LES POISSONS FUMÉS 

I. Le procédé du fumage des poissons

	Les étapes
	Explications 
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FILETAGE
	Le saumon arrive entier. Les filets sont prélevés.

	[image: image2.jpg]


SALAGE
	Les filets de saumon sont recouverts d’un mélange de sel et d’épices.
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FUMAGE
	Les filets sont rincés pour arrêter le salage. Ils sont mis dans le fumoir à 10°C pendant 24h au contact de la fumée de la sciure de cerisier, érable et pommier.
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TRANCHAGE
	A la sortie du fumoir, la peau est retirée et les filets sont coupés en tranches.

	CONDITIONNEMENT
	Les tranches de saumon sont posées sur un carton recouvert d’aluminium puis mises sous-vide.


Remarque : Il existe deux méthodes de fumage : la méthode industrielle et la méthode artisanale. 

II. Les différents poissons fumés servis au restaurant
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III. Le service des poissons fumés au restaurant

a) Les accompagnements :
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b) Les boissons proposées : 

· Les vins blancs : AOC Gewurztraminer, AOC Riesling

· Les alcools forts : Vodka, Whisky

�


Nom du poisson : TRUITE


Origine : Eau DOUCE


Forme : Poisson ROND





�


Nom du poisson : HARENG


Origine : MERS FROIDES


Forme : Poisson ROND





�


Nom du poisson :ANGUILLE


Origine : Eau DOUCE


Forme : Poisson ROND





�


Nom du poisson :SAUMON


Origine : MERS FROIDES


Forme : Poisson ROND





�


Nom du poisson : Églefin ou HADDOCK (poisson fumé)


Origine : MERS FROIDES


Forme : Poisson ROND





Blinis





Toast, pain grillé





Crème fouettée





Citron, beurre








