Newsletter

Au cceur de I'hiver les pécheurs
des iles Lofoten fixent I'horizon
des eaux glacées des fjords de
Norvége et attendent que
s’accomplisse comme chaque
année un miracle

géculaire : 'arrivée du Skrei.

Le Skrei, un cabillaud « pas comme leg autres ».

De Janvier 2 mars, lors de la période du frais, le cabillaud artique rejoint
les iles Lofoten. Au cours de son périple, dans la dédale des fjords, son
alimentation se modifie. Ce cabillaud si particulier développe alors une
chair ferme, blanche comme la neige des glaciers et prend le nom de
Skrei. Le Skrei c’est une incomparable saveur accompagné de qualités
gustatives uniques.

Les norvégiens coupent traditionnellement le Skrei en tranches épaisses
qu'ils font pocher dang de 'eau en ébullition pendant 5 2 10 minutes.
Loreque la chair se détache de l'aréte, le poisson est prét. Cette méthode
simple et naturelle permet de préserver la consistance et la saveur
optimale du poisson.
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