La mer, chez vous, demain...

Durée conservation au réfigérateur
recommandée apres réception des produits

Poissons Coquillages

Produits Durée Produits Durée
Aile de raie 2 jours Bigorneaux cuits 3 jours
Bar de ligne entier 3 jours Bigorneaux vivants 7 jours
Bar en filets 4 jours Bulots cuits 3 jours
Barbue en filets 4 jours Bulots vivants 2 jours au frais
Barbue enticre 3 jours Coques vivantes 5 jours sous vide
Blanc d'encornets 4 jours Huitres vivantes 8 jours
Cabillaud en filets 4 jours Moules vivantes 5 jours sous vide
Cabillaud entier 3 jours Noix de St Jacques 5 jours
Congre 3 jours Ormeaux vivants 2 jours
Dovade en filets 4 jours Palourdes vivantes 5 jours sous vide
Dovade grise entiere 2 jours Praires vivantes 5 jours sous vide
Dorade royale entiere 2 jours St Jacques vivantes 2 jours
Eglefin en filets 3 jours
Encornets entier 2 jours
Lieu jaune en filets 4 jours Crustacés
Lieu jaune entier 2 jours Produits Duvrée
Limade sole préte a cuire 3 jours Araignée vivantes 1 jour

Maquereau entier

2 jours maxi

Araignées cuites

3 jours sous vide

Mevlan en filets 4 jours Crevettes grises cuites 5 jours sous vide
Mevlan entier 3 jours Crevettes roses cuites 8 jours sous vide
Merlu/colin en filets 3 jours Etrilles vivantes 1 jour
Mevlu/colin entier 2 jours homards vivants 2 jours
Queue de lotte 3 jours Langoustines cuites 3 jours sous vide
Rouget barbet entier 2 jours Langoustines vivantes 1 jour
Roussette pelée 2 jours maxi Tourteaux vivants 2 jours
Saint Pierre en filets 4 jours Tourteaux cuits 5 jours
Saint Pierre entier 4 jours

Saumon en pavé 5 jours

Saumon entier 4 jours

Sole en filets 4 jours

Sole entiere 3 jours

Turbot en filets 4 jours

Turbot entier

3 jours




