Hafveruds Rokeri

Vid kanalkanten pa Dalslands Kanal i Haverud.

Hafveruds Rokeri dgs idag av Lars Lundberg som har varit
rokmastare och utvecklat rokeriet och produktsortimentet
sedan 1996. Hafveruds Rokeri dr ett féretag som arbetar
med langsiktighet och kvalitet. Vi dr i jamforelse med vara
kollegor i branschen ett litet rokeri. Att bevara var smaska-
lighet och hantverksmadssiga produktion som ger en dkthet
tycker vi ar viktigt.

| vara lokaler finns inga stora automatiserade produktions-
linjer eller alternativa rokmetoder. Varje fisk har vara med-
arbetare manuellt foradlat efter vara recept och metoder
med riktiga kryddor och dkta al spans rok. Vi varmroker pa
klassiskt vis den lokala Siken och Regnbagen som simmar i
Védnern eller kommer fran lokala odlingar.

Kallrékning och gravning sker mestadels pa stora fina Fjord-
lax filéer men dven pa Regnbagsfileér som kommer fran de
djupa fjordarna i Norge.

Ndr vi bade gravar & kallrker samtidigt, da kallar vi det
Herrgardslax som dr var absolut populdraste produkt. Var
ambition dr att vart varumarke skall forknippas med kvali-
tet och goda smaker. Vi dr lyhérda for vad vara kunder
efterfragar och vill kunna erbjuda ett traditionellt sorti-
ment med nya influenser.

www.hafverud.se

ROKERI

SMOKED SALMON PRODUCTS
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