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MATIÈRES  PREMIÈRES

5,500 kg  -  Ma igre  de  porc  (épau le ) 
2  kg  -  Po i t r ine  de  porc 
2 ,500  kg  -  Gras  de  porc 
0,400  -  kg  Eau  pure

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,600 kg  -  Ép ice  Chor izo  Extra  (Réf  :  83102A) 
( so i t  60  g/kg  de  v iande ) 
0,050  kg  A i l  semou le  ( so i t  5  g/kg  de  v iande )

PRÉPARATION

Refro id i r  le s  v i andes  et  conge ler  légèrement  les  g ras . 
Cutterer  les  ma igres  coupés  en  morceaux  régu l ier s 
(v i tes se  de  bo l  n°1  et  couteaux  à  1500 t ./minute ) . 
A jouter  les  g ras  ra id i s  et  les  i ngréd ients  mélangés  à  l ’ eau  f ro ide . 
Cont inuer  j u squ ’ à  l ’obtent ion  d ’un  gra in  a s sez  f in . 
Pousser  l a  pâte  en  tournants  ou  dro i t  de  bœuf  et  l a i s ser  reposer  une  nu i t  à  10/12°C . 
Procéder  à  un  étuvage  doux  :  24  à  48  heures  à  22°C pour  90% d ’humid ité . 
Séchage  de  15  à  20  jours  à  14°C pour  72  % d ’humid ité  sans  courant  d ’ a i r.

Poss ib i l i té  de  t rava i l ler  en  hachage  (mélange  gr i l le  de  6  ou  8  d iamètre ) . 
Fumage  facu l tat i f  de  2  heures  à  prendre  sur  le  temps  d ’étuvage . 
Perte  de  po ids  en  f in  de  séchage  20  à  25%.

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


