
SAUCISSON À CUIRE  TYPE  MONTBÉL IARD SA

www.avelinepro.fr

C
et

te
 r

ec
et

te
 v

o
us

 e
st

 p
ro

p
o

sé
e 

p
a

r 
la

 S
o

c
ié

té
 A

v
el

in
e.

E
n

 a
uc

un
 c

a
s 

el
le

 n
e 

p
o

ur
ra

 ê
tr

e 
te

n
ue

 r
es

p
o

n
sa

b
le

 d
es

 r
és

ul
ta

ts
 o

b
te

n
us

 e
t 

d
e 

la
 r

ég
le

m
en

ta
ti

o
n

 s
p

éc
if

iq
ue

 q
ui

 e
st

 a
p

p
li

c
a

b
le

.

MATIÈRES  PREMIÈRES

680 g  -  Épau le  de  porc 
270  g  -  Bard ière  de  porc 
50  g  -  Eau  +/-  0°C

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

35 g  -  Sauc i s son  à  cu i re  Type  Montbél i a rd  SA (Réf  :  82202)

PRÉPARATION

Pour  un  me i l leur  développement  de  l ’ a romat i sat ion , 
mettre  les  v i andes  en  présa lage ,  avec  le  Sauc i s son  
à  cu i re  Type  Montbél i a rd  SA ,  48  à  72  heures  à  l ’ avance  
en  chambre  f ro ide . 
Hacher  les  v i andes  à  l a  g r i l le  N°8 . 
Mélanger  les  v i andes  hachées  et  l ’ eau  j u squ ’ à  obtent ion 
d ’une  mêlée  homogène . 
Pousser  en  menu  de  porc  32  à  40  mm et  port ionner  à  130  g  par  p ièce . 
Égoutter  12  heures  ( fumage  facu l tat i f  à  f ro id  pour  une  co lorat ion  brun  doré ) .

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


