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MATIÈRES  PREMIÈRES

650 g  -  Épau le  de  porc 
150  g  -  Po i t r ine  de  porc 
200  g  -  Bard ière  de  porc 
2  g  -  V in  Rouge

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

50 g  -  Sauc i s son  Sec  40  PR  S/ARO (Réf  :  83101)

PRÉPARATION

Hacher  ou  cutterer  les  i ngréd ients  j u squ ’ à  obtent ion  
d ’une  masse  homogène . 
Pousser  en  robe  de  porc  ou  gros  de  bœuf  de  d iamètre  
50  à  55  mm. 
Égoutter  24  heures  entre  6  et  12°C sans  courant  d ’ a i r.

CU ISSON

Étuver  de  24°C max ,  avec  une  fa ib le  vent i l at ion  à  75  à  90% HR pendant  48  heures . 
Dès  que  l a  cou leur  est  montée  et  que  l a  pr i se  en  pâte  est  fa i te ,  p lacer  les  sauc i s sons  enséchage  
entre  12  et  14°C ,  de  72  à  80  % HR .

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


