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MATIÈRES  PREMIÈRES

Hachage PORC : 
 5 ,400  kg  -  Épau le  de  porc  3  D 
1 ,800  kg  -  Gras  dur  de  bard ière 
Farce : 
1 ,800  kg  -  Ma igre  de  porc 
10  l  -  Eau 
Hachage BŒUF : 
2 ,700  kg  -  Épau le  de  porc  3  D 
2 ,700  kg  -  Col l ie r  de  bœuf 
1 ,800  kg  -  Gras  dur  de  bard ière 
Farce : 
0,900  kg  -  Ma igre  de  porc 
0,900  kg  -  F l anchet  de  bœuf 
1  l  -  Eau

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

(Pur  porc  et  porc  -  bœuf ) 
0,025  kg  -  Sauc i s son  cu i t  32  PR  (Réf  :  82201R) 
0,010  kg  -  L i ant  Un iverse l  (Réf  :  85101) 
0,010  kg  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902B)

PRÉPARATION

Tr ier  les  ma igres  de  porc  en  é l im inant  les  aponévroses  et  morceaux  de  cart i l ages . 
Tr ier  le s  g ras  durs  dans  l a  bard ière  ou  encore  des  gorges . 
Pour  l a  part ie  farce ,  prendre  dans  du  pet i t  ma igre  ou  ma igres  de  porc  +  gorge . 
Au  hacho i r  à  l a  g r i l le  8  Ø ,  pas ser  les  ma igres  et  les  g ras . 
Pour  une  formule  avec  farce ,  cutterer  l a  part ie  farce  avec  une  part ie  de  l ’eau  et  du  mixe . 
Au  mélangeur,  ma laxer  les  ma igres  gras  et  éventue l lement  l a  fa rce  avec  les  i ngréd ients  
et  l ’ eau  en  fonct ion  de  l a  quant i té  de  produ it s  à  fabr iquer. 
Embosser  en  menu  de  boeuf  dro i t  ou  tournant  de  45  à  55  mm Ø.

CU ISSON

Étuver  1h  à  45°C et/ou  fumer  ( facu l tat i f ) ,  pu i s  cu i re  1h  à  75°C en  marmite  ou  ce l l u le  vapeur.  
Refro id i r  24  h  en  chambre  f ro ide  à  +  4°C .

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

0,035  kg  -  Sauc i s son  cu i t  48  PR  (Réf  :  82211) 
0,010  kg  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902B)
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