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SAUMURE SUPÉR IEUR  AVEC ARO.  PET ITS  SALÉS  SA
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MATIÈRES  PREMIÈRES

pc .  Po i t r ine  de  porc 
pc .  Éch ine  de  porc 
pc .  J a r ret  de  porc 
pc .  Travers  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Dosage  pour  1  l i t re  de  saumure  à  10% 
17g  -  �Saumure  Supér ieur  avec  Arôme et  Pet i t s  s a lés  SA 

(Réf  :  86202)
121g  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902B)
862g  -  Eau  +/-  0°C

PRÉPARATION

Piquer  les  pet i tes  p ièces  ( t ravers  de  côtes ,  po i t r ine )  
avec  l a  po inte  d ’un  couteau  et  les  mettre  48h  en  immers ion . 
Pour  des  p ièces  p lus  importantes ,  i n jecter  de  12  à  15  % de  saumure  et  immerger  12  h .

CU ISSON

Viandes  à  Potée : 
Cu i s son  dans  le  bou i l lon  de  légumes  après  avo i r  dessa lée  l a  p ièce  de  v iande . 
Viandes  pour  Choucroute :  
Cu i re  les  p ièces  de  v iande  dans  un  bou i l lon  charcut ier  à  85° .


