
www.avelinepro.fr

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

SAUMURE SUPÉR IEUR  AVEC ARO.  PET ITS  SALÉS  SA

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

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° .


