
SAUCISSE  DE MORTEAU

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

720 gr  -  Épau le  de  porc 
250  gr  -  Bard ière  de  porc 
30  gr  -  V in  Rouge 
17  gr  -  Se l  f in

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

10 gr  -  Morteau  sans  se l  SA (Réf  :  83104M)

PRÉPARATION

Au hacho i r,  g r i l le  de  5  à  8  mm,  passage  des  ma igres  de 
porc  et  du  gras  de  bard ière  b ien  refro id i s  vo i re  durc i s 
pour  le  gras . 
Au  mélangeur,  bras sage  des  mat ières  premières  hachées 
avec  le  Morteau  sans  se l  SA ,  le  se l  et  le  v in  rouge . 
Après  un  repos  «  facu l tat i f  »  de  24  à  48  heures  en  chambre  f ro ide ,  pousser  l a  mêlée  en  robe  ou  su ivant 
de  porc  f ice lé  à  une  extrémité  et  obturée  à  l ’ autre  extrémité  par  une  chev i l le  de  bo i s . 
Après  un  bon  égouttage  à  température  ambiante  (15  à  18  °C ) ,  procéder  à  un  étuvage  de  12  à  24  heures 
pour  20  à  22°C de  température . 
Fa i re  ensu i te  un  fumage  à  f ro id  et  sans  f l amme de  24  à  48  heures ,  s ans  dépasser  25°C de  température . 
De  préférence  le  fumage  s ’effectue  avec  de  l a  sc iu re  de  rés ineux  ( s ap ins ,  ép icéas ,  genévr ier s ) ,  le s 
p ièces  à  fumer  étant  pendues  à  p lus  de  1 ,50  m du  foyer.

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


