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SAUCISSON À CUIRE  À LA FRANC-COMTOISE
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MATIÈRES  PREMIÈRES

680 g  -  Épau le  de  porc 
270  g  -  Bard ière  de  porc 
50  g  -  Eau  +/-  0°C

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

20 g  -  �OPT IMA Sauc i s se  à  Cu i re  Franc-Comto i se  SA  
(Réf  :  82202)

13g  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902B)

PRÉPARATION

Pour  un  me i l leur  développement  de  l ’ a romat i sat ion , 
mettre  les  v i andes  en  pré-sa l age  avec  le  complet  OPT IMA 
Sauc i s se  à  Cu i re  Franc-Comto i se  SA en  ra joutant  le  se l ,  
48  à  72  heures  à  l ’ avance  en  chambre  f ro ide . 
Au hachoir  : 
Hacher  les  v i andes  à  l a  g r i l le  N°8 . 
Au Mélangeur  : 
Mélanger  les  v i andes  hachées  et  l ’ eau  j u squ ’ à  obtent ion  d ’une  mêlée  homogène . 
Au Poussoir  : 
Pousser  en  menu  de  porc  32  à  40  mm et  port ionner  à  130  g  par  p ièce . 
Au  fumoir  : 
Égoutter  12  heures  ( fumage  facu l tat i f  à  f ro id  pour  une  co lorat ion  brun  doré ) .


