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SAUCISSON SEC À BASE DE BŒUF
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MATIÈRES  PREMIÈRES

600 g  -  Col l ie r  de  bœuf 
250 g  -  Capa  de  bœuf 
150 g  -  Gras  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

35g  -  �OPT IMA Sauc i s son  Sec  Bœuf  ou  G ib ier  
(Réf  :  AR00155)

15g  -  Se l  n i t r i té 
13g  -  Se l  f in

PRÉPARATION

Parage ,  t r i age  des  ma igres  et  du  capa  de  bœuf . 
Af in  d ’ avo i r  un  hachage  net  et  régu l ier  et  pour  ne  pas  
«  fa rc i r  »  i l  e st  conse i l lé  de  t rava i l ler  le  p lus  f ro id 
poss ib le . 
Pour  ce la ,  r a id i r  en  surgé lat ion  les  g ras  de  porc  et  les  morceaux  de  v iande  de  bœuf . 
Hachage  de  l ’ensemble  des  v i andes  et  gras  au  broyeur  à  l a  p laque  de  4 ,5  mm Ø . 
Mélange  des  v i andes  hachées  avec  OPT IMA Sauc i s son  Sec  Bœuf  ou  G ib ier,  le  se l  n i t r i té  et  le  se l  f i n 
et  poussage  en  menu  de  porc  34/36 pour  de  l a  «  couronne  »  ou  en  dro i t  de  bœuf  pour  des  sauc i s sons 
secs .  Af in  d ’ a s surer  une  f leur  nature l le  de  surface ,  i l  e st  poss ib le  de  t remper  ou  de  pu lvér i ser  les 
sauc i s sons  dans  une  so lut ion  eau  +  f leur  de  surface . 
Procéder  ensu i te  à  une  phase  d ’égouttage  avec  montée  progress ive  de  l a  température  de  16  à  23°C 
sur  48  à  72  heures  avec  suff i samment  d ’humid ité  et  sans  t rop de  vent i l at ion . 
Pu i s  pas ser  sur  l a  phase  de  séchage  entre  14  à  16°C pour  une  humid ité  re lat ive  entre  70  et  75% 
pendant  15  jours  à  3  sema ines  se lon  grosseur.


