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SAUMURE SUPÉR IEURE  BUT IN IÈRE  (BACON)
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MATIÈRES  PREMIÈRES

pc .  F i let  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Dosage  pour  1  l i t re  de  saumure  à  10% 
95g  -   Saumure  Supér ieur  But in ière  SA  

(Réf  :  86301AC)
150 g  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902B)
755g  -  Eau  +/-  0°C

PRÉPARATION

Procéder  au  désossage  complet  du  car ré  et  f i let 
de  porc . 
É l im iner  le  ma igre  i ntercosta l  que  l ’on  conservera 
pour  les  fabr icat ions . 
La  bande  de  v iande  f lottante ,  a ttenant  à  l a  no ix 
peut  être  l a i s sée  dans  le  cas  de  fabr icat ion  sous 
boyaux  ;  dans  le  cas  de  f i lets  de  bacon  nus  e l le 
devra  être  en levée . 
Le  gras  de  couverture  est  ent ièrement  en levé  et 
le  dégra i s sage  intér ieur  do it  être  complet  pour  un 
bon  reco l l age  des  musc les  entre  eux . 
Sala i son  :  E l le  peut  se  fa i re  par  immers ion  seu le 
ou  par  i n ject ion  immers ion .  C i  après  2  poss ib i l i tés . 
1  -  Taux  i n ject ion  0  % Durée  Immers ion  7  jour s 
Température  +  3  à  4  °  C 
2  -  Taux  i n ject ion  10  % Durée  Immers ion  3  jour s 
Température  +  3  à  4  °  C 
La  durée  d ’ immers ion  dépend des  taux  d ’ i n ject ion 
et  de  l a  température . 
Le  ga in  de  po ids  en  sa l a i son  est  donc  var i ab le  de 
5  à  10  % pour  une  immers ion  seu le  j u squ ’ à  20  % en 
cas  d ’ i n ject ion  forte .  I l  sera  nécessa i re  d ’en  ten i r 
compte  pour  l ’ étuvage . 
Égouttage -  Préparat ion  :  Les  p ièces  sort ies 
de  saumure  seront  égouttées  a s sez  longtemps 
(12  heures  à  +  10/15 °  C )  af in  que  le  produ it 

s ’égoutte  et  se  réchauffe . 
Le  bacon  peut  a lor s  être  mi s  sous  f i let  ou  sous 
boyau  ce l l u los ique  ou  encore  rester  à  nu . 
La  m i se  sous  boyau  se  fa i t  à  l ’ a ide  d ’embosso i r s 
spéc iaux  à  l amel les  ou  à  mâcho i res .  L ’ a i r  sera 
chas sé  à  l a  ma in  et  l a  p ièce  de  v iande  tas sée  en 
le  res serrant  tout  en  le  f ice lant  aux  2  extrémités 
avec  une  bouc le  de  suspens ion  à  l ’ une  de  ce l le -c i . 
Étuvage -  Fumage :  Ces  deux  opérat ions  peuvent 
être  menées  s imu ltanément .  La  température  va-
r ie  de  25  °  à  50  °  C  et  les  durées  de  2  H  à  48  H 
su ivant  les  i n sta l l at ions .  Le  rendement  du  pro-
du i t  f i n i  e st  d ’env i ron  95  % du  po ids  f ra i s  m i s  en 
œuvre . 
Le  fumage  do it  être  suff i samment  poussé  pour 
co lorer  l a  v i ande . 
S i  le s  dépôts  de  se l  appara i s sent  à  l a  su rface  du 
bacon  on  peut  effectuer  un  brossage .  Un  f rottage 
à  l ’ hu i le  peut  éga lement  donner  un  a spect  br i l l ant .


