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Convenience Poélées de viande et gril

> Steak et pieces

STEAK DE GIBIER A L’ARONIA

Ingrédients de départ

1.000 kg Médaillons de cotes filet de sanglier, de chevreuil ou de cerf
Steaks de cuissot de sanglier, de chevreuil ou de cerf

1.000 kg Masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme

80g Marinade a I'aronia SENSIA.........ccooiiiiiiiiiee e

Instructions
1. Couper la viande en portions de la taille de votre choix.

2. Faire mariner les steaks dans la marinade a 'aronia.

3. Présenter en vitrine.

Préparation
1. Saisir sur le grill ou a la poéle et laisser la viande se détendre lentement.

Remarque, variante
En accompagnement, nous suggérons des spatzli ou des kndpfli et une sauce fruitée automnale

(p. ex. aronia, prunes, airelles ou figues).
En assaisonnement, la cannelle, la coriandre et I'anis étoilé sont particulierement conseillés, mais

également les fines herbes comme le thym ou le romarin.

aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire

... n°dart. 18775

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et




Convenience Poélées de viande et gril > Steak et pieces

POITRINE DE PORC A LA BIERE,
¢ PRETE A CONSOMMER

Ingrédients de départ

o 100.000 kg Poitrine de porc maigre, désossée, découennée, sans cartilage
;'.‘F
Gihy Epices et ingrédients par kilogramme
Ly 20g Meélange d’épices @ la bi€re .........cccouiiiiiiiiiiiiiiie e n® d’art. 15640
‘i;"ﬁ
'F-l Composition de la saumure pour une injection a 15%
X 7.100 kg Eau froide a 4° C environ
" 2.000 kg Appenzeller Weizenbier (biére blanche d’Appenzell)
4 2 0.500 kg Sel de table ou sel nitrité pour saumure
e 0.400kgk <Marinadelde Ve 2 U1 P NSSIESIIE—- IS0 ST o o B ol S SONCYN SN 1 S n° d'art. G114
R & 10.000 kg Saumure
e

Instructions
1. Injecter la saumure dans la poitrine de porc et malaxer avec précaution.

2. Couper la poitrine en tranches de 3 & 5 cm et assaisonner avec le mélange d'épices a la biére.

3. Placer les tranches sur une grille, fumer légérement a chaud et cuire jusqu’a une el
température a coeur de 72° C.
4. Laisser refroidir. Emballer puis pasteuriser, le cas échéant. B
b LY
Remarque, variante : "’:t-,_?
Les tranches de poitrine peuvent étre consommées froides ou chaudes. Elles peuvent également il
o
. ’ : . v
étre réchauffées au grill. '-;*:;..;
Elles s’accompagnent de plats a base de pommes de terre et de sauces barbecue. -"ff .
L
e
-

x N
¥ i1
L i Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
et b aux possibles conséquences relevant de la législation alimentaire
- —



Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

POELEE DE PORC AUTOMALE

Ingrédients de départ i
1.000 kg Viande de porc émincée :
0.100 kg Chataignes surgelées

0.100 kg Choux de Bruxelles surgelés, coupés en deux 3
0.050 kg Dés de carottes ou petites carottes surgelées .
0.050 kg Oignons nouveaux éminceés LR

1.300 kg Masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme
100 g  Maricreme champignons de fOrét............ooiiiiiiiiiiiiiiie e n°® d’art. 8642

Instructions
1. Faire mariner la viande dans la Maricreme champignons de forét.

2. Laver et émincer finement les oignons frais.

3. Incorporer les autres légumes et présenter dans un plat.

Préparation
1. Dans une poéle préchauffée, saisir brievement I'’émincé avec un peu de matiéres grasses et

laisser reposer.

2. Déglacer avec de la créme ou de la creme fraiche et servir.

Remarque, variante
En cas de temps d’attente prolongé, ou si davantage de sauce est souhaitée, saupoudrer 'émincé de

/ farine ou de fécule, avant de le mouiller avec du bouillon et d’ajouter de la creme ou de la creme pour sauce.

®
Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et E. _t( i
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire 4




Convenience Poélées de viande et gril > Plats poélés

RAGOUT DE GIBIER HUBERTUS

i
'r‘@‘: Ingrédients de départ
R 1.000 kg Viande de gibier (sanglier, chevreuil ou cerf) en dés de 1 x 1 cm
: 0.400 kg Légumes surgelés
1.400 kg Masse totale
":"'?f .
',“ Epices et ingrédients par kilogramme
g b 150°gE “Maricrémejl1Ubertus saSui ', T W iy, % B ot T ORI . S M n° d’art. 14082
it
,: Instructions
e 1. Faire mariner la viande dans la Maricréme Hubertus.
2. Incorporer les légumes et présenter en vitrine.
R s Préparation
'- i =5 1. Dans une poéle préchauffée, saisir brievement le rago(t de gibier avec un peu de matiére

grasse et laisser reposer.

2. Déglacer avec de la créme ou de la creme fraiche et servir chaud.

Remarque, variante
En cas de temps d’attente prolongé, ou si davantage de sauce est souhaitée, saupoudrer I'’émincé de farine ou - -

de fécule, avant de le mouiller avec du bouillon et de I'affiner avec de la créme. 3 L

x N
¥ i1
L i Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
et b aux possibles conséquences relevant de la législation alimentaire
- —




Convenience Poélées de viande et gril > Articles panés

CORDON-BLEU AU QUINOA

Ingrédients de départ ! o
1,000 kg Jarret (ou coin) de porc ou de veau, préparé : 3
1.000 kg Masse totale _
Epices et ingrédients par kilogramme 1, 4
150 g Jambon ou jambon de campagne en tranches ._
150 g Tabs de fromage frais auX NErbES ..........cooiuiiiiiiiiiiiii e n°® d’art. 3753 s e
ou _:.I L
150 g Tabs de fromage frais @ I'Ail .........c.eeeiiiiiiiiii e e n° d’art. F831 o
ou S
150 g Tabs de fromage frais au SPriNZ.........cccuvviiiiiiiiiiiiiiie e e e e e n® d’art. 12947 1_.,." FaL
Papier absorbant pour viande CARNASEC .........ccocviieoeeeeeee et n° d’art. N488 -2
S
Panade
Farine @ panade SanS DI...........ccooi i e n°® d’art. F636
Chapelure Paracas (Sans gIUIEN) ...........oiiiiiiiiiiiic e n® d’art. 17554
f/ Instructions
i
f 1. Bien rincer le jarret de porc ou de veau et sécher a I'aide du papier absorbant CARNASEC.
'y 2. Découper la viande en tranches d’environ 150 g.
// 3. Pratiquer une entaille dans chaque morceau.
4. Etaler le fromage frais sur le jambon, enrouler et insérer dans I'escalope.
- 5. Délayer la panade liquide conformément aux indications.
'
/ 6. Paner avec la chapelure Paracas (chapelure au quinoa).
>
r Préparation
F 1. Saisir a la poéle et laisser reposer.
LA
Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et E! _{( '\i
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire




Convenience Viande cuite au four > Rétis

ROTI A LA BIERE AVEC
& FARCE A QUENELLE

Ingrédients de départ

o 100.000 kg Porc a rétir (cou, cuisse ou épaule)
;‘.‘F!;
Lg e Saumure épicée
Ty 8.000 kg Eau
el 2.000 kg Biére blanche
gl 1-:000:kgggMarinade,de,vealT- = SR . .. SR SN g S S O n° d’art. G114
3 0.600 kg Sel fin ou sel nitrité pour saumure
; 11.600 kg Saumure
o Farce pour 2 kg de roti
R 200g Pain de mie ou pain blanc coupé en dés
e S 50 g Lait chaud, alternativement ceuf entier
e | 50g Lardons
\ 50g Poireau, persil plat
SOIOEE ©igNOMNSKTITS et ST S SN o S n® d’art. 1160

Epices et ingrédients par kilogramme

. by Y . by ’ ]
200g Marinade a la bieére MariCr&me ...........cooiiiiiiiiiiiei e n® d’art. F453 X
Moule en alu n°® d’art. 4901 a3
Tl ceotmooombomaomommonssasosmbamoosomsonsnsassassamsosseasassasaasasamas0 s aasasasaasRasRoas0aRoas0as00: n® d’art. N739 ; ;
b= 7 |
Instructions i}
1. Portionner les morceaux de porc a rétir dans un sachet et les faire mariner dans la saumure 2
épicée pendant 24 heures. P,
2. Verser le lait chaud sur le pain de mie et mélanger légérement. 5»3-""
Wl r
3. Mélanger les ingrédients restants avec le pain de mie. :1'-35_(
!
4. Placer la farce dans les morceaux préparés, rouler et ficeler. T
-
5. Mariner les morceaux de porc a rotir avec la marinade a la biére Maricréme.

Préparation
1. Faire dorer le réti roulé de porc de tous les cotés et terminer la cuisson au four a 130° C.
2. Le temps de cuisson dépend de I'épaisseur du rouleau et est compris entre 1 h et 1 h 30.
A
F AN
\ X
¥ i1 .
L i Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
et b aux possibles conséquences relevant de la législation alimentaire



Convenience Viande cuite au four > Rotis

ROTI D’AGNEAU ROULE AVEC
FARCE PIQUANTE AU FROMAGE

Ingrédients de départ

1.000 kg Epaule ou gigot d’agneau
désossé/e, conditionné/e pour le fourrage

1.000 kg Masse totale

Epices et ingrédients par kilogramme
150 g Fromage a pate persillée (p. ex. gorgonzola)
100 g Cerneaux de noix hachés
30 g fAmidonfdeli- s S T e e o n°® d’art. 8070
30g Eau-de-vie
50 g Oignons nouveaux ou poireaux CoOupés
30g Meélange d’épiCes A I'ail SG......cocuuiiiiiiiiii i n°® d’art. 6392

Matériel auxiliaire
10050 & HEIUi | CIC PICC OIS et eeioreeeeereean s s a e o e TSR n® d’art. 6417

Instructions
1. Mélanger I'ensemble les ingrédients pour la farce.

2. Couper les morceaux d’agneau et les aplatir, puis les garnir de farce.
3. Enrouler et ficeler le tout.
4

. Badigeonner les rétis avec I'huile épicée et les assaisonner avec le mélange d’épices a I'ail.

Préparation
1. Faire dorer de tous les cbtés a feu vif dans une poéle chaude.

2. Terminer la cuisson au four a 160° C.

3. Il est possible de préparer une sauce a partir du fond de cuisson.

Remarque, variante
Nous recommandons un plat de pommes de terre (résti, gratin ou croquettes) comme garniture.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire




Convenience Viande cuite au four > Rétis

ROTI ET JARRET A LA BIERE
. BRUNE

Ingrédients de départ

e Porc & rétir (morceaux du cou ou de I'épaule)
Pt ou
,t Jarret de porc (cuisse) en portions
T
#.acl Composition pour saumure 20% injectée
gl 20.000 kg  Biére brune
3 69.000 kg Eau froide
: S5L000Ikg MMarinade deaveau’. .« S S S SUIN SRS SRR NI SRR S n° d’art. G114
b 6.000 kg Sel comestible

R 100.000 kg Saumure

Epices et ingrédients par kilogramme
ﬂ 1512 20 g- A Gl VIS G S AT o N N i (o WS n® d’art. G094
\ pour 10 litres de sauce a la biére brune
3 kg Biére brune
7 kg Bouillon d’os froid
0,6 kg SAuCE PACO DIUNE........coiiiiiiiiieitiiiieiee ettt seit e sestee e s sete e st eeaa st ae e s saaea e s baseasnaaaassses n° d’art. FO11

0,6 kg Sauce civet de gibier n® d’art. 12057 i
Instructions ; j
1. Préparer la saumure selon la recette et bien la mélanger. “
2. Injecter 20% de la saumure sur la viande.
3. Laisser aromatiser les morceaux de viande injectés dans la saumure pendant la nuit. il
4. Malaxer pendant 2 heures a 6 tours par minute au malaxeur ou avec le programme individuel selon les 4;‘!': '
instructions du fabricant. :‘_jﬂ'ﬁ
Assaisonner délicatement avec le Grill Mix. ""j”
Faire dorer de tous les cbotés et emballer ensuite en sachet Quick/sous vide. EZ )

Laisser cuire en sachet sous vide a 68° C pendant env. 8 heures.
Déballer ensuite et faire dorer a la salamandre jusqu’a I'obtention de la crolte et de la couleur souhaitées.

Passer brievement a I'eau glacée.

=1 EORCOR IR

0. La sauce a la biere brune peut étre préparée froide ou chaude (pour le mode sous vide, la quantité de sauce

en poudre doit étre augmentée de 20%).

L S
¥ i1
L i Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
et b aux possibles conséquences relevant de la législation alimentaire



Convenience Viande cuite au four > Articles sous vide

BLOC DE PASTRAMI

Ingrédients de départ S
100.000 kg Aiguillette de rumsteck ou baronne :
ou
100.000 kg Poitrine de beoeuf et cote plate, en morceaux, sans os ni cartilage, maigre f.;
A
Saumure épicée pour 30% injectée i
7.500 kg Eau 35
1.700 kg Glagons %
0.400 Kg Marin@d@ A VAU ......cooueiiiiiieee ettt e e e e ettt e e e e e et e e e e e e e nnneeeeaaaeas n° d’art. G114

0.400 kg Sel nitrité pour saumure

Epices et ingrédients pour la décoration, par kg

10 g FREPaCOVATIONIMEMEAMISERERE = | B i eneseetSassosisent ot nsnostansoressisents n® d’art. 8108
et/ou
15 g MelangeidUBTIapREUlIEER:. . . ........... 5 ... st e s e e B ne s eee st sa st S e n® d’art. 11049
Instructions

1. Confectionner la saumure avec les ingrédients figurant ci-dessus.
2. L'injecter trois fois dans la matiére premiére préparée, a raison de 10% par injection.
3. Placer en baratte pendant la nuit, comme a I'accoutumée.
Suggestion: durée totale de 14 heures (10 minutes de travail et 20 minutes de pause),
avec 6 tr/min.
4. Assaisonner ensuite la viande barattée par portions (env. 500 g) ou a la piece, avec les
condiments extérieurs.
Faire sécher la viande dans le fumoir/cuiseur et la fumer jusqu’a ce qu’elle soit dorée a volonté.
Laissez ensuite bien refroidir la viande et 'emballer dans des sachets sous vide.

Pasteuriser le produit pendant 15 heures a 75° C.

5.
6.
7.
8.

Ensuite, laisser refroidir a nouveau.

®
Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et E. _t( i
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire 4




Convenience Viande cuite au four

> Articles sous vide

CIVET DE CHEVREUIL OU
DE CERF

Ingrédients de départ

100.000 kg

Ragodt de chevreuil ou de cerf

Composition de la marinade

47.000 kg
8.000 kg

3.000 kg

4.000 kg

4.000 kg
66.000 kg

Eau

Vin rouge

Vinaigre de table

Mix,GiDier CONPICHEM v, s S NSNS 08 S SR S n® d’art. 10538
N R T o e B o oo ot oocooibon thonondioscadioooeongiomdxaonmothiootdidioon n® d’art. 1815

Masse totale

Matériel auxiliaire

SachetEols,Vide) TIramai WG SEU AT, S T8 ol ol 5 ol S n® d’art. 10812
CARNASEC papier pour €SSUyer |a VIande ............cocueiiiiiiiiiiiiee e n°® d’art. N456

Sauce pour roti

4.000 kg
8.000 kg
27.000 kg
1.000 kg

4.800 kg
44.800 kg

Instructions

Marinade

Vin rouge

Eau

Purée de tomates

SAUCE PACO DIUNE.......uuiiiiiiiiiiiiitiieeieieietetsteestessasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssnsnrsnnnnns n° d’art. FO11
Masse totale

1. Verser I'eau, le vin rouge et le vinaigre dans le seau. Mélanger les Mix gibier complet et Iégumes.

N &>

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la législation alimentaire

Conserver la viande dans la marinade pendant 2 a 3 jours au frais.

Au bout de trois jours, retirer la viande de la marinade et bien éponger avec le papier Carnasec.
Mélanger les ingrédients pour la sauce pour réti et porter a ébullition. Mettre au frais.

Remplir les sachets sous vide avec 60% de viande et 40% de sauce a réti refroidie et placer sous vide.
Pasteuriser les sachets au bain-marie ou a I'étuveur a 80° C pendant 4 a 6 heures.

Refroidir ensuite rapidement dans de I'eau glacée.



Convenience Viande cuite au four > Articles sous vide

ROTI DE BCEUF MARINE

Ingrédients de départ T

6.000 kg Morceaux de réti de boeuf

Marinade (saumure)

2530 kg Eau LR

0.200 kg Vinaigre de table i
(option: remplacer %4 de vinaigre de table par du vin blanc) 5

0.200 kg Mix réti Mariné COMPIEL .......ooo et e e e e e e e e n® d’art. F612 £

0.070 kg Sel fin

Ustensiles

USRS RN RS

1 pce Seaude 101

1 pce Crible

1 pce Couvercle

4 pce Sachets SOUS-VIde 310 X 400 .......ccccuuiiiiiiieiiiiie e n°® d’art. 3866
Plats en C-pet ou en polypropyléne

Instructions
1.

Préparation de la marinade: verser I'eau et le vinaigre dans le seau.

Incorporer le mix réti mariné complet et le sel.

Mettre les morceaux de réti a mariner.

Fixer le crible sur le seau, la marinade doit recouvrir la viande, fermer avec le couvercle.

Faire mariner la viande au frais pendant au moins deux jours.

Cuisson/mise sous-vide

J Sauce de roti
0.300 kg Marinadel/jus de cuisson en sachet
0.700 kg Eau
0.120'kgRES alCEIRACOIDUIMCIG_—_— Y R et e n® d’art. FO11

. Retirer la viande de la marinade et essuyer avec du papier absorbant.
2. Faire sauter la viande sur toutes ses faces pendant dix minutes, retirer de la poéle et laisser tiédir.

3. Emballer les morceaux de viande dans le sachet sous vide et faire chauffer a 80° C pendant

au moins cing heures.

Mélanger le jus de cuisson en sachet avec I'eau et la sauce Paco brune, porter a ébullition et
laisser refroidir.

Découper les morceaux de viande froids en tranches et garnir les barquettes C-Pet

(p- ex. 60% de tranches et 40% de sauce de roti)

Pasteuriser les emballages a 80° C au four mixte pendant 20 minutes et refroidir rapidement.

®
Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et E. _t( i
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire 4




Convenience Viande cuite au four > Plats au four

CARRE DE GIBIER MARINE

i
’ﬁ_ Ingrédients de départ
! 1.000 kg Carré de gibier
-' 1.000 kg Masse totale
i Z
Fatgne Epices et ingrédients par kilogramme
! 100’ g* i Marinade,gibier-Sensiafeal o S St Ny S - 1 T T S S NI | T n® d’art. 16737
- L 50g Chataignes hachées
' e 30g Miel
Ay
L, :
3] Ustensiles
‘ Moule en aluminium prét pour la CUISSON........ccccvviiiiiiiiiiieeeeeee e, n° d’art. 4900
. Instructions
‘ ; '_: 1. Enlever toutes les peaux du carré de gibier.
. 2. Badigeonner les deux cbtés du carré avec la marinade pour gibier.
: 3. Couper en deux moitiés de 500 g et les placer dans le moule en aluminium.
4. Saupoudrer de chataignes hachées.
5. Chauffer brievement le miel et le répartir, par petit filet, sur la viande. :
Préparation ;
1. Cuire au centre du four préchauffé a 160° C (chaleur tournante) pendant environ 15 minutes. ur:

2. Température a coeur = 58 a 60° C.

b
x N
¥ i1
. Ll Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
o b aux possibles conséquences relevant de la législation alimentaire
- —




Convenience Viande cuite au four > Plats au four

STRUDEL AUX EPINARDS

Ingrédients de départ it
0.300 kg Pate feuilletée en plaques de 25 x 42 cm :
0.430 kg Epinards en feuilles surgelés non assaisonnés, décongelés et égouttés
0.100 kg Eau chaude
0.100 kg Meélange croquette Granesso n® d’art 12517
0.070 kg Marinade & I'ail SENSIA .....cooiiiiiiiiiiiee e n° d’art 15569
1.000 kg Masse totale

Ingrédients pour ’affinage
Jaune d’ceuf ou créme a café a tartiner

Instructions
1. Mélanger la préparation croquette Granesso et I'eau (env. 45° C) et laisser gonfler pendant

15 minutes environ.
Presser les épinards décongelés.
Mélanger la préparation croquette Granesso et les épinards avec la marinade a I'ail Sensia.

Répartir la moitié du mélange sur un cété de chaque feuille de pate feuilletée et I'enrouler.

TS O

Badigeonner le strudel avec du jaune d’ceuf ou de la créme a café et piquer a la fourchette.

Préparation
1. Four : cuire au four a 200° C ou a 180° C en chaleur tournante entre 25 et 30 minutes.

®
Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et E. _t( i
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire 4




Charcuterie crue > Charcuterie crue, tranchable

SALAMETTI DE GIBIER

i
’ﬁ_ Ingrédients de départ
d 20.000 kg Viande de chevreuil maigre H Il, hachée 3 mm
/ 60.000 kg Viande de chevreuil maigre H Il, surgelée
; 20.000 kg Poitrine de porc grasse/tranches de poitrine SV
i 100.000 kg Masse totale
e ‘i L
*‘r-: Epices et ingrédients par kilogramme
g B 26g  Sel nitrité pour saumure
ATy 10g Pacoferm corsé n° d’art. 1874
tl"-ﬁ_ 1g Thym effeduillé........... n°® d'art. 1143
? 038 )= IR L 0F= 10 8L 9 e 85t coiocoob0bauedhaaio0000000003360000000800baa08B0008a0aa0BI0000dB0AEA0aAA000I0aTR0ARE n°® d’art. 6055
&k Matériel auxiliaire
b L 1 sa. deferment SK 47 (20 g pour 100 kg d€ MasSSE) ......ccevviueieeiiuiereiiiiee e e seeieeesieee e n° d’art. 2224.1
- & Boyau d’agneau calibre 20/22

Instructions
1. Couper la poitrine de porc en morceaux de 5 x 5 cm et les congeler.

2. Dans le cutter, mélanger la viande congelée aux épices et au ferment jusqu’a obtenir

le grain souhaitée.

3. Ajouter la viande de chevreuil H Il hachée et le sel nitrité pour saumure et mélanger jusqu’a
obtenir le grain définitif. u:

4. [?_empjlr Iefs’ bpyaux préparés puis traiter comme d’habitude. E.
Remarque, variante 1#:
Conseil de maturation: ]
Laisser transpirer les saucisses crues fraichement remplies pendant 24 heures a 22° C et a une '}1; 2
humidité relative de 94%. i

-

Maturer 24 heures supplémentaires a 20° C et 90% d’humidité relative.

Fumer rapidement et maturer a 16° C et 80% d’humidité relative.

b
x N
¥ i1
. Ll Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
o b aux possibles conséquences relevant de la législation alimentaire
- —




Produits de salaison cuits > Produits de salaison cuits

PALETTE AU VIN CHAUD

Ingrédients de départ
100.000 kg Palette découennée / palette désossée

Saumure épicée (20% injectée)
56.000 kg Eau froide
30.000 kg Vin chaud froid
6.000 kg Viandasol PA 20 lIQUIAE ......cooei ettt e e e e e e e e e e n° d’art. 1927
8.000 kg Sel nitrité pour saumure
100.000 kg Saumure

Instructions
1. Mélanger vigoureusement les ingrédients de la saumure, dans l'ordre indiqué.

2. Injecter I'épaule de porc 2 fois a 10%, puis malaxer pendant 2 heures au malaxeur.
Fonctionnement en mode continu 8 tours par minute sous vide complet ou avec
votre propre programme.

3. Sécher et fumer en cellule de fumage et séchage.

Préparation sous vide ou sous forme de produit prét a Pemploi
1. Apres refroidissement, emballer dans le sachet sous-vide approprié et pasteuriser

(entre 68 et 70° C) pendant environ 12 heures.
2. Refroidir ensuite rapidement dans de 'eau glacée.
3. Refroidir complétement et étiqueter conformément a la législation.

4. Pour la préparation, réchauffer dans le sachet.

Remarque, variante
La palette peut étre mangée chaude ou froide, accompagnée d’une salade de pommes de terre.

®
Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et E. _t( i
aux possibles conséquences relevant de la Iégislation alimentaire 4
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ROTI AU FOUR SAUMUREE

3 Ingrédients de départ
100 kg Joues de porc/noix de jambon

e
iy Tk Saumure épicée pour injection a 20%
i 85.000 kg Eau
o A 9.000 kg Sel nitrité pour saumure
#paed 6.000 kg  Additif pour saumure P Jambon Classic ............ccceoiiiiiiiiiiiciiccc n° d’art. 14609
-u;: 100.000 kg Saumure
7
1 Epices et ingrédients par kilogramme
d R 17 e DG MO il &5 sl NP UG, ool RN SN W SR SO i ot S o 0 (i n° d’art. 9132
o~ 10, gl PacOSpPiCELUE CORS (G NN S N S U o SO M. S S O S n° d’art. 12018
i, = ou
;' : 10" g MR ACOVATIG"d O U1 S S SR N T . S0 S N e Ll N, n® d’art. 3784
; Instructions

1. Mélanger la saumure en suivant les étapes de la recette.
Découper la viande et réserver au frais, injecter avec précaution en 2 fois.
Malaxer pendant 6 heures dans le malaxeur, 20 minutes a 6 tours puis 10 minutes de pause.

A la fin du malaxage, appliquer réguliérement les épices et I'oignon grillé.

O1_LEERCRRD

Déposer les morceaux de viande malaxés sur une grille, préchauffer le four ou le four vapeur a 180° C. ®

Cuire 15 minutes a cette température puis réduire a 80° C.

o

Température a coeur 68° C, laisser reposer 30 minutes hors du four et réfrigérer en chambre froide.

7. Puis traiter comme d’habitude.

b
x N
¥ i1
. Ll Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
o b aux possibles conséquences relevant de la législation alimentaire
- —
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TETE DE VEAU SAUMUREE

Ingrédients de départ

100.000 kg

Masques de téte de veau avec joues

Epices et ingrédients par kilogramme

67.000 kg
5.000 kg

8.000 kg
20.000 kg
100.000 kg

Instructions

Eau froide

Y T e N R Mk thtoirocdonbonouooo t TOTOTIRRIRI O s SOOI S rvs . cmc0c0mbeh n® d’art. G114
Sel nitrité pour saumure

Glagons

Saumure pour marinade

1. Verser I'eau pour la saumure dans un récipient, puis mélanger vigoureusement la marinade de veau.

Dissoudre entiérement le sel nitrité pour saumure.

2
3. Refroidir la saumure avec de la glace, température idéale de la saumure: 2° C.
4

Faire saumurer les masques de veau dans cette saumure pendant une durée de 8 a 10 jours.

Préparation

1. Faire cuire les masques de veau saumurés au bain-marie dans une marmite a une température de 95° C.

2. Les retirer au bout d’environ 4 heures, retirer la muqueuse et placer les masques dans une terrine

chemisée de film transparent, poser le couvercle, presser et laisser refroidir complétement.

Remarque, variante
La téte de veau ainsi préparée peut étre utilisée pour une variété de plats. Voir également la recette spécifique.

Nos recettes ont été élaborées en toute bonne foi. Néanmoins, nous déclinons toute responsabilité quant aux résultats obtenus et
aux possibles conséquences relevant de la |égislation alimentaire.




Quadra-Box 1280 ml

Quadra-Box

Attractives boites PP en quatre tailles -
avec couvercle

Résiste au micro-ondes

Fermeture de sécurité

Prend peu de place au rayon réfrigéré
Antifuite

Quadra-Box 790 ml

Quadra-Box 550 ml

Quadra-Box 960 ml

Désignation N° d’art. Conditionnement Unité au carton

Quadra-Box 550 ml 10265 44 pces 264 pces (carton a 6 x 44 pces)
Quadra-Box 790 ml 10266 40 pces 240 pces (carton a 6 x 40 pces)
Quadra-Box 960 ml 10267 36 pces 216 pces (carton a 6 x 36 pces)
Quadra-Box 1280 ml 10268 32 pces 180 pces (carton a 6 x 32 pces)
Couvercle avec sujet gibier imprimé B1108 50 pces 1200 pces (carton a 24 x 50 pces)
Couvercle transparent non imprimé 10269 95 pces 1140 pces (carton a 12 x 95 pces)

Set de bidon pour civet

Le lot dix comprend:

= Bidon 10 litres
m Couvercle F

m Crible amovible pour |
une préparation (i

parfaite du civet

N° d’art. 10627 Set de bidon pour civet




Notation




Notation
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