PREPARATION PUR PORC COMPLET

Lard de poitrine dur, légérement congelé Pur Porc Complet 40 9
ou sel nitrité 209
2/3 de viande de porc (épaule), [égérement sel de cuisine 849

congelée et 1/3 de lard bien congelé
Salami Protect

PREPARATION

Mélanger d’abord le lard avec le mélange Pur Porc Complet, puis ajouter le sel et le sel nitrité et bien
remuer encore une fois. Passer la pate a la plaque de 4 ou 5 mm et embosser dans des boyaux de mouton
ou de porc. Saupoudrer les saucissons avec Salami Protect et enlever I’excédent du produit.

Pendre une nuit au frigo. Laisser secher a une température entre 16 et 18°C avec un taux d’humidité entre
78 et 85%.

@ Le mélange Pur Porc Complet donne un golit équilibré et contient le ph idéal pour Pur Porc sausisson
sec authentique.

Le Salami Protect donne un aspect de qualité artisanale a vos saucissons secs avec un effet

protecteur actif (résistant a la moisissure).
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