"




.
festein
o d'Alsace «
% ©1962- L
(N G
Urg. o
RIE GO

Nos salaisons qAlsace

Kassler . o

Viande de porc issue du filet, morceau tendre et 4 Pg:ét(i)s Uﬁ'ia;gek

maigre, ficelé a la main Conditionnement e gal/okg

S 1 he, froid haud -ment o S35

Aer;oorlse:mme ranehe froigen ehau barquette de 1 a 2 pieces Déclinaison 4‘5\? w
! sous-vide cru, \‘55‘5’%“ kf_;%ﬁﬁ

DLC :19 jours cuit, T~ Metresgupeme !

fumé
Poitrine

Poids unitaire

Viande de porc, caractérisée par ses couches de de 400 g a 45 kg

viande et de gras

. - - . . Conditionnement T2
fe;rzg\er, a griller, a mijoter ou a bouillir selon la barquette de 14 2 pisces Declinaison 4‘;\7 2 (
sous-vide crue, cuite, \é&"»‘?“’&/ 'Rf.s':\%;‘sﬁ 'E
DLC :14 419 jours fumee, salée et KRGS
Echine
. . . - Poids unitaire
Viande de porc issue de la partie supérieure du cou .
Amioter de400ga45kg
Conditionnement
DLC:14 a 32jours barguette de 1 a 2 pieces Déclinaison
sous-vide crue, cuite,
fumée, salee
Palette

Poids unitaire

Viande de porc issue de l'épaule de 800 galkg

Se consomme tranchée, froide ou chaude

A mijoter Conditionnement - 4‘\ ? >
barquette de 1 & 4 pieces Déclinaison lfﬁé,g LE PORC
DLC :17 a 19 jours sous-vide cruel, ’cuite, fumeée, \“""‘"5 sacIes
salée, auec os,
sans os
Jarret

Poids unitaire

Viande de porc située entre l'épaule et le pied de 450 4750 g

Morceau aussi appelé jambonneau

A braiser, @ mijoter ou a rétir selon la recette Condutwonngmen? SRR i
barquette de 1 & 6 pieces Déclinaison LE PORC
DLC : 14 jours sous-vide cru, cuit, e
fumé, salé,

auec oOs, sans os

Plat de cote

Piéce de viande située a cote de l'épaule
Morceau aussi appelé travers de porc
Agriller

Poids unitaire
400 g
Conditionnement 3 R
sous-vide Déclinaison LE PORC

DLC : 14 jours salé ALSACIEN




