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FRAIS

LE CUISINIER DES 4146/&0(,%]( _/

EPAULE DE PORC

“ROTIE & CONFITE

UNE MAITRISE CULINAIRE SIGNEE
JEAN ROUTHIAU

- UNE VIANDE ROTIE ET CONFITE DANS LA GRAISSE DE PORC

- UNE CUISSON LENTE ET LONGUE, DIRECTEMENT EN POCHE
AVEC SON JUS DE CUISSON

- UNE PASTEURISATION A +90°C
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UNE SELECTION DES MATIERES
PREMIERES

- DES MORCEAUX CHOISIS : VIANDE ORIGINE FRANCE \"@?
~ DCONSERVATEUR , 0 ADDITIF : UNE RECETTE CLEAN ! . /™
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LITE-PRIX =
OPTIMAL -
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UNE RECETTE FONDANTE

. — UNE TENDRETE ET UN MOELLEUX INCOMPARABLES  [RE 3
& - UN JUSDE CUISSON PARFUME POUR SUBLIMER VOS &
SAUCES 'ACCOMPAGNEMENT :
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de cochon... DLC GARANTIE -
) EN MORCEAUK CONFITS  en peite cocatte. DA R AR wows |
en assiette, en buffet EN EFFILOCHE : Réchauffer la pache 1h en four vapeur a 85°C. Une fois bien chaud, =
R effilocherala main, assaisonner a votre goiit et ré-incorporer une partie du jus de cuisson. ﬂ =
@ KN TRANCHES 0U MORCEAUX A SNACKER : EN MORCEAUX CONFITS : Réchauffer ta pache 1h en four vapeur a 85°C. Vider le contenu,

POIDS VARIABLE (=
~ 2-2.8K6S
TRANCHE 0U MORCEAUX A SNACKER : Ouvrir ta poche et trancher le produit a froid. JUSQu'A 20
POUR TOUTES LES CAR“E’SE- E?;%:—:S%KES DE Récupérer le jus de cuisson pour lier une sauce et accompagner la viande. - PORTIONS
RESTAURATION ET

en assiette avec accompagnement. destructurer grossiérement [épaule et repasser au four a 180/200° pour une belle colorafion.
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