
EPAULE DE PORC
RoTIE & CONFITE 

 	
Facile a remettre en oeuvre

DÉJÀ CUIT, PRÊT À RÉCHAUFFER : 
EN EFFILOCHÉ : Réchauffer la poche 1h en four vapeur à 85°C. Une fois bien chaud, 
effilocher à la main, assaisonner à votre goût et ré-incorporer une partie du jus de cuisson.
EN MORCEAUX CONFITS : Réchauffer la poche 1h en four vapeur à 85°C. Vider le contenu, 
destructurer grossièrement l’épaule et repasser au four à 180/200° pour une belle coloration. 
 TRANCHÉ OU MORCEAUX À SNACKER  : Ouvrir la poche et trancher le produit à froid. 
Récupérer le jus de cuisson pour lier une sauce et accompagner la viande.

EN EFFILOCHÉ : pour des burgers, 
sandwichs, pastillas, cromesquis, pressé 
de cochon...

EN MORCEAUX CONFITS : en petite cocotte, 
en assiette, en buffet 

EN TRANCHES OU MORCEAUX À SNACKER : 
en assiette avec accompagnement.

Une recette polyvalentej_3

POUR TOUTES LES CARTES, TOUS LES TYPES DE 
RESTAURATION ET DE DISTRIBUTION

 

- UNE VIANDE RÔTIE ET CONFITE DANS LA GRAISSE DE PORC 
- UNE CUISSON LENTE ET LONGUE, DIRECTEMENT EN POCHE 
   AVEC SON JUS DE CUISSON  
- UNE PASTEURISATION À +90°C

Une maitrise culinaire signéee 
Jean Routhiau

Une recette fondante 

- UNE TENDRETÉ ET UN MOELLEUX INCOMPARABLES 
- UN JUS DE CUISSON PARFUMÉ POUR SUBLIMER VOS     	
   SAUCES D’ACCOMPAGNEMENT

 
Une selection des matieres 

premieres

- DES MORCEAUX CHOISIS : VIANDE ORIGINE FRANCE  
- 0 CONSERVATEUR , 0 ADDITIF : UNE RECETTE CLEAN !

 

- UN PRODUIT RAFFINÉ ET GOURMAND
- À MOINDRE COÛT 

Un rapport qualitEé-prix 
optimal 
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 DLC GARANTIE 
40 JOURS

POIDS VARIABLE 
≈ 2-2.8KGS 
JUSQU’À 20
PORTIONS

24, Avenue de la Métairie - 85250 SAINT FULGENT   I I   FRANCE   I I   Tél. +33 (0)2 51 42 70 70    I    I    www.jean-routhiau.frwww.jean-routhiau.fr

FRAIS
NOUVEAU CODE

904
VIANDE
CONFITE


