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AU CANADA, LA SAISON
FROIDE RIME AVEC ALIMENTS
RECONFORTANTS. AUGMENTER
VOS VENTES ET VOS PROFITS
AVEC DES OFFRES DE PORC A
BRAISER, A CUIRE EN COCOTTE
OU A LETUVEE DURANT
LAUTOMNE ET LHIVER.
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GUIDE DE MARCHANDISAGE BRAISE, POUR BRAISAGE, CUISSON EN COCOTTE ET RAGOUT ' —— - ME S DE W AL moTEUSE B A CAUTOCUISEUR

Cétes de flanc de porc (avec ou sans os). Aussi Cates de dos de porc. Aussi appelées petites cotes Cétes levées d’épaule (style barbeque). Palette de porc style campagnard. Aussi RGti de palette de porc. Roti de palette de porc désossé. Epaule de porc picnic désossée. Epaule de porc picnic. Aussi disponible avec la
connues sous l'appellation de cotes levées ou cdtes levées ou cotes de bout de longe. Les cétes de dos Aussi connues sous le nom de cétes levées nommée cotes paysannes sans os. Provient Les rétis de palette sont parfaits pour Le roti de palette de porc désossé est un excellent Le réti d'épaule picnic désossée offre couenne et le jarret. Le réti picnic entier, en demie
coupe St-Louis (coupe du centre seulement). Tendres, sont plus maigres et de portions plus petites que viandeuses. Les cétes d'épaules sont les premiéres du bout des c6tes de longe (avec ou sans os). la mijoteuse ou les braisés ou le-porc choix pour toutes les méthodes de cuisson lente une excellente valeur pour les braisés, ou en tranches est un choix d’excellente valeur
juteuses et avec plus de viande que les cotes de dos, les cates de flanc. Si elles ont moins grosses, elles 2 3 4 cotes d'épaule, semblables a des cétes de Les cotes paysannes sont une excellente valeur effiloché ou un chaleureux ragodt. et donne un résultat tendre et juteux a tout coup. la mijoteuse ou le porc effiloché. pour toutes les méthodes de cuisson lente.
elles sont un choix idéal pour la cuisson lente. sont plus tendres et juteuses a la cuisson lente. palette. Elles sont délicieuses a la cuisson lente. et sont tendres et juteuses a tout coup. ROTI DE PALETTE FiOTI DE PALETTE DESOSSE ROTI D’EPAULE PICNIC DESOSSEE ROTI D’EPAULE PICNIC
COTES DE FLANC COTES DEDOS COTES LEVEES D'EPAULE PALETTE DE PORC STYLE CAMPAGNARD
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Flanc de porc sans couenne. Le flanc de porc vient aussi avec Flanc de porc avec os. Peut aussi venir Cétes levées de flanc de porc avec os, Steak de palette de porc, désossée. Aussi Réti de cuisse, avec ou sans os. Jarret de porc, entier ou demi. Aussi Jarret de porc, entier ou coupe du centre. Cubes de porc a mijoter. Peuvent provenir des
couenne. Le flanc de porc découpé en cétes courtes est un avec la couenne. Les cétes courtes de porc coupe du centre. Peut venir avec la couenne. nommée tranche capicollo. Le capicollo est Vient avec ou sans couenne. Le roti de cuisse est une appelé bas du jarret. Le jarret de porc est Aussi appelé haut du jarret, jarret arriére ou genou. produits de découpe de la palette, de 'épaule picnic,
excellent choix pour les recettes familiales favorites de cotes sont un excellent choix pour les recettes Les cotes de centre du flanc sont larges et une coupe des plus savoureuses, trés en option de viande maigre d'excellente valeur. Il est offert un choix d’excellente valeur, parfait pour Peut venir avec la couenne. Les jarrets sont un de la fesse ou de la longe. Les cubes a mijoter sont
courtes. Les cétes courtes de flanc ont beaucoup de viande, sont classiques de cotes courtes. viandeuses, parfaites pour les gros appétits. = demande sur le marché japonais. Parfaite en plusieurs grosseurs selon le nombre de portions toutes les méthodes de cuisson lente. excellent choix pour les recettes d'osso buco et une coupe d'excellente valeur pour de délicieux
- tendl:es et j_uteuses lorssque cuites lentement a la perfection. COTES COURTES DE FLANC COTES LEVEES DE FLANC, pour toutes les méthodes de cuisson lente. désirées pour touteAs les occasions et tous les budgets. JARRET donnent des résultats sensationnels a la mijoteuse. bourguignons, l_e_s ragou!s’etl les casseroles
COTES DE FLANC DE PORC SANS 0S . COUPE DU CENTRE : STEAK DE PALETTE ROTI DE CUISSE JARRET 1aRgiliales preferges-
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METHODES CLASSIQUES DE CUISSON LENTE ﬁﬂ}iﬁﬂi;ﬁ"“ = :ZS s S O U I E N fﬁ; B DELICIEUX

1,5 1 heure

BRAISER, EN COCOTTE, A VETUVEE @« 8 | Faire brunir le porc (pidce entidre ou morceaux) dans de SOTES LEVEES e T Pu Rc nu“- LEHTEM EHT
Phuile. Pour braiser, utiliser seulement un peu de liquide ou de bouillon; pour la cocotte ajouter du liquide ou du 273 097L4 Inl5heures D E M A R K E I I N ‘ : ,.‘f:‘:',.ﬂ
bouillon jusqua mi-hauteur de la viande; a 'étuvée, couvrir la viande de liquide ou de bouillon. Mettre le couvert et PALETTE STYLE CAMPAGNARD ‘ﬂ-l'm ﬂ:’: = T

POUR LES RECETTES ET LES INSTRUCTIONS
DE CUISSON - VERIFIEDCANADIANPORK COM

faire mijoter  feu doux sur la cuisiniére ou au four a 325 °F (160 °C), en comptant 30 a 35 minutes par livre (500 g). (AVEC OU SANS 0S) 3 1,4 1,5 heures
AUTRES METHODES DE CUISSON LENTE (vérifier les instructions du fabricant pour la bonne utilisation) ?EJEEEEQLAENTSTS SUIU PICNIC

== g - . s , 3-6 1,4-2,7 1,5-3 heures
MIJOTEUSE #&F | La mijoteuse est une cocotte de comptoir utilisée pour mijoter & basse température pendant

une longue période pour un résultat tendre et juteux. Les mijoteuses sont une excellente option pour braiser, BOUTS DE COTES DE FLANC z
cuire en cocotte ou a I’étouffée, sans surveillance. Elle est parfaite pour la cuisson du pore. (AVEC OU SANS 0S) 3-6 1,4-2,7 1,5-3 heures — ETIQUETTE DE DIRECTIVES
DE CUISSON LENTE SUR LEMBALLAGE
== b I o L . STEAK DE PALETTE 3 1,4 1,5 heures H
AUTOCUISEUR/COCOTTE MINUTE "Wl | C’est un procédé de cuisson qui utilise un liquide — eau, bouillon de — ETIQUETTE DE PRIX ATTRAYANTE
légumes ou de viande — dans une marmite scellée appelée autocuiseur (sur la cuisiniére) ou cocotte minute (électrique). ROTI DE FESSE 3-4 1,4-1,8 1,5-2 heures N
ana D . p ) : = ) ) — BANNIERES PROMOTIONNELLES
Ce procédé agit comme le braisage, mais en beaucoup moins de temps. Le cuiseur utilise la vapeur enfermée produite L _ i z
JARRET 3-6 1,4-2,7 1,5-3heures POUR LES ETALAGES
par ébullition du liquide qui éléve rapidement la pression et la température a l'intérieur de la marmite. La cuisson
terminée, on laisse diminuer la vapeur tranquillement de fagon & pouvoir ouvrir le couvercle de fagon sécuritaire. HAUT D!] JAHRET 3-6 1,4-2,7 1,5-3heures — GUIDE DE CUISSON DU PORC CANADIEN
GUBES A RAGOUT 2- 0,9-1, 1-1,5 h =
SOUS-VIDE W | La cuisson sous-vide est une méthode utilisée par les services de restauration qui gagne en £ Sl oRISUEeS — RECETTES ET VIDEOS POUR
popularité auprés des cuisiniers amateurs. La nourriture est placée dans une pochette de plastique ou un contenant en LES CHEFS ET LES BOUCHERS
verre, plongé ensuite dans un bain d’eau ou un environnement de vapeur pour une période de cuisson plus longue que  La meilleure méthode pour s’assurer de la cuisson compléte du porc A LA MAISON SUR LE SITE WEB
la normale, & une température rigoureusement surveillée. La température est beaucoup plus faible que la normale de  est l'utilisation du thermomeétre. Le porc est cuit & 160 °F ou 71 °C.
cuisson, généralement autour de 130 °F 4 140 °F (55 °C 4 60 °C) pour la viande, et plus élevée pour les légumes. L'idée  Pour vérifier la température, on insére le thermométre dans la partie
VERIFIEDCANADIANPORK.COM

est de cuire l'aliment de fagon uniforme, 'intérieur cuit & point sans trop cuire l'extérieur, et en conservant ’humidité.  la plus charnue de la piéce, lion du gras et de los.




POUR PLUS DE RENSEIGNEMENTS AU SUJET
DES PROGRAMMES ET SERVICES :

PORC CANADA

220, AV. LAURIER OUEST, SUITE 900,

OTTAWA (ONTARIO) CANADA K1P 579

TEL. : +1 613 236-9886

COURRIEL : INFO@VERIFIEDCANADIANPORK.COM
CANADAPORK.COM / VERIFIEDCANADIANPORK.COM
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Feeding the world
Z
THUNDER CREEK
PORK

ORGANISATIONS PROVINCIALES DE PRODUCTEURS DE PORCS MEMBRES DU
MARKETING NATIONAL DU PORC : BC PORK PRODUCERS, ALBERTA PORK,
SASKATCHEWAN PORK DEVELOPMENT BOARD, MANITOBA PORK COUNCIL,
ONTARIO PORK PRODUCERS MARKETING BOARD, PORC NB, PORK NOVA SCOTIA,
PEI HOG COMMODITY MARKETING BOARD.

Frosh Food. From Real Famery

PARTENAIRES DANS LA REUSSITE : CONSEIL CANADIEN DU PORC (CPC),
CONSEIL DES VIANDES DU CANADA (CVC).
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