VOICI ARRIVEE LA PERIODE DU BBQ
AVEC LES TEMPERATURES CHAUDES.
AUGMENTEZ VOS VENTES ET VOS
PROFITS AVEC DES COUPES PLUS
EPAISSES bE PORC FRAIS CANADIEN.
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GUIDE DE GRILLADES

La coupe de cote bien marbrée offre La coupe cotes désossées Le faux filet de porc pour de petits Les cotes de porc tranchées sont idéales Les travers de cdtes sont un plat favori Le porc New York est un steak de porc La pointe de surlonge de porc présente une texture
des résultats tendres et juteux. a pleine saveur. steaks grillés a pleine saveur. pour des brochettes de style Churrasco. pour les grands steaks grillés traditionnels. a texture ferme et a saveur plus douce. ferme et un choix plus maigre a saveur intense.
COTELETTES DE PORC COTELETTES DE PORC, STEAKS DE FAUX FILET BOUTS DE COTES DE PORC, COTELETTES DE LONCE DE PORC, CENTRE COTELETTES DE LONGE DE PORC, Elle est parfaite pour les grillades a la picanha.
DESOSSEES DE PORC, DESOSSES DESOSSEES, STYLE CAMPAGNARD CENTRE, DESOSSEES COTELETTES DE SURLONGE DE PORC, DESOSSEES
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Le steak capicola propose une texture Le steak de cote désossée coupé a partir Le steak de fesse avec os est un choix populaire Le steak de flanc de porc grillé Les chaines de saucisses isolées ou La saucisse artisanale de style souper Loriginal « ham-burger » est un excellent choix
ferme et bien marbrée pour une saveur du coeur de porc est bien marbré pour un pour le gril. Il offre une plus grande portion de viande offre des saveurs exceptionnelles. les rouleaux de saucisses de porc est offerte dans une|grande variété pour les grillades. Il peut étre mélangé avec
exceptionnelle et pour des résultats juteux. maximum de saveur et de jutosité. a texture ferme et a saveur intense. Parfait pour FLANCS DE PORC, sont parfaits pour les grillades. de saveurs. Parfaite pour le gril. une variété d'herbes et d'épices pour offrir
EPAULES DE PORC HAUT EPAULES PICNIC DE PORC ET VIANDE les grands appétits ou pour partager. ENTRECOTES DE PORC SAUCISSES DE PORC A L'ITALIENNE SAUCISSES DE PORC une saveur incroyable sur le gril.
DE PALETTE (CAPICOLA) DE COUSSIN DESOSSEES STEAKS D’EPAULE DE PORC PALETTE oy m @ STYLE SOUPER CALETTES DE PORC HACHE TRES MAIGRE
b
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TEMPERATURE FUMEE / TEMPERATURE

AR
COUPES TAILLE DE CUISSON TEMPS COUPES TEMPS FINALE (INTERNE) Transforme-z VOtre barbecue LA PE H F E ETI 0 N
COTELETTES épaix / Moyenne 1112 min COTELETTES DE LONGEETSTEAKS 1. 225 °F / 107 °C en un fumoir : o
ETSTEAKS.  Zowsmm o T (AVEC 05 0U DESOSSES) 160 °F /71°C :

= —— _ . Faites tremper a froid les copeaux de bois POUR LES RECETTES ET LES INSTRUCTIONS
COTES LEVEES DESOSSEES 2-31b / Moyenne 25-30 min LB 1 B 0 T B o de 'ardme désiré dans de l'eau prépre

= i : DE CLASS0M : VERIFIEDCANADIANPORE COM
STYLECAMPAGNARD  900g-1,4 kg EPAULEDEPORCHAUT . 15his 225 °F / 107 °C pendant 20-30 miSiEIARCRIIN C O N S O M M AT E U R S <
s o 0,
FILET ENTIER 152]b/680g-900g Moyenne 25-30 min ggﬁ#ﬁg&n@‘égﬁEgD%UEDESUSSE] parlb/assg 205 °F /96°C . Enveloppez les copeaux de bois dans : .

BURGER DE PORC 1/2" / 13mm e 8-12 min FESSE CAVEC 0S OU DESOSSE) = 225 o R du papier d’aluminium et percez plusieurs |
SAUCISSEDEPORC 100 g chaque e 20-22 min PORDUMBONFRAOUFINE  par o/aseg 166 °F/ 737 trous sur (s SERN —ETIQUETTES POUR LES GRILLADES

m . Allumez le briileur d’un seul c6té du gril. SUR EMBALLAGES

CUIRE LES COUPES GRILLEES A LA TEMPERATURE INTERNE DE 160 °F / 71 °C e 160 °F /71°C Placez les copeaux de bois directement

sur le bréleur. —VISUELS POUR ETIQUETTES DE PRIX
FLANC POUR LE BACON 6hrs MOINS DE:

cUTES DE PURC PARFAITE AU BARBECUE Eﬁﬁsl\u%FOUJ\FAE (7U1D!E E.II;'I‘}EES (1)%%;1;(438 oC . Placez votre pore du e5té opposé du gril. —BANDES PROMOTIONNELLES POUR

LES ETALAGES
L'AVOIR FAITE FUME) 140 °F / 60 °C . Fermez le couvercle, fumez pendant
CUIRE DE FAGON INDIRECTE SUR LA CHALEUR MOYENNE DU BARBECUE (ENVIRON g o U .
325°F /160 “((:;) JUSQU'A QU'ILS SOIENT TENDRES. ¢ FILET une durée déterminée & une température —GUIDES DE GRILLADE POUR

TEMPERATURE 225 °F /107 °C constante et remplacez les copeaux

COUPES TAILLE DE CUISSON TEMPS 160 °F /71 °C de bois si le'fumoir s’arréte. LES CONSOMMATEURS

COTESLEVEESDEDOS  1,51b/680g Moyenne 1,5-2 hrs COTES LEVEES DE DOS 225 °F /107 °C B L I 0 - d'indicateur —RECETTES ET VIDEOS POUR LES CHEFS

@ndirecte) “—IQOOF/SSOC de température, utilisez un thermoméatre ET LES BOUCHERS A LA MAISON
i £ 4 COTES LEVEES DE FLANC oF °G i i ér .
FSU_IIYELSELSE_I\_IEL%SUFSE] FLANC 31b/1,4kg ?;I:gierrégtea 1,5-2 hrs i-‘sg e é é%7°c de four pour mamt'emr la température. DISPONIBLES SUR LE SITE WEB
_ —_————— 0 av R POUR DE MEILLEURS RESULTATS, SAUPOUDREZ
COTES LEVEES AVEC 0S 3-4lb/ Moyenne 45 min-1 hrs SAUCISSE 225 °F / 107.°C AVEC DES HERBES OU DES EPICES AVANT

STYLE GAMPAGNARD 1,4 kg-1,8kg (indirecte) 160 °F /71°C DE FAIRE FUMER. VERIFIEDCANADIANPORK.COM




VERIFIED
CANADIAN PORK
PORC CANADIEN

VERIFIE

POUR OBTENIR PLUS D'INFORMATION SUR LES PROGRAMMES
ET LES SERVICES DE PORC CANADA, COMMUNIQUEZ AVEC :

CANADA PORC INTERNATIONAL

220, AVENUE LAURIER OUEST, BUREAU 900, OTTAWA (ONTARIO] K1P 529 CANADA
T:+1613236-9886 C:INFO@VERIFIEDCANADIANPORK.COM
CANADAPORK.COM

FIERS FOURNISSEURS DE PORC CANADIEN VERIFIE™:
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On nourrit le monde IR

Feeding the world

O HyLiFe XX

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.

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




