
LE PLAISIR 

DU GRIL
VOICI ARRIVÉE LA PÉRIODE DU BBQ 

AVEC LES TEMPÉRATURES CHAUDES. 

AUGMENTEZ VOS VENTES ET VOS 

PROFITS AVEC DES COUPES PLUS 

ÉPAISSES DE PORC FRAIS CANADIEN.



—ÉTIQUETTES POUR LES GRILLADES 
SUR EMBALLAGES

—VISUELS POUR ÉTIQUETTES DE PRIX
—BANDES PROMOTIONNELLES POUR  

LES ÉTALAGES
—GUIDES DE GRILLADE POUR  

LES CONSOMMATEURS
—RECETTES ET VIDÉOS POUR LES CHEFS  

ET LES BOUCHERS À LA MAISON 
DISPONIBLES SUR LE SITE WEB

APPUI MARKETING 
AUPRÈS DES 
CONSOMMATEURS

DU PORC FRAIS CANADIEN 

GUIDE DE GRILLADES
MÉTHODES DE CUISSON : BARBECUE GRILLER GRILLER AU FOUR

La coupe de côte bien marbrée offre 
des résultats tendres et juteux.

CÔTELETTES DE PORC

Les côtes de porc tranchées sont idéales 
pour des brochettes de style Churrasco.

BOUTS DE CÔTES DE PORC, 
DÉSOSSÉES, STYLE CAMPAGNARD

La coupe côtes désossées 
à pleine saveur.

CÔTELETTES DE PORC, 
DÉSOSSÉES

Le faux filet de porc pour de petits 
steaks grillés à pleine saveur.

STEAKS DE FAUX FILET  
DE PORC, DÉSOSSÉS

Le steak de fesse avec os est un choix populaire  
pour le gril. Il offre une plus grande portion de viande  

à texture ferme et à saveur intense. Parfait pour  
les grands appétits ou pour partager.

STEAKS D’ÉPAULE DE PORC PALETTE

Le steak de côte désossée coupé à partir 
du cœur de porc est bien marbré pour un 

maximum de saveur et de jutosité. 
ÉPAULES PICNIC DE PORC ET VIANDE  

DE COUSSIN DÉSOSSÉES

Le porc New York est un steak de porc  
à texture ferme et à saveur plus douce. 
CÔTELETTES DE LONGE DE PORC,  

CENTRE, DÉSOSSÉES

Le steak capicola propose une texture 
ferme et bien marbrée pour une saveur 

exceptionnelle et pour des résultats juteux.
ÉPAULES DE PORC HAUT  
DE PALETTE (CAPICOLA)

La pointe de surlonge de porc présente une texture  
ferme et un choix plus maigre à saveur intense.  
Elle est parfaite pour les grillades à la picanha.

CÔTELETTES DE SURLONGE DE PORC, DÉSOSSÉES

Les chaînes de saucisses isolées ou  
les rouleaux de saucisses de porc  

sont parfaits pour les grillades.   
SAUCISSES DE PORC À L’ITALIENNE

La saucisse artisanale de style souper 
est offerte dans une grande variété  

de saveurs. Parfaite pour le gril.
SAUCISSES DE PORC  

STYLE SOUPER

L’original « ham-burger » est un excellent choix 
pour les grillades. Il peut être mélangé avec  
une variété d’herbes et d’épices pour offrir  

une saveur incroyable sur le gril.
GALETTES DE PORC HACHÉ TRÈS MAIGRE

Le steak de flanc de porc grillé 
offre des saveurs exceptionnelles.

FLANCS DE PORC,  
ENTRECÔTES DE PORC

Les travers de côtes sont un plat favori  
pour les grands steaks grillés traditionnels.

CÔTELETTES DE LONGE DE PORC, CENTRE

PORC PARFAITEMENT fuméPORC PARFAITEMENT GRILLÉ

  TEMPÉRATURE  
COUPES TAILLE DE CUISSON TEMPS

CÔTELETTES 3/4"-1" d’épaix /  Moyenne 11-12 min 
ET STEAKS 20-25 mm 

CÔTES LEVÉES DÉSOSSÉES  2-3 lb /  Moyenne 25-30 min 
STYLE CAMPAGNARD 900g-1,4 kg 

FILET ENTIER 1,5-2 lb / 680 g – 900 g Moyenne 25-30 min

BURGER DE PORC 1/2" / 13 mm Moyenne 8-12 min

SAUCISSE DE PORC 100 g chaque Basse 20-22 min

  TEMPÉRATURE DE LA  
  FUMÉE / TEMPÉRATURE 
COUPES TEMPS FINALE (INTERNE)

CÔTELETTES DE LONGE ET STEAKS 1.5-2 hrs 225 ºF / 107 ºC 
(AVEC OS OU DÉSOSSÉS) 3/4" to 1" 160 ºF / 71 ºC 
 20-25 mm

ÉPAULE DE PORC HAUT 1.5 hrs 225 ºF / 107 ºC 
DE PALETTE (AVEC OS OU DÉSOSSÉ) par lb/454 g 205 ºF / 96 ºC 
POUR LE PORC ÉFFILOCHÉ

FESSE (AVEC OS OU DÉSOSSÉ) 1.5 hrs 225 ºF / 107 ºC 
POUR DU JAMBON FRAIS OU FUMÉ par lb/454 g 160 ºF / 71 ºC

FLANC POUR RÔTISSAGE 5-6 hrs 225 ºF / 107 ºC 
 indirect 160 ºF / 71 ºC

FLANC POUR LE BACON 6 hrs MOINS DE: 
FRAIS OU FUMÉ (DOIT ÊTRE  100 ºF / 38 ºC 
CUIT À 160 °F / 71 °C APRÈS  COOK TO: 
L’AVOIR FAITE FUMÉ)  140 ºF / 60 ºC

FILET 2.5-3 hrs 225 ºF / 107 ºC 
  160 ºF / 71 ºC

CÔTES LEVÉES DE DOS 4-6 hrs 225 ºF / 107 ºC 
  190 ºF / 88 ºC

CÔTES LEVÉES DE FLANC 5-7 hrs 225 ºF / 107 ºC 
  190 ºF / 88 ºC

SAUCISSE 1-3 hrs 225 ºF / 107 ºC 
  160 ºF / 71 ºC

Vous n’avez pas de fumoir? 
Transformez votre barbecue 
en un fumoir :
1. Faites tremper à froid les copeaux de bois 

de l’arôme désiré dans de l’eau propre 
pendant 20-30 min. Bien égoutter.

2. Enveloppez les copeaux de bois dans  
du papier d’aluminium et percez plusieurs 
trous sur le dessus.

3. Allumez le brûleur d’un seul côté du gril. 
Placez les copeaux de bois directement  
sur le brûleur.

4. Placez votre porc du côté opposé du gril.

5. Fermez le couvercle, fumez pendant  
une durée déterminée à une température 
constante et remplacez les copeaux  
de bois si le fumoir s’arrête.

6. Si votre barbecue n’a pas d’indicateur  
de température, utilisez un thermomètre 
de four pour maintenir la température.

POUR DE MEILLEURS RÉSULTATS, SAUPOUDREZ 
AVEC DES HERBES OU DES ÉPICES AVANT  
DE FAIRE FUMER.

CUIRE LES COUPES GRILLÉES À LA TEMPÉRATURE INTERNE DE 160 °F / 71 °C

GRILLEZ DE FAÇON INDIRECT SUR LA CHALEUR MOYENNE, SAUF INDICATION 
CONTRAIRE. TOURNEZ À MI-CHEMIN.  

CÔTES DE PORC PARFAITE AU BARBECUE
  TEMPÉRATURE  
COUPES TAILLE DE CUISSON TEMPS

CÔTES LEVÉES DE DOS 1,5 lb / 680 g  Moyenne 1,5-2 hrs 
  (indirecte)

CÔTES LEVÉES DE FLANC 3 lb / 1,4 kg Moyenne 1,5-2 hrs 
(STYLE ST. LOUIS)  (indirecte)

CÔTES LEVÉES AVEC OS  3-4 lb /  Moyenne 45 min-1 hrs 
STYLE CAMPAGNARD 1,4 kg-1,8 kg (indirecte)

CUIRE DE FAÇON INDIRECTE SUR LA CHALEUR MOYENNE DU BARBECUE (ENVIRON 
325 °F / 160 °C) JUSQU’À QU’ILS SOIENT TENDRES.
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FIERS FOURNISSEURS DE PORC CANADIEN VÉRIFIÉMC:

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 RÉUSSITE : CONSEIL CANADIEN DU PORC (CPC), CONSEIL DES VIANDES DU CANADA (CVC).

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 5Z9 CANADA
T : +1 613 236-9886   C : INFO@VERIFIEDCANADIANPORK.COM 
CANADAPORK.COM


