
FICHE TECHNIQUE 
CODE: 101 

BAJOUE DE PORC FUMÉ TRANCHÉ,
CRUE

Ingrédients
porc, eau, sel, phosphate de sodium, erythorbate de
sodium, nitrite de sodium, saveur d’érable, épices, fumée.

Sur une plaque, étalez les tranches de bajoue, saupoudrez
de l’assaisonnement de votre choix ou ajoutez-y une touche
de sirop d’érable, puis cuisez jusqu’à une texture bien
croustillante.

La bajoue de porc est un remplacement parfait du bacon.
On aime sa texture croustillante et son côté gras et salé qui
viennent rehausser les plats. Facile à intégrer dans les
recettes, vous pouvez la servir: dans les salades, les
sandwichs, pour enrober vos viandes, légumes, dattes,
saucisses ou encore pour agrémenter vos potages et pâtes.

Immerger le produit congelé sous-vide dans l’eau froide
et/ou placer le produit congelé au réfrigérateur.

Informations sur le produit 
Emballage: sac à poids variable
Code du fabricant : 101
Poids de la boite : +/- 5 KG (325 tranches/cs) 
Palettisation : 9 boites/rangée X 9 rangées/palette
Durée de vie : 548 jours
Entreposage : - 18 degrés celsius

SCC: 10841998000767

Astuce: 

Procédure de cuisson

Procédé de décongélation

*présentation suggérée
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