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SALAISONS

Saucisson et son procédé de fabrication.

Ce saucisson est obtenu par mélange de viande de pore,
préalablement soumise 4 une opération de marinage dans du
vin rouge et additionnée de gras de porc puis passée au
broyeur avec des cemeaux de noix ayant macéré dans du vin
rouge de méme nature que celui qui a servi a la préparation de
la marinade.
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1 ) .
SAUCISSON ET SON PROCEDE DE FABRICATION

L'invention concerne un saucisson et son procédé de

fabrication.

On sait qu'habituellement les saucissons sont cons-
titués d'un mélange de viande ~ généralémént de viande de
porc - hachée, de gras de viande et de divers aromates.

L'invention propose un saucisson de ce type mais
dont l'originalité consisteen ce qu'il est constitué d'un
mélange haché de viande de porc marinée dans du vin,et de
préférence du vin roﬁge, de matiéres grasses, dtaromates
divers et de cerneaux de ndix, également hacérés dans le
méme vin que celui dans lequel a mariné la viande de porc.

Selon un mode de réalisation particulier de 1l'in-
vention, le vin rouge utilisé tant pour la marinade de la
viande de porc que pour la macération des cerneaux de noix.
est du Beaujolais. ' o

Le saucisson ainsi obtenu présente une saveur et un
ardme tout & fait particulier qui le différencie des pro-
duits de ce type existant sur le marché ; la présence de
cerneaux de noix, notamment, lui assure des propriétés
gustatives extrémement intéressahtes-

Ltinvention a également pour objet un procédé de
fabrication de ce saucisson qui comporte les étapes sui-
vantes : ' o '
Mise en marinade pendant 4 a4 5 jours dans du vin rouge de
morceaux de viande de porc a raison d'environ 100 ﬁg de
viande pour 2 a % litres de vin, broyage de cette viande
marinée additionnée de gras de porc i raison d'environ
15 % de gras pour 85 % de viande marinée, addition A ce
mélange broyé de cerneaux de noix préalablement macérés
pendant 2 & 3 jours dans un volume égal de vin de méme na-
ture que celui ayant servi & faire mariner la viande, puis
addition d'aromates, mise en boyau et séchage de facon
cléssique.

La présente invention sera mieux comprise, d'ail-
leurs, et ses avantages ressortiront bien de la descrip-

tion qui suit d'un mode de réalisation du procédé de fa-
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brication du saucisson selon l'invention.
100 Kg de viande de porc fraiche de premier choix,

débitée en morceaux,sont mis 3 macérer dans 3 litres de

" Beaujolais et sont maintenus dans cette marinade en cham-

bre froide pendant 4 a4 5 jours.

Cette viande est ensuite additiopnée de fagon clas-
sique de gras de porc, a raison de 15 % de gras pour 85 %
de viande, puis passée au broyeur ; le résultat du brova-~
ge est alors additionné de cerneaux de noix que l'on a '
préalablement fait macérer pendant 2 a4 3 jours dams du
Beaujolais, a raison du méme volume de noix et de vin H
aprés addition d'aromates, le mélange est mis en boyau

et les saucissons obtenus sont soumis aux opérations clas-

- siques de séchage.

Comme il va de soi, et comme il ressort dé ce qui
précéde, la présgnte'infention ne se limite pas au seul
mode de réalisation de ce procédé décrit ci-dessus a ti-
tre d'exemple ; elle en embrasse au contraire toutes lgs'
variantes, quelles que soient notamment la nature et
la proportion des aromates ajoutés en fin de mélange.
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- REVENDICATIONS -

1 - Saucisson du type comprenant un mélange de

viande hachée, de gras de viande et d'aromates, caracté-
risé en ce que ladite viande a été préalablement soumise
4 une opération de marinage dans du vin rouge et qu'il
comporte en outre des cerneaux de noix également macérés
dans du vin rouge. ‘

2 - Procédé de fabrication du saucisson selon la
revendication 1, caractérisé em ce qu'il comporte les éta-
pes suivantes : mise en marinade pendant 4 4 5 jours dans
du vin rouge de morceaux de viande de porc 4 raison d'en-
viron 100 Kg de viande pour 2 4 4 litres de vin, broyage
de cette viande marinée additionnée de gras de porc 3 rai-
son d'environ 15 % de gras pour 85 % de viande marinée,
addition 3 ce mélange broyé de cerneaux de noix préala-
blement macérés pendant 2 & 3 jours dans un volume &gal
de vin de mdme nature que celui ayant servi i faire ma=-
riner la #iande, puis addition d'aromates, mise en boyau
et séchage de facgon classique. ’

3 - Procédé de fabrication du saucisson selon la
revendication 2, caractérisé en ce que le vin rouge uti-
lisé tant pour la marinade de la viande de porc que pour

la macération des cerneaux de noix est du Beaujolais.



