
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

JAMBONS CUITS
Réception sur barres

Epaules & jambons frais

Couenne & déchets

Gras

jambonneaux

épaules
Gras congelé

saumure
polyphosphatée

Enzymes

JUS DE VIANDE

JAMBON CUIT ENTIER JAMBON CUIT PRE-TRANCHE

Contrôle - Tri

Désossage

DécouennageInjection

Congélation

Dégraissage

RefourrageApiéçage

Injection
Barattage sous vide

48 à 72 h
Barattage sous vide

48 à 72 h
Parage

Moulage

Moulage - Dégazage Séchage 2 h T=55°

Cuisson 15 h à 60° Fumage 1 h T=60°

Cuisson 2 h T=75°
Refroidissement 35°

Démoulage Tranchage aseptique

Conditionnement
Emballage sous vide ou

atmosphère modifiée

Finition

Stockage réfrigéré


