
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

POISSONS FUMES ET BATONNETS SURGELES

Réception poissons congelés
Saumure
recyclée

Saumure
usée

Panure

Fumées de hètre
Huile

POISSONS FUMES
innovants

POISSONS FUMES
traditionnels

BATONNETS POISSON
PANES SURGELES

Décongélation
(micro-ondes ou par immersion)

Egouttage

Fumage
4 à 5 h

Egouttage

Tranchage Refroidissement

Reconstitution

Operculage

Ensachage

Surgélation

Pesage Pesage

Etiquetage Etiquetage

Entreposage réfrigéré T= +8° Stockage réfrigéré T= -25°

Fumage ionisé
(champ électrostatique)

7 à 15mn

Filetage Sciage

Floculationn

Filtration
sur diatomées

Préfiltration

Fritage

Séchage PanageSéchage osmotique
par rinçage

Ressuage
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POITRINE DE PORC TRANSFORMEE

Réception poitrine porc désossée parée

fraiche ou congelée fraiche sous vide

sel

Boyaux cellulosiques

Filet

NOIX DE PORC FUMEE BRESY DE PORC

Décongélation
partielle

Salage à sec
en bacs 15 j. T= 0-2°

Salage à sec
en bacs 15 j. T= 0-2°

Embossage Embossage

Mise sous filet Mise sous filet éventuelle

Maturation 15 j.

Etuvage 4-5j .
T=22-25° H=65-85%

Etuvage 4-5j .
T=22-25° H=65-85%

Séchage 1 mois
T=12° H=70-85%

Séchage 2 à 3 mois
T=12° H=70-85%

Fumage

Séchage éventuel

ISAA-MF 2004


