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Classification
Saucisses échaudées non fumées 

Saucisses échaudées fumées
Saucisses crues 

à maturation interrompue

Spécialité
Saucisses crues
à longue conservation
Saucisses cuites

Stockage et conservation
La température de stockage ne doit pas dépasser 5° C

On peut aussi les conserver au congélateur pendant 8 semaines environ
La température de stockage ne doit pas dépasser 5° C

On peut aussi les conserver au congélateur pendant 8 semaines environ
Toutes les saucisses cuites sont très périssables et doivent donc être

Conservées sous réfrigération, à moins 5°c, 

et pendant une courte période seulement

Les produits de garde peuvent être stockés à une température fraîche, 
Entre 10 et 12°C, après maturation.

ou sous-vide au réfrigérateur à 5°. Ils ne peuvent pas être surgelés

Les saucisses crues avec maturation interrompue doivent être conservées à moins de 5°C


























