matiére premiére cuires \ngrésiers additifs critdres analytiques hachoge surface coraciéristiques pariculiéres lides
SaUCiSSGS aux dénominations
4 . -
. dérivés
SAUCissons . i DU D : . L
maigre gras tissu poudre | protéines) ardmes | umée { GDL acides phos-  icolorants| exhaus § HPD [ HPD §fipides| col /P sucres | sans | men- fleur | enrobage | Les dénominations complémentaires sont
conjong de |végéiales organiques, | phates de teurs {6) [5} solubles| men- lion de soulignées
S e C S Hf fait forines, acélates, mosse de toitohae fion | "hocha surface
amider, loctates goit (54 {grille | ge
fecuies _' en mm}| gros”
saucisson sec, saucisse seche pOrc, 5qnglier beeuf parc Atles - H de beauf, ch ig let
N s Jleer, . . . + + + < < <351« < tles : maigre de beeuf, cheval, dne, mulet,
saucisson d'Arles, veau, chévre, che- {2} * * * * * <345 58 £20) =3 * * évemueliemenuaorc R
chasseur, val, ane, mulet (3 chasseur : vendu & la piéce, masse nette £ 250 g
gendarmes (1 gendarmes ; maigre de beeul, gras de porc Tostement
séchés ef fumés, section reckangulaire, vendus par
paire, col/p = 30 %
saucisson sec, saucisse séche [ coche, porc charcy. : >4 Arles ; maigre de boeul, cheval, dne, mulet,
supérieur{e], tier, beeul, veay, P;’c - - - + + - - - - - £521<56] <25 |515] s2 ot 26 + + &venfuelilement pore
soucisson d'Arles supérieur, chévre, cheval, ane, {2 4 Lyon : pur porc cu pore et boeuf, farce fine avec
saucisson de lyon mulet {1) Lyon marquants de gras de section carrée
: : a ménaae : non fumé, vendu entier, masse minimum
saucisson sec, saucisse séche méngge : , )
- - - - + +
pur porg, porc porc * * + + * + £52i<561 230120 =2 200 g
soucisson sec de ménage, ménage
saucisson sec, saucisse séche menage : nor fume, vendu entier, masse minimum
pur porc supérieur(e], coche porc + + <s52le56| <251<15| <2 6 8 " + ‘ésusg diamétre 2 70 mm, emballé en sac de porc ou
k ; . , i} B i ) } ) i <52ie < . S : z X
soucisson sec de ménage, ménoge porc charcutier = 2 e ) ]
supérieur, Auverane : non fumée, boyau naturel de foible
iésus, . {4 a_ icmelre, courbée en ter 4 cheval, i
soucisse séche d'Auvergne a lo perche : ube cylindrique continy de faible
: ; - ’ GmElre
saucisse séche & la perche, varzi : gros hachage, sous boyau naturel de farge
vaszi iometre
cache, rc * rosetie vendue entigre au consommateur : forme
rosefte, fuseau porc charcutier po . , - (4] R - - - - - <521s56| €251 15| <2 26 z8 + + tronconcnique, masse nette 2 300 g
ich i , i coche, rc ; I dénominati
miche, galet, pave, reuelle parc thareutier po . . . + + . . . . . £ 60 <251<15| <2 =8 + + orme caroctéristique de sa dénomination
charizo, chorize au sang, chorizo : diaméire 2 22 mm, coloration e
9 f + +
longanisse, longaniza porc, beeul, cheval, | porc - * - * * + + + < P gssaisonnement au piment
! dne, mulet 2 (3} $341<38[ <351 <25 3 : T chorizo oy sano : saveur et covleur obtenues par
ition de san: .
fonganisse : légérement fumé et pew sec, diométre
g % mm, coloration et aromatisation G franis et au
piment, HPD £ 55
hor hori cherizo ; dicméire 2 22 mm, coloration et
charizo, chorixo au sdug, porc, boeuf por¢ - - - + + - - - - - £52|256] <251 15| 52 - - assaisannement oy piment
[°"E!°}1'sser langaniza {4) chorizo ou sang : soveur et couleur oblenues par
supérieurie), addilion de san _
salamanque Ion%cnisse : legérement fumé el peu sec, diaméire
salpicon <22 mm, coloration et aromafisalion & franis et au
piment, HPD < 55 .
solomanque : pur pore, hachage grille 2 10 mm,
cotoration et assaisonnement au pimeni,' gros g!lglméire
salpicon : pur pore, hachage Irés grossier, épicé,
Egérement fumée
salami, salami danois pore, beeuf, pite a grain fin et morceaux de gras de petite taille,
o + + + + + + + * * + < < < < + + i o
veau, volaille porc (2} 262 <45 25] =3 amidon £ 3,5 %
salami supérieur, R . A " + - - - - . < p « <2 dte @ grain fin et morceaux de gras de petite toille
salomi de Stosbourg, alsacien pore, beeut porc 14) =60 £301<15] < 4 + + Skasbourg, alsacien : le produil est fumé
. fuseau : masse de 800 a 1800 g, embossé sous fuseau
fuseau, chaudin, rondelle, e porc,
magot lorrain{ne) coche, ) porc . . . + . . . R . . <e62lc67] <251 <151 =2 & chowdin ;. mgsse de 250 & 400 g, embossé sous menu
porc charcutier " - - ou chaudin de pore, . .
{4) rondelle : masse de 500 g 600 g, embossée sous
menu ou choudin de pore, .
magol : mosse de 1800 & 2000 g, embossé en sac de
porc

{1} En cas d'utilisation de maigre et/ou gras d'animaux appartenant & une espéce X non citée ci-dessus, elle doit obligatoirement figurer dans lo déneminz®

"saucisson sec de X" s'il y a plus de maigre de X que de maigre des autres espéces animales {ex : saucisson sec de canard),
"saucisson sec de ... et X" s'il y a plus de maigre des aulres espéces animales que de maigre de X [ex : "saucisson sec de porc et canard)
[2) et gras des espéces animales utilisées
{3} poudre de lait et/ou lactose & dose maximale d'emploi de 3 % pour "ensemble de ces deux ingrédients
(4) ne sont pas autorisées : les substances aromafisantes identiques aux substances oromatisantes naturelles et les substances aromotisontes oriificisliss.
{5) rapportés a FHPD de 77 %
(6} HPD tolérée pour les pigces de diamétre supérieur & 70 mm, gu stade sorfie site de fabrication,
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