INNOVATIVEINITROSAEE-REIEEVERFAHREN

\-> nutzt die spezielle Starterkultur NITROSAFE ZERO, welche in
Kombination mit ausgewadhlten, auf die Kulturen abgestimmten
Zuckerstoffen, beim Rohwurstreifungsprozess einen schnellen,
konirollierten pH-Abfall auf ca. 5,0 erzielt.

K) Eine Gefahr einer unerwinschten Uberséauverung besteht nicht.
k7 Dieses Verfahren spart Zeit und Energie, denn die Rohwurste

reifen kaliberabhdangig innerhalb von 8 bis maximal 16 Stunden
in der Anlage.
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SAVE TIME, | NOT TASTE

DAS NITROSAFE REIFE-VERFAHREN

Dleses neuventwickelte Naturreife-Verfahren ist h0chsi wnrtschaﬂhch da i
die Verweildaver der Produkie in der Anlage max. 16 Stunden betragt. Hohe
Energ|ekosten durch mehrtaglge Betriebszeiten entfallen somit. Zudem o R
steht die Anlage zur weiteren Verwendung W|eder schnell zr Verfugung
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Nach 14 Tagen haben die Rohwurs’r Spezmll’rafen q:a 20 % Gewichtsverlust ' o
und einen pH-Wert von 5,0 errelcht und kothne'n in den Verkauf: ge,longen TR ]
Bei starkeren Ka||bern ist dle Rerfezén’r en’rsprechend zZu verlqngerr} - ’ P “_.‘\
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Haussalami, Kal. 90 mit NITROSAFE ZERO
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Die Produkfe werden nach dem Fillen ;I;OWeri e ?q’g
bei 88 % r. L.,und einer Temperatur
von 34 °C fir 8416 Stiden (kaliber- - 5,60 , - 34,0
abhéngig) gereift. : / B
' In dieser Zeit wird die Starterkultur 5,40 A
NITROSAFE ZERO aktiv und senkt Nigsd g
. den pH-Wert schnell und kontrolliert 520 19,0
auf ca. 5,0 ab. So lauft die Absertkung
. rasch aber kontrolliert ab. Eine Gefahr / h L 4,0
der Ubersguerung besteht nicht. ‘ e [ T i
Ist dieser Vorgang abgeschlossen, 4,80 o
' werden die Produkte nach einer An- - 40
gleichsphase je nach Sorte gerduchert
) 4,60 : : ; ; ; ; ; ; ; : ; ; . -1,0
und bis zum gewiinschten Gewichtsver- 0 Sy e o L T T RS R S S S
lust einfach im Kiihlraum fertig gereift. Zeit in Stunden
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