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FLEISCHWURZER

Das Fleischwiirzer-Sortiment von Hagesiid bietet eine Vielzahl an Wiirzungen fiir Fleischzubereitungen.
Diese sind zum Teil frei von Salz, mit Salz oder besitzen einen speziellen Saftfesteffekt. Hervorragend
lassen sich die Fleischwiirzer mit den ELDORADO® Wiirzessenzen auf Olbasis kombinieren.

Schweine- oder Rind-
fleisch-Geschnetzeltes

mit GYROS DELIKATESS
oG +0A

Die .S"-Reihe von Hagesiid mit
dem Saftfesteffekt

Das in der Wiirzung enthaltene Salz ist mit einem feinen
Fettfilm ummantelt (gecoated).

Dieser Mantel schmilzt erst ab Temperaturen von ca. 45 °C
und gibt erst dann das Salz frei, wenn das Fleisch gebra-
ten, gegrillt oder in einer anderen Form erhitzt wird.

Somit wird dem gewiirzten Fleisch keine Feuchtigkeit ent-
zogen, es bleibt langer optisch attraktiv in der Frischetheke
und beim Zubereiten saftiger.

Hahnchenbrust,
mit BRATWURZ S oG + oA

Schweinebraten
mit HAXENWURZER oG +0A



Pollo Fino-Spief3

. Mischungsverhélinis
mit BOMBAY-WURZ S oG

1kg ELDORADO®
Wiirzessenz oG
Speises|

ELDORADO® ELDORADO® . 3k
Wirzessenz Wurzessenz oG =
Gourmet oG Art. Nr. 4890 0 = 4 kg gebrauchsfertige
mit feinem Butteraroma ELDORADO®
Art. Nr. 4887 0 Wiirzmarinade

Schweinenackensteak
X mit ALABAMA-MIX S oG +0A

X

Rinderhiiftsteak
mit KNOBLAUCHPFEFFER S oG +o0A



N IT ROSA F E - das Hagesiid Sortiment fiir die sichere,

unkomplizierte und moderne Art der Rohwurstproduktion

Mit dem modernen NITROSAFE-Wiirzsortiment von Hagesiid, bestehend aus den 4 Wiirzungen NITROSAFE
KLASSIK oG +0A, NITROSAFE MEDITERRAN oG + oA, NITROSAFE CHORIZO oG + oA und NITROSAFE UNGA.-
RISCH oG +0A, in Kombination mit der auf diese Wiirzungen zugeschnittenen Starterkultur NITROSAFE ZERO,
gelingt die Rohwurstherstellung sicher, einfach und effizient.

Das NITROSAFE-Sortiment zeichnet sich dariiber hinaus durch seine Wirtschaftlichkeit aus. Mit einer deutlich ver-
kiirzten Reifezeit und dadurch, dass keine spezielle Reifekammer fiir die Rohwurstproduktion benstigt wird. Es ist
kennzeichnungsfreundlich ohne den Zusatz von Mononatriumglutamat, Allergenen und GdL.

Die Produkte werden nach dem Fiillen bei 88% r.L. und einer Temperatur von 34°C fiir 12-16 Stunden (kaliberabhén-
gig) gereift.

In dieser Zeit findet die komplette Absé&uerung (pH-Wert 5,0), Umrétung und Texturbildung statt.

AnschlieBend werden die Produkte nach einer Angleichphase einfach im Kiihlraum bis zum gewiinschten Gewichts-
verlust zu Ende gereift.

Neu im NITROSAFE Sortiment ist die Wiirzung NITROSAFE CHORIZO oG + oA mit der raffinierten Wiirzrichtung
Paprika, Pfeffer, Knoblauch.

NITROSAFE
MEDITERRAN

oG+0A NITROSAFE
Art. Nr. 1993 0 KLASSIK oG+0A

Wiirzrichtung: Pfeffer, Art. Nr. 1992 0

Koriander, Knoblauch, Ingwer
Zugabe: 15 g/kg Wiirzrichtung: Pfeffer, Knoblauch,

Koriander
Zugabe: 10 g/kg
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CHORIZO/
Paprika Salami

Material:

500 kg S1I,-2°C
500kg SV,-2°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
26 g Nitritpokelsalz
20 g NITROSAFE CHORIZO oG +0A,
Art. Nr. 5430 O
NITROSAFE ZERO Starterkultur,
Art. Nr. 7340 O
NITROPROTECT Reifekultur, Art. Nr. 73310

Déarme:
Schweinedédrme, Kaliber 36+

Herstellung:

Material mit den Wiirz- und Wertstoffen vermischen.

Masse durch die 5-8 mm-Scheibe wolfen.
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.
Filltemperatur -2 bis O °C.

Wiirste nach folgendem Verfahren reifen.

Optische und geschmackliche
Akzente verleihen der Rohwurst
die drei Spatex Wursthiillen

mit den Wiirzungen

FEUERLI®, ANANAS-
PFEFFER und PEPPER-MIX

Abhénge-/Reifezeit | Temperatur Behandlung

10-12 Stunden 34°C Kammer- Anlage, rel.
temperatur Luftfeuchtig-
32-34°C (Kern- | keit 88%
temperatur)

12 Stunden 15-22°C Betriebsraum

- Rauchzugabe 22-24°C Anlage

AnschlieBend 2-6°C Kithlraum

Wiirste auf ca. 30% oder gewiinschten Verlust ab-
trocknen lassen.

NITROSAFE
CHORIZO
oG+0A

Art. Nr. 5430 O
Wiirzrichtung: Paprika,
Pfeffer, Knoblauch
Zugabe: 20 g/kg

PRODUKTION
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Wokpfanne Teriyaki

Schweinefleisch-Lauch-
Pfanne Zagreb

Jagerpfanne Walpilz



ELDORADQ®

Gewilirzsaucen

Das ELDORADO® Gewiirzsaucen-Sortiment
von Hagesiid verleiht Gerichten eine ge-
schmackliche Vielfalt, einen hervorragenden
Wiirzgeschmack und punktet in der Theke
durch eine appetitliche Optik.

Putengulasch
Napoli

Schweinefleischpfanne Wien
mit Brokkoli

SCHWEINEFLEISCHPFANNE
WIEN MIT BROKKOLI

Material:

1000 g Schweinehiifte
400 g Brokkoli TK

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
140 g ELDORADQ® Gewiirzsauce Wien oG +0A,

Art. Nr. 4872 1
50 g ROSTZWIEBELN, Art. Nr. 6133 0

Herstellung:

Schweinehiifte in 0,6 - 0,8 cm dicke Scheiben portionieren.
Scheiben in 2-3 c¢m grofie Streifen schneiden.

Fleisch mit der ELDORADO® Gewiirzsauce Wien oG + oA
marinieren, anschliefiend die ROSTZWIEBELN und den
Brokkoli unterheben.

Zubereitung:

In der Pfanne braten oder im Ofen garen, auf Wunsch mit
Schmand oder Créme fraiche verfeinern.



Art. Nr. 4821 0

Wiirzrichtung: Tomate, Curry

Zugabe: nach Geschmack

Art. Nr. 5983 0
Zugabe: 50 g/kg
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Snack it!

Snackification ist ein Trend, der sich von den USA aus-
gehend langst auch bei uns in Deutschland etabliert hat.
Gefragt sind mehrere kleine, aber hochwertige Speisen.
Denn unsere Tagesabldufe werden immer flexibler und
so verdndert sich das wann, wo und was wir als Nah-
rung zu uns nehmen. Snacks sind zur neuen Normalitat
geworden und ersetzen zunehmend Hauptmahlzeiten,
Out-of-home-Angebote den heimischen Kiichentisch.
Im Hagesiid Produktportfolio fithren wir zahlreiche
Produkte zur Hers’re”ung von delikaten Snacks, wie die
ELDORADQ® Feinkostsauce Currywurst oG + oA oder
das vielseitig einsetzbare neue GRILLKASE COM-
POUND oG.




