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ROHWURST

Rohwurst gilt als die Kénigsdisziplin der Wurstproduktion im
Metzgerhandwerk.

Doch der Aufwand lohnt sich, denn naturgereifte und iiber eine
ladngere Zeit fermentierte Rohwiirste und Rohpokelwaren gehs-
ren unverzichtbar zu den hochwertigen Fleischerzeugnissen und
sind ein verlasslicher Umsatzgarant in der Wursttheke.

Um Sie bei der Rohwurstproduktion zu unterstiitzen, bieten wir
ganzheitliche Lésungen fiir alle Arten von Rohwurst, ob schnitt-
fest oder streichfahig, kaltgerduchert oder luftgetrocknet an. Fiir
die traditionelle Reifung, die schnelle Reifung mit Starterkultur
oder die schnelle Reifung mit GDL.

Fir eine optimale Kombination von Rohmaterial, Zusétzen und Reifeverfahren finden
Sie in unserem breiten Sortiment maf3igeschneiderte Starterkulturen, Reifemittel und auf
beides abgestimmte Wiirzungen. Produktsicherheit, ein nach neuen Erkenntnissen verein-
fachter Herstellungsprozess und ein gutes Gelingen sind das Ergebnis.

Dieser Produktkatalog Rohwurst & Rohpékelwaren gibt lhnen eine Ubersicht iiber unsere
umfassende Produktpalette und vermittelt lhnen anschaulich das fiir die Rohwurstproduk-
tion erforderliche Know-how.
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DAS HURDEN-PRINZIP (SCHEMATISCHE DARSTELLUNG)

Das Wachstum der Mikroorganismen in den Lebensmitteln ist nicht nur von einem Faktor (Hirde)
abhdngig. Die Reihenfolge der Hiirden (Sequenz) ist fir die mikrobiologische Stabilitat von Roh-
wurst wahrend der Reifung und Lagerung wichtig. Deshalb verleihen Reifekulturen einen zusatz-
lichen Schutz fur eine sichere Rohwurstproduktion.

Die Hiirden sind der Reihenfolge nach:

m Salz/NPS

m Eh-Wert (Redoxpotenzial)

m Konkurrenzflora (Starter-/Reifekultur, Nahrstoffwettbewerb, Verdréngung unerwiinschter
Kontaminanten)

m pH-Wert (Absduerung durch die Starterkultur)
m aW-Wert (durch Trocknung)
ROHWURST “ !
m"non\‘en)
N aW-Wert 5
Starter- & Reifekulturen: S SHWert (durch Trocknung) =
Wer =
Mengenmafig die geringste Zutat, aber die mit der gro3ten Bedeutung. - Ve dudh de Seaeiulio) S
o a

INFO

Die Hagesiid-Reifemittel sind immer exakt auf die Reifekulturen von Hagesud
abgestimmt. Die im Reifemittel enthaltene Art und Menge des Zuckers bieten

Konkurrenzflora
(Starterkultur, Nahrstoffwettbewerb, Verdréngung unerwiinschter Kontaminanten)

den Kulturen die op’rimo|e Nohrung, um sich rasch zu vermehren. Hierbei spie|’r
die empfohlene Reifetemperatur eine immens wichtige Rolle. Grundsatzlich kommen Mehr-
stammkulturen zum Einsatz, wobei die unterschiedlichen Bakterienstdmme verschiedene wichtige
Aufgaben iibernehmen:

(Redoxpotenzia

Y

Reifezeit

- pH-Wert-Absenkung

- Textur-/Gelbildung

- Farbbildung bzw. Umrétung

- Bildung des Enzyms Nitratreduktase

- Aromabildung

- Konkurrenz- Flora zu unerwiinschten Keimen

- Verhinderung autoxidativer Prozesse (Ranzigkeit)

NPS Bakteriostatisch

Art.-Nr. Bezeichnung Farbe  Zugabe
STARTER- / REIFEKULTUREN PULVERFORMIG

Eh-Wert / Redoxpot. Anwesenheit Sauerstoff
73200 @9 NITROSTART® fiir 25 kg Rohwurst weif3 30g
73220 NITROSTART® fiir 50 kg Rohwurst wei 309 Starter- / Reifekulturen Konkurrenz-Flora
7328 O ROHSTART fiir 100 kg Rohpokelwaren weif3 30g ..

pH-Wert Séure

7340 0 NITROSAFE ZERO fiir 25 kg Rohwurst weif3 30g
73310 NITROPROTECT fiir 25 kg Rohwurst wei  30g aW-Wert Men ge an freiem H QO




LISTERIA MONOCYTOGENES LISTERIA MONOCYTOGENES

LISTERIA MONOCYTOGENES P T

Besonders gefdhrlich sind Listerien fir Schwangere, Sauglinge, dltere Menschen und Personen

Listeria monocytogenes birgt als pathogener Keim und Infektionserreger ein ernstzunehmendes mit geschwdachtem Immunsystem. Bei ihnen kénnen diese Bakterien schwerwiegende Krankheiten
Risiko bei der Lebensmittelherstellung, insbesondere bei der Rohwurstherstellung. verursachen, die im schlimmsten Fall tédlich enden kénnen.

Durch ausreichendes Erhitzen von Lebensmitteln und eine griindliche Hygiene wahrend der

Listerien sind in der Umwelt auf natirliche Art weit verbreitet. Sie kommen auf der Erde und
Hers’re”ung konnen solche Krankheitsfalle vermieden werden.

Es ist jedoch Wich’rig zu beachten, dass sich Listeria monocytogenes auch bei Kuhlschranktem-

Pflanzen, in Abwadssern sowie im Stuhl gesunder und erkrankter Tiere vor.

Listerien sind in rohen tierischen und pflanzlichen Lebensmitteln haufig anzutreffen, wie z. B.
Fleisch, Geflugel, Milch, Gemtse, Fisch und Meeresfriichten. Sie spielen jedoch auch in verarbei-
teten Lebensmitteln wie Fleisch- und Wurstwaren, gerducherten Fischerzeugnissen und Mischsa-
laten eine bedeutende Rolle.

peraturen vermehren kann. Daher sind kurze Lagerzeiten und niedrige Temperaturen (< +2 °C)

erforderhch, um das Wachstum dieser Bakterien zu verhindern.

Trotz regelmaBiger und korrekter Reinigungs- und Desinfektionsmaf3nahmen konnen Listerien
in schlecht zuganglichen und feuchten Bereichen sowie in Biofilmen im Produktionsumfeld tber-
leben und sich vermehren.

Solche Bereiche, in denen sich Listerien ansiedeln konnen, sind beispielsweise Bodengullys, Ab-
laufrinnen, Auffongwonnen an KUHoggrego’ren, Lufter in Kondensatoren, Gummidich’rungen an

Kithlraumtiiren sowie bestimmte Reinigungsgerd’rschof’ren.

LOSUNGEN VON HAGESUD

NITRO-
o ® o o ® ® o o o o ® [ [ ] L) ° °
° Rohwiirste ge|’ren oufgrund ihrer Lebensporome’rer als auBBerst onfd”ig fur Kontaminationen
Temperatur: Wachstum bei O - 45 °C - e
pH-Wert: Wachstum bei 4,5 - 9,0 ]

aw-Wert: Wachstum bis min. 0,93 ‘
! Als Losung empfehlen wir den Einsatz von NITROPROTECT. Diese Reifekultur hat eine starke

3 Salztoleranz: max 10 % Lo El A
® antagonistische kaung gegen Listeria monocytogenes.
Sauerstoffbedarf:
° :
. fakultativ anaerob, Vermehrung in Vakuum- und Schutzgas-
- Verpcckungeﬂ mégliCh ) Die Reifekultur beeinflusst weder Farbe, Aroma noch Geschmack und hat auch keinen Einfluss
=z Abl‘él‘ung: ) auf die Konsistenz von s’rreichfdhigen und engkohbrigen Rohwiirsten, da sie keine S&ure bildet.
o  Erhitzung auf 72 °C im Kern fir mindestens 2 Minuten
°
o S B P e e 2 SELR L ey it e SN T NITROPROTECT wird einfach zu Beginn des Zerkleinerungsprozesses als zusatzliche Kultur

hinzugerg’r,



ROHWURST SCHNITTFEST

GdL- Reifung
Art-Nr.  Kultur Bezeichnung Geschmacksrichtung Farbe Zugabe Gebinde E-Nummern Allergen

GdL, die Kurzform von ,Glucono-delta-Lacton’, ist ein
Sauerungsmittel. Dieses wandelt sich in Verbindung mit
Wasser zu Gluconséure um, welche eine schnelle pH-Wert-
absenkung bewirkt. Je hoher der GdL-Anteil im Praparat, )

9 W J i ; P NITROBEST MUNSTER- Pfeffer beige 20 g/ kg 1kg E 575, E 301, Lactose
desto schneller und tiefer lasst sich der pH-Wert senken. LANDER METTWURST MIT -
Zusatzlich werden Starterkulturen eingesetzt, die das ty- GERISSENEM PFEFFER
pisch ausgeprégte Rohwurstaroma bilden. Dieses Verfah-

SCHNITTFESTE ROHWURST MIT GDL

5802 7

] . ¥ ; r J ] ] 5800 O NITROBEST ROHWURST Pfeffer beige 20g/kg kg E 575, E 301, Lactose
ren bietet sich fir Betriebe an, die keine Klima- bzw. Reife- E 691
kammer besitzen. Eine Reifung im Kiihlraum ist maglich.
5802 O ) NITROBEST ROHWURST Pfeffer beige 20 g/ kg 1kg E 575, E 301, Lactose
PFEFFER
5-10 Std. 20 -22°C Betriebs-/ Klimaraum
5820 1 NITROFERM G 80 Pfeffer beige 20 g/ kg 1kg E 575, E 621, Lactose,
]_ Tog 6 - 8 °C P'o'l(equum HAUSSALAMI E 301 Senf
2. Tag 6-8°C  Pokelraum
. . . 1086 O NITROFERM G 80 oA Pfeffer, Knoblauch beige 15g/kg 1lkg E 575, E 621,
3. Tag 20 - 22 °C  Betriebs-/ Klimaraum 90 -92 % )
Rauchzugabe
4. Tag 18 - 20 °C  Betriebs-/ Klimaraum 88 - 90 % 1393 1 NITROFERM G 80 oG Pfeffer beige 20g/kg 1kg E 575, E 621,
E 301
5. Tag 18 -18 °C  Betriebs-/ Klimaraum 85 - 88 %
6. Tag 20 -18°C  Betriebs-/ Klimaraum 83 - 85 % 5820 0 NITROFERM G 80 Peffer beige  20g/kg kg E 575, E 621, Lo
Rauchzugabe ROHWURST E 301 Senf
7. Tag 15-16 °C  Lagerraum 78 - 80 %
5826 0 NITROFERM G ITALIA Pfeffer, Knoblauch, beige 20 g/ kg 1kg E 575, E 621, Lactose,
Bei stiirkerem Kaliber oder feinerer Kérnung verléngert sich die Reifezeit entsprechend. e ) B2l Sent
1230 O NITROFERM G 80 Pfeffer, Knoblauch beige 145g/kg 1kg E 575, E 301
— —— oG + oA
5822 O NITROFERM OLDENBUR-  Pfeffer beige 20 g/ kg 1kg E 575, E 301 Lactose,
GER METT oG Senf
5482 0 NITROFIT SALAMI MIT  Pfeffer, Knoblauch beige 15g/kg kg E 575, E 621,
KNOBLAUCH oA E 301
54940 NITROFIT SCHNITTFES-  Pfeffer, Chili e YA R S E 575, E 621,
TE ROHWURST MIT GE- E 301
RISSENEM PFEFFER oA
5498 O NITROFIT SCHNITT- Pfeffer, Cardamom beige 12g/kg 1kg E 575, E 621,
FESTE ROHWURST MIT E 301
CARDAMOM oA
5472 0 NITROFIT SCHNITTFES-  Pfeffer, Chili beige 15g/kg 1 kg E 575, E 621, Lactose,
TE ROHWURST oA E 301 Senf

o = = X @ NTROSAFE ZERO @) Nitrostarto G (£ Rohschinkenkultur ROHSTART @ Reifekultur NITROPROTECT 9



Naturreife-Verfahren (Starterkulturen in Verbindung mit
Zuckerstoffen):

Das Nauturreife-Verfahren beruht auf dem Zusammenspiel von
gezielt eingesetzten Bakterienstdmmen und ausgewdhlten Zucker-
stoffen, die den Kulturen als Nahrung dienen. Beim Verstoffwechseln
des Zuckers entstehen Abbauprodukte, die den pH-Wert senken.
Dies geschieht in Abhangigkeit von Art und Menge des zu verstoff-
wechselnden Zuckers, in Verbindung mit der richtig gewdhlten Reife-
temperatur und Luftfeuchtigkeit. Hierfiir ist das Vorhandensein von
Klima- bzw. Reifekammern notwendig.

10 Std.
1. Tag

2. Tag
3. Tag

4.Tag

5. Tag
6. Tag
7. Tag

8. Tag
9.Tag

24 - 26 °C Klimaanlage 84 -86 %
22-24°C  Klimaanlage 92-94%
20-22°C  Klimaanlage 90 - 92 %
18 - 20 °C Klimaanlage 88 - 90 %
Rauchzugabe
18 - 20 °C Klimaanlage 86 - 88 %
18 - 20 °C Klimaanlage 84 -86 %
18 - 20 °C Klimaanlage 82-84%
18 - 20 °C Klimaanlage 80 -82 %
Rauchzugabe
18 - 20 °C Klimaanlage 78 - 80 %
15-16 °C Lagerraum 78 - 80 %

Bei starkerem Kaliber oder feinerer Kérnung verléngert sich die Reifezeit entsprechend.

ROHWURST SCHNITTFEST

Art.-Nr.

SCHNITTFESTE ROHWURST OHNE GDL

5410 O

0770 0

Vielfalt an der
Theke und ein

Kultur

Bezeichnung

NITROSIN ITALIA oG + oA

NITROSIN ROHWURST

2000

NITROSIN SCHNITTFEST
ROHWURST MIT GERISSE-

NEM PFEFFER

NITROSIN SCHNITTFESTE

ROHWURST

NITROSINFERM
SCHNITTFEST ROH-
WURST

ROHSALAMITA
SCHNITTFESTE
ROHWURST oG

ROHWURST
SCHNITTFEST oG

SALAMI
MEDITERRAN oG + oA

Optimum an
Geschmack
und WuUrzkraft.

Geschmacksrichtung

Pfeffer, Cardamom

Pfeffer, Knoblauch

Pfeffer, Chili,

Cardamom

Pfeffer, Cardamom

Pfeffer, Koriander,

Cardamom

Pfeffer, Cardamom

Pfeffer, Chili,

Koriander

Pfeffer, Knoblauch,
Ingwer

Farbe

rétlich-

beige

beige

beige

beige

beige

beige

beige

beige

Zugabe

12g/kg

10g/kg

10g/kg

10 g/ kg

10g/kg

6g/kg

6g/kg

18 g/ kg

Gebinde

1kg

1 kg

1kg

1kg

1 kg

1 kg

1kg

1kg

E-Nummern

E 300, E 301,
E 330

E 621, E 300

E 300, E 301,
E 621, E 330

E 300, E 301,
E621, E 330

E 621, E 301

E 300, E 301

Allergen

Senf

Senf,

Lactose

Senf,

Lactose

Senf

Senf

Senf

@ NiTROSAFE ZERO @) Nitrostarto G () Rohschinkenkultur ROHSTART @) Reifekultur NITROPROTECT 11



ALLGEMEINES

Das NITROSAFE Reife-Verfahren:

Dieses neuentwickelte Naturreife-Verfahren ist hochst wirtschaftlich, da die
Verweildauer der Produkte in der Anlage max. 16 Stunden betragt. Hohe
Energiekos’ren durch mehr’rdgige Betriebszeiten entfallen somit. Zudem steht

die Anlage zur weiteren Verwendung wieder schnell zur Verfiigung.

Rohwurst soll eine stabile Umrétung, eine gute Bindung, eine gleichmdBige Konsistenzentwicklung bei der Reifung, ein rohwurst-

_ typisches Aroma und eine abgerundete Wiirzung aufweisen. Der Verbraucher bevorzugt einen sortentypischen und milden
Eigengeschmack.

19 Std 34°C Kammertemperatur  Anlage, rel. Luftfeuchtigkeit 88%

32 - 34°C Kerntemperatur
P Fir eine sichere und problemlose Rohwurstherstellung ist die Beschaffenheit des Rohstoffs Fleisch und Fett von
12 Std. 15-22°C Betriebsraum ausschlaggebender Bedeutung. Als Magerfleisch sollte grundsdtzlich farbkraftiges, dunkles, trockenes Fleisch
. glterer Tiere, mit einem pH-Wert von ca. 5,8 verwendet werden. Sowohl PSE- als auch DFD-Fleisch sind ungeeignet.
- Rauchzugabe 22 -24°C Anlage

AnschlieBBend 2-6°C Kiithlraum

Das eingesetzte Fettgewebe sollte von fester und trockener Struktur sein, wie z.B. kernige Béuche, Nacken- und
Riickenspeck.
Weiche Fette sind zur Herstellung von schnittfesten Rohwiirsten ungeeignet, kénnen jedoch bei feinzerkleinerten,

Nach 14 Tagen haben die Rohwurst-Spezialitdten ca. 20% Gewichtsverlust und einen CHeeiehfah oA Rl wie arweTe sy urdi VTl citis vl

pH-Wert von 5,0 erreicht und kénnen in den Verkauf gelangen.

Bei stéirkeren Kalibern ist die Reifezeit entsprechend zu verldngern.

Fiir die Herstellung von schnittfester Rohwurst muss das Fleisch und Fett gefroren sein, Verarbeitungstemperatur
-6 bis -8°C. Eine Zugabe von frischem Magerfleisch bis zu 30% ist moglich.

Die Produkte werden nach dem Fiillen Haussalami, Kal. 90 mit NITROSAFE ZERO Fiir streichfahige und engkalibrige Rohwiirste sind die Rohstoffe leicht angefroren bzw. gut gekiihlt.

bei 88% r.L. und einer Temperatur von , Die Verarbeitungstemperatur betréagt O bis -5°C.
34°C fiir 12-16 Stunden (kaliberabhan-

gig) gereift.

Wenn méglich, die Stauwand im Schneideraum entfernen, bzw. einen Rohwurstmesserkopf verwenden.

Bei der Herstellung von schnittfesten Rohwiirsten wird zuerst das gefrorene Magerfleisch ohne Salz mit den Wiirz-
und Wertstoffen auf ca. 3 mm vorzerkleinert. AnschlieBend das gefrorene Fettgewebe zugegeben und auf eine
Kérnung von 4 -6 mm kuttern.

Dann Salz zugeben und bis zu einer Kérnung von 3 -4 mm kuttern, das frische Magerfleisch zugeben und bei mitt-
lerer Messergeschwindigkeit auf Endkérnung und guten Verband zerkleinern. Endtemperatur -2 bis -4°C.

In dieser Zeit wird die Starterkultur
NITROSAFE ZERO aktiv und senkt den
pH-Wert schnell und kontrolliert auf ca.
5,0 ab. So lguft die Absenkung rasch
gber kontrolliert ab. Eine Gefahr der
Ubersduerung besteht nicht.

Temperatur in °C

Ist dieser Vorgang abgeschlossen, werden ' Streichféhige und engkalibrige Rohwiirste werden hingegen meist mit dem Wolf hergestellt. Hier empfiehlt es sich,
die Produkte nach einer Angleichsphase mit einem einfachen Messersatz zu arbeiten.

je nach Sorte gerduchert und bis zum ge-
wiinschten Gewichtsverlust einfach im Temperatur Egal ob Kutter oder Wolf: Um eine gleichméBige Kérnung und €in klares Schnittbild zu erzielen, sind scharfe

Kiihlraum fertig gereift. , pH-Wert 4, Schneidewerkzeuge zu verwenden!

Zeit in Stunden

Lange Standzeiten der Rohwurstmasse vor dem Fiillen sind, insbesondere bei GdL-Ware, zu vermeiden.

SCHNITTFESTE ROHWURST NITROSAFE

NITROSAFE gerducherter Paprika, 20 g/ kg 1kg E 301, E 300
CHORIZO oG + oA Pfeffer, Knoblauch

Dem Kaliber angepasste Fiillrohre sollten verwendet werden. Ein ,Schmieren” beim Fiillen sollte unbedingt verhindert
werden. Die Darme langsam, gleichmafig fest und luftfrei fillen. Die Fiilltemperatur betrégt O bis -4°C.

NITROSAFE Pfeffer, Knoblauch, rotlich- E 301, E 300
KLASSIK oG + oA Koriander beige

NITROSAFE Pfeffer, Koriander, hell- E 301, E 300
MEDITERRAN oG + oA Knoblauch, Ingwer braun

NITROSAFE Pfeffer, Oregano, E 301, E 300

PROVENCE oG + oA Thymian

NITROSAFE Paprika, Pfeffer, E 301, E 300,
UNGARISCH oG + oA Zwiebel, Chili E 120



ROHWURST STREICHAHIG

Art-Nr.  Kultur Bezeichnung Geschmacksrichtung Farbe  Zugabe Gebinde E-Nummern Allergen

GROBE METTWURST OHNE GDL

5466 O NITROSIN GROBE Pfeffer, Cardamom beige 89g/kg 1kg E 300, E 301, Lactose,
STREICHFAHIGE E 621, E 330 Senf
METTWURST

1512 O NITROSIN GROBE Pfeffer, Chili, beige 8g/kg 1 kg E 300, E 301, Senf
STREICHFAHIGE Cardamom, Wacholder E 330
METTWURST oG

5456 O NITROSIN Pfeffer, Muskat beige 10g/kg 1kg E 621, E 300, Lactose,
WESTFALISCHE E 301, E 330 Senf
METTWURST

1216 O NITROSIN Pfeffer, Muskat, beige 9g/kg 1kg E 300, E 301,
WESTFALISCHE Macis E 330

ROHWURST STREICHFAHIG

ZWIEBELMETTWURST MIT GDL

— . - - — . . — ——— 5360 O @ ZWIEBELMETTWURST Pfeffer, Zwiebel beige 10g/kg Tkg E 575, E 330,
Art-Nr.  Kultur Bezeichnung Geschmacksrichtung Farbe Zugabe Gebinde  E-Nummern Allergen ¢ GdL oA E 621, E 300
ZWIEBELMETTWURST  Pfeffer, Zwiebel beige 10g/kg kg E 575, E 330, Senf
GROBE METTWURST MIT GDL GEWURZSTARK oA E 621, E 300
5496 O NITROFIT GROBE Pfeffer beige 10 g/ kg Tkg E 575, E 330,
METTWURST oA E 621, E 300 ZWIEBELMETTWURST OHNE GDL
1383 0 NITROFIT Pfeffer, Chili, Baige j0'g kgt thilka E 575, E 330, 5362 2 ZWIEBELMETTWURST oA Pfeffer, Zwiebel beige 10g/kg 1kg E 621, E 300,
STREICHFAHIGE Knoblauch E 300 ) 2200, E 0
METTWURST oA
5488 0 @ NITROFIT GROBE Pfeffer, Chili creme 10g/kg 1kg E 575, E 330, 1576 O & ZWIEBELMETTWURST Pfeﬂ:fer, Zwiebel, rétlich- 12 g/ kg 1kg E 300, E 301,
¢ STREICHFAHIGE Knoblauch E 300 - DELIKATESS oG + oA Paprika braun E 330
METTWURST oG + oA
5488 2 NITROFIT GROBE Pfeffer, Chili, Siame Lrwi0 g g Wl g E 575, E 330, 2190 O ZWIEBELMETTWURST  Pfeffer, Zwiebel beige 10g/kg kg E 300, E 301
WESTFALISCHE Knoblauch E 621, E 300 RANNOHERECr |2
METTWURST oA BREGENWURST oG + oA
5486 0 NITROFIT Pfeffer, Muskat, creme 15g/kg 1kg E 575, E 621, Senf
WESTFALISCHE Senf E 30,1 FEINE METTWURST / TEEWURST MIT GDL
METTWURST
- 5470 O NITROFIT TEEWURST/ Pfeffer, Paprika, Macis,  rot 10 g/ kg 1 kg E 575, E 330, Senf
5496 2 NlTROElT Pfeffer beige 10g/kg kg E 575, E 330, METTWURST BRAUN.- Jamaika Rum E 621, E 300,
WESTFALISCHE E 621, E 300 SCHWEIGER ART E 160c
METTWURST oA
1680 O NITROFIT TEEWURST/  Paprika, Pfeffer, Rum  rot 10g/kg kg E 575, E 330, Senf
BRAUNSCHWEIGER E 300, E 160c
METTWURST oG
5490 O NITROFIT GROBE Pfeffer, Paprika, rot- 10 g/ kg 1 kg E 575, E 330, Senf
ARG @F MONeT @ 00 OO S 0L @ OLNO N GISTIe ° ° METTWURST Rum braun E 621, E 300,
E 160c
[ J
[ ]
14 - @ NiTROSAFE ZERO @) Nitvostart® G (£ Rohschinkenkultur ROHSTART @ Reifekultur NITROPROTECT



ROHWURST STREICHFAHIG

Art-Nr.  Kultur Bezeichnung Geschmacksrichtung

FEINE METTWURST / TEEWURST OHNE GDL

5330 0 @ { NITROSINFERM METT- Pfeffer, Paprika, Rum,
: WURST / TEEWURST Macis
BRAUNSCHWEIGER ART

NITROSINFERM METT- Pfeffer, Paprika, Rum,

1140 0 @

WURST/ TEEWURST BRAUN-  Macis
SCHWEIGER ART oL

NITROSINFERM METT- Pfeffer, Paprika, Rum,
WURST / TEEWURST Macis
BRAUNSCHWEIGER ART oG

1141 0 @

2187 O @ p TEEWURST RUGEN- Paprika, Pfeffer, Rum,
WALDER ART MIT RUM  Macis
oG + oA

NITROSIN BRAUNSCHWEI-  Pfeffer, Paprika, Rum
GER METTWURST

54500 @) ¢

WURST
7WIEBELMETT
DELIKATESS OG * OA

Art. Nr. 1576 O
Wiirzrichtung: Pfeffer, Zwiebel,
Paprika

Farbe

orange-

rot

rot

rot

rot

rot

Zugabe

10g/kg

10g/kg

10g/kg

12g/kg

79/kg

Gebinde  E-Nummern Allergen
1kg E 621, E 330, Lactose,
E 300, E 160c Senf
1kg E 621, E 330, Senf
E 300
1 kg E 330, E 300, Senf
E 160c
1kg E 301, E 300
1kg E 621, E 300, Lactose,
E 301, E 330 Senf

Vit
OSIN WESTFAL
N“:c\-\\‘- METTWURST

Art. Nr. 5456 O
Wiirzrichtung: Pfeffer, Muskat

e ¥

—

Py
T -
'-l:-,'#_- o g~ a




Art-Nr.  Kultur

ENGKALIBRIGE ROHWURST MIT GDL

310 @y,

5484 0 @

5376 O

ENGKALIBRIGE ROHWURST OHNE GDL

5362 4
2069 1 -
=
5362 5
18

Bezeichnung

METTDOX® 2000 oA

METTDOX® 2000 oG + oA

NITROFIT LANDJAGER oA

NITROFIT

PFEFFERKNACKER oA

PFEFFERKNACKER

BALKANWURSTCHEN oA

BAUERNBRATWURST
oG + oA

KOHLWURST BREGEN-
WURST oA

Geschmacksrichtung

Pfeffer, Chili
Pfeffer, Chili
Pfeffer, Kiimmel,
Piment

Pfeffer

Pfeffer, Koriander,
Senf

Pfeffer, Zwiebel

Pfeffer, Muskat,

Koriander

Pfeffer, Zwiebel

Farbe

beige

beige

beige-

braun

beige

beige

beige

braun

beige

Zugabe

6-8 g/ kg

6-8g/kg

12 g/ kg

10g/kg

159 /kg

10g kg

4-5g kg

10g kg

Gebinde

1kg

1kg

1 kg

1 kg

1kg

1kg

1kg

1kg

E-Nummern Allergen

E 575, E 301

E 575, E 301,
E 300, E 321

E 575, E 621,
E 300

E 575, E 621,
E 300, E 330

E 575, E 621, Lactose,
E 301 Senf

E 621, E 300,
E 301, E 330

E 621, E 300,
E 301, E 330

ROHWURST ENGKALIBRIG

Art-Nr.  Kultur

53730

5372 0

1382 O

0707 0

07050

5456 2

5458 O

5466 1

5456 1

2188 0

53740

2178 0

2177 0

2385 0

2182 0

2254 0

Bezeichnung

METTDOX®
SCHINKENKNACKER

METTDOX®-FERM

METTDOX®-FERM oG

METT-WURZ BAUERN.-
BRATWURST oG

METT-WURZ WESTFALI-
SCHE METT-
BAUERNBRATWURST

NITROSIN BAUERNBRAT-
WURST

NITROSIN LANDJAGER oG

NITROSIN METTENDCHEN

NITROSIN
ROHPOLNISCHE

WESTFALISCHE METT-
WURST / ROHPOLNISCHE
oA

PAPRIDOX-FERM

PAPRIKAWURSTCHEN
UNGARISCHE ART oA

PAPRIKAWURSTCHEN
UNGARISCHE ART oG + oA

PFEFFER-PEITSCHEN
oG + oA

PUSZTA-PEITSCHEN
oG + oA

SCHWARZWALDER
BAUERNBRATWURST
oG + oA

Geschmacksrichtung

Pfeffer, Zwiebel, Chili

Pfeffer, Knoblauch

Pfeffer, Muskat

Pfeffer, Kimmel,

Koriander, Piment

Pfeffer, Muskat

Pfeffer, Muskat

Pfeffer, Kiimmel,

Piment

Pfeffer, Cardamom

Pfeffer, Muskat

Pfeffer, Macis,

Kiimmel

Paprika, Pfeffer,
Knoblauch

Paprika, Pfeffer,
Knoblauch

Paprika, Pfeffer,
Knoblauch

Pfeffer, Koriander,

Muskat, Kiimmel

Paprika, Pfeffer,
Chili, Knoblauch

Pfeffer, Ingwer,
Muskat, Piment

Farbe

beige

beige

braun

braun

beige

beige

beige

beige

beige

beige

rot

rot

rot

beige

rot

braun

Zugabe

20g kg

8g kg

89 kg

59 kg

5g kg

10g kg

10g kg

89 kg

10g kg

10 g/ kg

159 kg

159 kg

15g kg

15g kg

5g kg

Gebinde

1 kg

1kg

1kg

1kg

1kg

1kg

1kg

1kg

1kg

1kg

1kg

1kg

1 kg

1kg

E-Nummern

E 621, E 300,
E 331

E 621, E 300,
E 301, E 330

E 300

E 621

E 621, E 300,
E 301, E 330

E 300, E 301,
E 330

E 300,E 301,
E 621, E 330

E 621, E 300,
E 301, E 330

E 621, E 301,

E 300, E 330

E 621

E 621

E 301, E 300

E 301

Allergen

Senf

Senf

Senf

Senf

Senf

Lactose,

Senf

Lactose

Lactose,

Senf

Lactose,

Senf

Senf

@ NiTROSAFE ZERO @) Nitvostart® G (£)) Rohschinkenkultur ROHSTART €8 Reifekultur NITROPROTECT 19
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REIFEMITTEL /

TECHNISCHE HILFSMITTEL

Art-Nr. Bezeichnung

REIFEMITTEL

70380  GDL, Glucono-delta-Lacton

5354 0 NITROFIT FUR ROHWURST
OHNE GEWURZE oA

5350 0 NITROSIN ROHWURST

21530 UMROTIN G oA

53000 UMROTIN S SCHNITTFESTE
ROHWURST oG + oA

TAUCHMITTEL / UBERZUGSMASSEN
59261 ROSORBRAT oG + oA

5902 0 TAUCHFIT oG + oA

FARBSTOFFE

5924 00 CARSIN RUBINROT
oG + oA

2378 0 FIBRICOLOR oG + oA
08010  PAPRISIN-RUBINROT oG + oA Paprika

5928 0 SCHWARZWURZER oG

Geschmacksrichtung

Farbe

weif3

weif

weif

weif

weif3

klar

braun

beige

rot

rot

schwarz

Zugabe

Gebinde  E-Nummern Allergen
n.B. 1kg E 575
6-10g/kg Tkg E 575, E 301,
E 621
4-79g/kg kg E 621, E 300, Lactose
E 301, E 330
10g/kg 1kg E 575, E 621,
E 300
5571k 1k E 2592, E 300,
E 301, E 330
50g/L 6 kg E 202
n.B. 10 kg E 422, E 150q,
E 330, E 202, E 214
2-3g/kg 1 kg E 330, E 120
05-2g/kg 1kg E 120

08-12g/kg 05 kg E 160c

max. 12 g/ kg 1kg E 150d

REIEEMIEIES/AEGERINISEHESH|IBRESIMIIFIE |

Art-Nr. Bezeichnung Geschmacksrichtung

STREICHFAHIGKEIT

5706 1 NITROSOFT oG + oA
5706 2 NITROSOFT oG + oA

5708 0 NITROSOFT PULVERGOLD
oG + oA

ZUCKERSTOFFE

81000  DEXTROSE fein
81001 DEXTROSE fein

81130  GELOSIN MILCHZUCKER /
LACTOSE

81200  GELOPUR® Trockenglucosesirup

81204  GELOPUR® Trockenglucosesirup

KONSERVIERUNGSSTOFFE

55000 ELDORADOQ® 81

WURSTHULLEN

70120  Leinenddrme fiir Westfalische
Mettwurst, Kal. 50/55

7069 0 Spatex-Darm FEUERLI®,
Kal. 70/50+10+10

Pteffer, Paprika,
Chili, Muskat

7029 O Spatex Darm Kréauter der Pro-
vence, Kal. 70/50+10+10

Basilikum, Majoran,
Rosmarin, Salbei

7072 0 Spatex-Darm Pepper-Mix, Pfeffer
Kal. 70/50+10+10

Farbe

orange

orange

beige

weif3

weifd

weifd

weif

weif3

weif3

Zugabe

4-12g/kg

4-129g/kg

3g/kg

max. 20 g / kg

5-10g/kg

5-10g/kg

1g/kg

Gebinde  E-Nummern Allergen

2 kg

5 kg

1kg E 415, E 471

1kg

25 kg

5 kg Lactose

1kg

15 kg

1kg E 252

50 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

10 Stiick

e S T, A e
s e




| ROHPOKELWAREN/INDEX

Art-Nr.  Kultur Bezeichnung Geschmacksrichtung Farbe  Zugabe Gebinde  E-Nummern Allergen
1397/0 Q \’\ ROKATSCHI® GS mit sicht-  Pfeffer, Wacholder, beige 4-8g/kg 1kg E 301
S baren Gewiirzen 0G+oA Lorbeer
ROKATSCHI® GS Pfeffer, Knoblauch creme 4-8g/kg Tkg E 621, E 301 Lactose

5510/0 O

VOLL LOSLICH

1396/0 ROKATSCHI® GS Pfeffer, Knoblauch creme- 4-8g/kg 1kg E 301
VOLL LOSLICH 0G+oA beige
5516/0 ROKATSCHI® ITALIA Pfeffer, Koriander, beige 4-8g/kg 1kg E 621, E 301 Senf

Wacholder, Senf

ROHPOKELWAREN E-NUMMERN

Antioxidationsmittel S&uerungsmittel Farbstoffe
E 300 Ascorbinsdure E 330 Citronensdure E120  echtes Karmin
Bei Rohposkelwaren handelt es sich um qualitativ hochwertige Produkte, die aus wertvollen Teilstiicken von Schwein und E 301 Natriumascorbat E 575 Glucono-delta-Lacton E150a  Zuckerkulsr
Rind hergestellt werden. dick | E150d Ammonsulfit-Zuckerkulsr
Geschmacksverstarker Verdickungsmitte EJe0c  Pabrikaextrakt
Die Produktion von Rohschinken verlangt grofie Sorgfalt bei der Materialauswahl und den anschlieBenden Prozessen =t ity E sy Ll { ke
Einsalzen, Brennen, Reifen und ggf. Rduchern. Um diesen Anforderungen gerecht zu werden, empfehlen wir lhnen die Glate LTl UL G Tl oA
Hagesiid ROKATSCHI® Wiirzpskelmischungen in verschiedenen Geschmacksrichtungen in Kombination mit der Hage- f . e el
siid Starterkultur ROHSTART. Dieses aufeinander abgestimmte System bewirkt eine Verbesserung der Produktqualitat Konservierungsstotte euchthaltemittel:
und Produktsicherheit bei der Herstellung von hochwertigen Rohpskelwaren. E 202 Kaliumsorbat E422  Glycerin
E 214  Ethyl-para-hydroxy-benzoat
Art-Nr.  Kultur Bezeichnung Geschmacksrichtung Farbe  Zugabe Gebinde  E-Nummern Allergen E 252 Kaliumnitrat
ROHPOKELWAREN
0842/0 Q - ELSASSER Pfeffer, Koriander, griin- n. G. 1kg Senf P I K TO G R A M M E

BAUERNSPECK oG Wacholder, Lorbeer braun
Schnittfeste Rohwurst

PRAGA SUPER oG Pfeffer, Wacholder, Senf  creme 5g/kg 2 kg E 301, E 252 Senf T, NITROSAFE ZERO

SAFE
ZERO 4

2295/0 Q

Schnelle Absduerung, Aromabildner, beschleunigte Umrstung, Kiihlhausreifung, in Verbindung mit den
NITROSAFE-Reifemitteln.

2996/0 Q PRAGA SUPER OS Pfeffer, Wacholder, Senf  creme 59 /kg 15 kg E 621, E 301 Senf
(@ Nitrostart® G
€ Langsamer in der Saure, sehr gutes Aroma. Sowohl fiir schnittfeste, als auch fiir streichfahige Rohwiirste mit und
ohne GdL hergestellt. Auch fiir Salpeter Rohwurst (Reifezeit mind. 4 Wochen), geeignet.
5514/0 ROKATSCHI® Pfeffer, Piment, Nelke creme 4-8g/kg Tkg E 621
BAUERNPOKEL oA Q Rohschinkenkultur ROHSTART
- zur Einbringung der optimalen Flora
1398/0 ROKATSCHI® Pfeffer, Piment, Nelke creme  4-8g/kg 1lkg - fordert Umrétung (Nitratreduktase) und Aromabildung
BAUERNPOKEL 0GroA - hohe Salztoleranz, Aktivitdt auch bei niedrigen Temperaturen
@,) Reifekultur NITROPROTECT
5512/0 ROKATSCHI® GS mit sicht-  Pfeffer, Wacholder, creme  4-8g/kg 1kg E 621, E 301 " - Gefriergetrocknete Reifekultur mit stark antagonistischer Wirkung gegen Listeria monocytogenes
baren Gewiirzen oA Lorbeer - Geringe Saurebildung

22



Hagesiid Interspice Gewiirzwerke GmbH

Saarstrafle 39

71282 Hemmingen
Telefon 07150 94260
www.hagesued.eu

E-Mail: info@hagesued.de

Trotz aller Anstrengungen kénnen Druckfehler und Irrtiimer bei der
Erstellung dieses Flyers nicht gdnzlich ausgeschlossen werden.
Jede Haftung dafiir schlieBen wir aus.
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