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Nubassa Gewiirzwerk
Immer frisch

Mit Nuba-Kombi Superfrisch A/L prasentiert
Nubassa Gewtirzwerk ein Frischhaltemittel
mit einem optimalen pH-Wert-Regler fur
Fleisch und Fleischspezialitaten. Das Pro-
dukt reduziert die Keimbildung, verbessert
die Frischhaltung und stabilisiert die Farbe
der Brihwurst- und Kochpokelvariationen.
Die Vorbehandlung mit dem Produkt verhin-
dert die Bildung des unerwiinschten Pokelaro-
mas bei Verarbeitungsfleisch. Zudem ist es fur
die Herstellung roter Ware wie Wiener Wiirstchen
und weiBer Ware, z. B. Miinchner Weifiwtrste, geeig-

net. Rote Ware wird schneller und stabiler umgerotet,

bei weiBer Ware wird die Kernumrotung reduziert. Die antioxidative Wirkung von
Nuba-Farbfest sorgt fiir beste Farbhaltung bei zerkleinerter roher und vorverpack-
ter Ware, wie Hackfleischzubereitungen, Geschnetzeltem, Gulasch, Rouladen oder
auch Gemise. www.nubassa.de
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