FLEISCHWIRTSCHAFT

Nubassa

Mit Briihwurst dem Trend ,Clean Label” folgen

.Free from” bzw. ,Clean label” sind
wichtigste Trends in der Lebens-
mittelbranche und driicken den
Wunsch der Konsumenten nach
gesunden Lebensmitteln aus. Die
Natdrlichkeit der Produkte ist ein
entscheidendes Kaufkriterium und
bietet Lebensmittelherstellern
eine groBe Umsatzchance.

Dementsprechend werden an die
Produkte der Metzgereien und
Fleischwarenindustrie immer
hohere Anforderungen gestellt. Die
traditionellen Fleischwaren sollen
wie friiher schmecken, zudem
lange frisch und haltbar sein, und
nach Mdglichkeit sollen keine
E-Nummern auf den Etiketten
auftauchen. Um diesen Anforde-
rungen gerecht zu werden, setzt
das Nubassa Gewdrzwerk aus
Viernheim auf fachliches Wissen,
jahrzehntelange Erfahrung und
praxisorientierte Innovations-
freude. Dies beweist das Familien-
unternehmen kontinuierlich mit der
Entwicklung modernster Produkte
unter der Bericksichtigung tradi-
tioneller Handwerkskunst, wie die
neuen Produkte zur Herstellung
von Brihwurst und brihwurst-
artigen Erzeugnissen ohne dekla-
rationspflichtige Zusatzstoffe
zeigen.

Das Kutteraroma Nubassan
A CL/AF, ohne deklarationspflichti-
ge Allergene und ohne E-Nummern,
ersetzt Phosphat, Citrat und Car-
bonat bei der Herstellung von
Brihwdrsten und briihwurstartigen
Erzeugnissen. Bei einer Zugabe von
3 bis 5 g/kg verstarkt es die Bin-
dung und Stabilitat des Brats durch
Verbesserung der EiweiBaktivie-
rung beim Kuttern.

Nuba-Naturex Briih CL/AF ist ein
Gemiseextrakt, ohne E-Nummern
und ohne deklarationspflichtige
Allergene, mit einer Zugabe von
3 g/kg und sorgt in Verbindung mit
den Starterkulturen Baktferment
61 CL/AF auf natirliche Weise flr
eine Umrotung. Bei der Wurst-
herstellung mit Nuba-Naturex
Briih CL/AF ist eine ausreichende
Umrotezeit vor der Warmebehand-
lung zu bertcksichtigen.

In Kombination mit Nubalan
Ferm CL/AF und Nuba-Wiirzrot CL/
AF, die ebenfalls ohne E-Nummern
und ohne deklarationspflichtige
Allergene sind, werden die guten
Produkteigenschaften nochmals
verbessert. Der flissige, fermen-
tierte GewUrzextrakt Nubalan
Ferm CL/AF intensiviert den Ge-
schmack von Fleischwaren aller Art
und hemmt zudem auf natirliche

Weise das Wachstum von Mikroor-
ganismen. Somit ist dieser Gewurz-
extrakt die optimale Frischezutat
fur leckere Brihwurstspezialitaten.
Auch Nuba-Widirzrot CL/AF intensi-
viert den Geschmack der Wurst-
spezialitdten. Zudem stabilisieren
die Gewlrz- und Gemuseextrakte
die frische und rote Farbe der
Wurstprodukte.

//www.nubassa.de

Briihwurstaufschnitt wird von
vielen Verbrauchern hoch
geschétzt und gern verzehrt.

Ausgabe Fleischwirtschaft 7/2019



