Nubassa

Verdickungsmittel und Proteinquelle mit emulgierenden Eigenschaften
fiir Brithwurst und Kochpokelwaren!




Produlctinformationen

443710 1,5 kg Beutel CL/AF = Ohne Allergene und ohne
.001 Nuba-Meatprot CL/AF 25 kg Sack Zusatz von Glutamat, kiinstlichen
.002 Zugabe: 5-15g/kg Farb- und Konservierungsstoffen
Kochschinken AF (mit Phosphat)
Zutaten AnschlieRend die Schinkenstiicke sofort in Schinken-
100 kg Ober- und Unterschalen mit Speck, formen einlegen, gut pressen und bei 70-75 °C auf

eine Kerntemperatur von 70 °C briihen, kurz mit tem-
periertem Wasser kiihlen, abdampfen lassen und im
Kihlhaus durchkiihlen.

Oder in Schinkend@rme einziehen, bei 56-58 °C etwa
45 Minuten umroéten, 30—40 Minuten trocknen, bei ca.
56 °C auf gewiinschte Rauchintensitat rauchern und
bei 70-75 °C auf eine Kerntemperatur von 70 °C bri-
hen, kurz mit temperiertem Wasser kiihlen, abdamp-
fen lassen und im Kiihlhaus durchkdihlen.

ohne Schwarte
17,22 kg Trinkwasser (eventuell mit Eis)
2,28 kg Nitritpokelsalz (Salzgehalt von 1,9 %
im Endprodukt)
(Art. Nr. 491500)
Nuba-Kombi-Lak Spezial P/AF
(Art. Nr. 421100)

Nuba-Meatprot CL/AF
(Art. Nr. 443710)

0,5kg

0,5kg

Dekleration

Herstellung

Die Ober- und Unterschalen mit Speck, ohne Schwar-
te zuschneiden. Das Nitritpokelsalz im kalten Trink-
wasser (eventuell mit Eis) vollstédndig |6sen. Danach
Nuba-Kombi-Lak Spezial P/AF einriihren. In die zuge-
schnittenen Schinkenstiicke2x 10 % Lake (bezogen auf
das Fleischgewicht) einspritzen. Die gespritzten Schin-
kenstlicke mit Restlake und Nuba-Meatprot CL/AF in
den Tumbler geben. Die Schinkenstiicke 12-15 Stun-
den unter Vakuum im Intervall bei 2—4 °C poltern (an-
gestrebte Polterintensitdt 3500—-5000 Umdrehungen).

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz,
tierisches Eiweil}, Starke, Stabilisator: E450, E407;
Antioxidationsmittel: E3071; Glucosesirup,
Farbstoff: E150
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