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Nubassa

Marinaden fir
die aktuellen Trends

Die Nubassa Gewtirzwerk GmbH aus
Viernheim bietet vier neue Marina-
den an, die aktuelle Trends auf-
greifen. ‘

Die Marinade ,Chimichurri CL/AF"
Uberzeugt durch einen hohen
Krduteranteil, aromatische Zwie-
beln, getrocknete Tomaten und
eine leichte Knoblauchnote. Die
pikante Krdutermarinade nach
original argentinischer Rezeptur
wird traditionell zu gegrilltem Rind-
fleisch und Steaks serviert oder
zum Einlegen verwendet. ,Canadian
CL/AF" ist der Name einer rotlichen
Marinade mit Ahornsirup, Chili und
Knoblauch. Der fein-sti3e Karamell-
geschmack des Ahornsirups fligt
sich in die Wirzkomposition ein und
greift den Gedanken des Food-
Pairings auf. Eine Erweiterung des
Angebotes ist auch die Marinade
.Welde Nol Slow Beer Pils". Die
deftige Wirzsauce, kreiert mit einer
Bierspezialitat aus der Badischen
Braumanufaktur Welde, eignet sich
fur Grillprodukte mit einer wirzigen
Note, sowie einer leckeren aromati-
schen, krossen Kruste. Die rote
Marinade ,GinTastic CL" weist auf
eine kréftige Gin-Wacholder-Note
und ist abgerundet mit Senf, Honig
und feinen Krautern. Sie verleiht
besonders Gefligel einen raf-
finierten Geschmack.

BN //www.nubassa.de .
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