FLEISCHWIRTSCHAFT

Nubassa

Pokelhilfe sorgt fur GleichmaBigkeit

Zur Herstellung von hochwertigen Kochschin- Nubassan-Reihe aus der Nubassa Gewurzwerk
ken, in einer stets gleichbleibenden Qualitat, GmbH (Viernheim] gelingen delikate Schinken.
werden Pokelhilfsstoffe und geschmacks- Diese gibt es in flussiger und in Pulver-Form
gebende Komponenten eingesetzt. Diese Pro- sowie auf Phosphat-, Citrat- oder Carbonatba-
dukte sind die Garanten flr saftige, schmack- sis.

hafte Schinken mit einem typisch fleischigen Die Pokelprodukte unterstitzen die Eiweil3-
Geschmack und perfekter Struktur. Mit den quellung, wodurch der Fleischsaft vollstandig
Pokelhilfsstoffen der Nuba-Kombi-Lak- und gebunden wird und Trocknungs- und Koch-

verluste reduziert werden. Durch die spezielle
pH-Wert-Steuerung werden Umrdtung und
Scheibenzusammenhalt optimal erreicht. Die
Pokelfarbe wird stabilisiert und die Farbhaltung
verbessert. In der Nuba-Kombi-Lak-Reihe
stehen Schinkenexperten mehrere Ge-
schmacksrichtungen zur Verfigung. Ob Rauch-,
Honig-, Spargel- oder Rotweinaroma, jede
dieser Varianten setzt kulinarische Akzente und
Uberzeugt durch ein natirliches Aroma.

Der spezielle Pokelhilfsstoff in der Nubassan-
Reihe, der ohne deklarationspflichtige All-
ergene und ohne E-Nummern auskommt, sowie
auf Aromen und Gewdrzextrakten basiert,
macht Phosphat, Citrat und Carbonat bei der
Die Pdkelprodukte unterstiitzen bei der Herstellung von Kochpdkelwaren uberflussig.

Kochschinkenherstellung die EiweiBquellung.
//www.nubassa.de
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