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Ideen, Geschmack und Technologie




Rohwurst gilt als die Konigsdisziplin der Wurstproduk-
tion. Doch der Aufwand lohnt sich, denn Salami aus
eigener Produktion ist ein verlasslicher Umsatzgarant
und zdhlt in deutschen Wursttheken zu den Eckpfeilern
der Sortiments. Das Angebot ist groB, bedingt durch
regionale und vor allem auch internationale Speziali-
taten. Mit eigenen, firmenspezifischen Produkten kann
man sich dariliber hinaus profilieren.

Die spezielle Technologie macht die Rohwurstherstel-
lung zu einem komplexen Prozess und fordert ein
hohes Mal3 an Wissen und handwerklichem Geschick.

Um Sie bei der Rohwurstproduktion zu unterstitzen,
bieten wir Uberzeugende, ganzheitliche Ldsungen,
bestehend aus verschiedenen Starterkulturen, Reife-
mitteln und abgestimmten Wirzungen in unserem
Sortiment an.

Produktsicherheit, ein vereinfachter Herstellungspro-
zess und gutes Gelingen sind das Ergebnis.

Diese Broschiire soll Ihnen technologisches Know-how
und Rezeptideen fiir die Anwendung vermitteln und
dazu beitragen, dass Sie Ihr Qualitdtsniveau und die
Vielfalt in Ihrem Ladengeschaft steigern konnen.

Qualitat und Sicherheit
ohne Kompromisse
Als Produzent und Lieferant tragen wir eine hohe

Verantwortung gegentber lhnen und den End-
verbrauchern.

Dieser Verantwortung werden
wir im Rahmen eines durch-
gangigen Sicherheitskonzepts
gerecht, dessen konsequente
Umsetzung natirlich auch
durch unsere 1SO 22000 :2005
Zertifizierung  dokumentiert
wird.

Der Anspruch unseres Hauses,
nur Premium-Qualitdt zu er-
zeugen, setzt voraus, dass wir
nur die besten Rohstoffe ver-
arbeiten, welche die Natur zu
bieten hat.
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Bereits die Rohstoffauswahl und Rohstoffverarbeitung
unterliegen bei uns strengsten Kontrollen. MaBstab sind
neben nationalen und internationalen Anforderungen
auch selbst auferlegte, noch strengere Kriterien, die
in unserem llickenlosen QS-System {iberwacht und
dokumentiert werden.

Alles im Auftrag lhres Vertrauens - und fiir wohl-
schmeckende, wirksame, sichere und innovative
Gewlirzmischungen und technologisch wirkende
Zusatzstoffe in der kompromisslosen HAGESUD-
Premium-Qualitat.

Das ELDOFROST-Vermahlungssystem
Die speziellen Mahltechniken und
prozessgesteuerte Versprodung mit
Stickstoff ermdglichen die ErschlieBung
eines HochstmaBes an Aromakraft.

Aromasichere Verpackung

Eine mehrfach beschichtete Folie, die sich umwelt-
freundlich entsorgen lasst, ist die ideale Verpackung,
um die wertvollen, aufgeschlossenen dtherischen Ole
und die optimale Aromakraft wahrend der Lagerung
zu erhalten.

Modernste Spitzentechnologie

Eine prozessgesteuerte Produktion und der kon-
sequente Einsatz zukunftsweisender Hochtechnologie
garantieren gleichbleibende, perfekte Produkte der
Spitzenklasse.

Rund um die Rohwurst
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Herstellungstechnologie fiir schnittfeste Rohwurst

Definition

Leitsatze:

Rohwiirste sind umgerétete, ungekiihlt (iber +10 °C)
lagerfahige, in der Regel roh zum Verzehr gelangende
Wurstwaren, die nach einer mit Austrocknung verbun-
denen Reifung schnittfest geworden sind.

Qualitatskriterien:

Rohwurst soll eine stabile Umrdtung, eine gute Bin-
dung, eine gleichmaBige Konsistenzentwicklung bei
der Reifung, ein rohwursttypisches Aroma und eine
abgerundete Wiirzung aufweisen.

Der Verbraucher bevorzugt einen sortentypischen und
milden Eigengeschmack.

Materialauswahl

Grundsatz:

Fiir eine sichere und problemlose Rohwurstherstellung
ist die Beschaffenheit des Rohstoffs Fleisch und Fett
von ausschlaggebender Bedeutung.

Magerfleisch:
Es sollte grundsatzlich farbkraftiges, dunkles, trocke-
nes Fleisch alterer Tiere verwendet werden.

e Der pH-Wert sollte unter 5,8 liegen (kein DFD-Fleisch)
¢ Das Magerfleisch sollte mindestens 3 -4 Tage gereift
und abgelakt sein

Fettgewebe:

Die verwendeten Teilstiicke sollten von fester und tro-
ckener Struktur sein, weiche Fette sind zur Produktion
von schnittfesten Rohwiirsten ungeeignet.

® Kamm- und Riickenspeck ohne Schwartenzug
¢ Kraftige und kernige Bauche

Materialvorbehandlung

Das Magerfleisch sollte entsehnt, in Stilicke geschnitten
oder gegebenenfalls maschinell entvliest sein und ein-
gefroren werden.

Das Fettgewebe muf3 auskristallisiert sein und in Sti-
cke geschnitten eingefroren werden.

Verarbeitungstemperaturen

Um eine sichere Rohwurstproduktion zu gewahrleis-
ten, sind besonders zu beachten:

Rohwiirste feiner Kérnung - unter 2 mm:
® Fleisch und Fett missen tiefgefroren sein, Verarbei-
tungstemperatur -8 bis -10 °C.

Rohwiirste mittlerer Kérnung - 2-6 mm:

® Fleisch bis zu 30 % frisch, den Rest tiefgefroren, Fett
tiefgefroren.
Verarbeitungstemperatur -6 bis -8 °C.

Rohwiirste grober Kérnung - 8-13 mm:

® Fleisch leicht angefroren oder gut gekihlt, Speck,
Bauche gefroren evtl. vorgekornt.
Verarbeitungstemperatur 0 bis -5 °C.

Kuttertechnik - Zerkleinerung

Bei der Herstellung von Rohwiirsten mittlerer Kérnung
von 2-6 mm hat sich folgendes Verarbeitungsschema
bewahrt:

Gefrorenes Magerfleisch ohne Salz mit den Wiirz- und
Wertstoffen auf ca. 3 mm vorzerkleinern. Gefrorenes
Fettgewebe auf eine Kérnung von 4-6 mm zukuttern.
Salz zugeben und bis zu einer Kérnung von 3-4 mm
kuttern. Restmenge des frischen Magerfleisches einge-
ben und bei mittlerer Messergeschwindigkeit auf End-
kornung und guten Verband zerkleinern.
Filltemperatur -2 bis -4 °C.

Die oberen Angaben sind Richtwerte und miissen je
nach Rohwurstsorte und gewliinschtem Schnittbild
festgelegt werden.

Um eine gleichmaBige Kérnung und ein klares Schnitt-
bild zu erreichen, sind scharfe Schneidewerkzeuge zu
verwenden.

Fiillen

Lange Standzeiten der Rohwurstmasse vor dem Fiillen
sind zu vermeiden.

Dem Kaliber angepasste Tiillen verwenden.

Die Darme gleichmaBig fest und luftfrei fiillen.
Fiilltemperatur O bis -4 °C.

Trocknung - Reifung

Die Reifung erfolgt unter kontrollierter Atmosphare in
Klimaanlagen. Durch elektronische Regelung der Tem-
peratur, Luftfeuchtigkeit und der Luftbewegung wird
der Reifevorgang unterstiitzt und ermdglicht.

Sollten keine klimatisierten Anlagen zur Verfligung
stehen, wird die Reifung im Kiihlraum und in den Be-
triebsraumen durchgefiihrt.

Alle Faktoren missen so aufeinander abgestimmt sein,
dass die Rohwurst ihre Feuchtigkeit von innen nach
auBen abgeben und sich das typische Rohwurstaroma
ausbilden kann.

Die Reifung ist im Sinne der derzeit gliltigen Verkehrs-
auffassung abgeschlossen, wenn die Rohwurst einen
pH-Wert von < 5,4 erreicht hat oder im aw-Wert un-
ter 0,90 liegt.

Der Produktionsprozess

Nachreifen

Bei 14-16 °C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von
75-80 9%. Direkte Lichteinstrahlung ist zu vermeiden.
Die Gewichtsverluste vor Verkaufs-Freigabe sollten bei
geraucherten Rohwiirsten 15-25 9, bei luftgetrock-
neten Rohwiirsten zwischen 25 und 35 % liegen.



Herstellungstechnologie fiir streichfahige Rohwurst

Materialvorbehandlung

Das Magerfleisch sollte entsehnt in Stiicke geschnit-
ten oder gewolft, gegebenenfalls maschinell entvliest
sein, und gut gekiihlt bzw. angefrostet werden.

Das Fettgewebe muss in Stiicke zerkleinert bzw.
gewolft eingefroren werden.

Verarbeitungstemperaturen

Um eine sichere Rohwurstproduktion zu gewahrlei-
sten, sind besonders zu beachten:

Rohwiirste mit grober Kérnung:

3-4-5-8 mm:

® Fleisch leicht angefroren oder gut gekiihlt, Speck,
Bauche gefroren evtl. vorgekornt.
Verarbeitungstemperatur 0 bis -4 °C.

Rohwiirste feinzerkleinert:
® Fleisch und Fett miissen angefroren sein.
Verarbeitungstemperatur -6 °C

Kuttertechnik - Zerkleinerung

Bei der Herstellung von Rohwurst hat sich folgendes
Verarbeitungschema bewahrt:

Engkalibrige und grobe streichfahige Rohwurst:

Gut gekiihltes bzw. angefrorenes Fleisch- und Fett-
gewebe mit den Wiirz- und Wertstoffen vermengen.
Masse im Wolf (einfacher Satz), oder im Kutter auf
festgelegte Kornung zerkleinern.

Streichfahige feinzerkleinerte Rohwurst:

Fleisch- und Fettgewebe getrennt durch die 2 mm-
Scheibe wolfen und auf -6 °C anfrosten.

Magerfleisch mit den Wirz- und Wertstoffen, auBBer
Nitritpokelsalz, bis auf ca. 3 °C im Kutter zerkleinern.
Fettgewebe zugeben und Masse bis auf 10 -12 °C wei-
ter zerkleinern. Nitritpokelsalz gleichmaBig einstreuen.
Masse bis zu einer Endtemperatur von 16 - 18 °C fein-
kuttern. Die oben angegebenen Werte sind Richtwerte
und miissen je nach Rohwurstsorte und gewlinschtem
Schnittbild festgelegt werden.

Um eine optimale Feinheit und gleichmaBige Kérnung
zu erreichen, sind scharfe Schneidewerkzeuge zu ver-
wenden.

Darme

In der Regel werden Natur-, Faser-, Steril- Cellophan-,
Kollagen- und Leinenddrme verwendet.

Es werden je nach Rohwursttyp Darme im Kaliber
18-52 mm eingesetzt.

Die Verarbeitungshinweise der Darmhersteller sind vor
dem Fiillen zu beachten.

Bei Naturdarmen ist darauf zu achten, dass nur hygie-
nisch einwandfreie Ware verarbeitet wird.

Fiillen

Lange Standzeiten der Rohwurstmasse vor dem Fiillen
sind zu vermeiden.

Dem Kaliber angepasste Tiillen verwenden.

Die Darme gleichmaBig fest und luftfrei fiillen.
Fiilltemperatur O-2 °C bei engkalibriger und grober
streichfahiger Rohwurst.

Fiilltemperatur 16-18 °C bei feinzerkleinerter streich-
fahiger Rohwurst.

Umrdtung - Trocknung - Reifung

Die Reifung erfolgt unter kontrollierter Atmosphare
in Klimaanlagen. Durch elektronische Regelung der
Temperatur, Luftfeuchtigkeit und der Luftbewegung
wird der Reifevorgang unterstiitzt und ermdglicht.
Die Reifetemperaturen in der Anlage betragen produkt-
abhdngig 22-34°C und eine relative Luftfeuchtigkeit
von 88-92 0%b.

Sollten keine klimatisierten Anlagen zur Verfligung
stehen, wird die Reifung im Kihlraum und in den
Betriebsraumen durchgefiihrt.

Alle Faktoren missen so aufeinander abgestimmt sein,
dass die Rohwurst das typische Aroma ausbilden kann.
Bei schnittfesten Erzeugnissen ist darauf zu achten,
dass die Feuchtigkeit von innen nach auB3en abgege-
ben werden kann.

Streichfahige Produkte sollen dagegen ihre Feuchtigkeit
behalten.

Die Reifung ist im Sinne der Verordnung abgeschlos-
sen, wenn die Rohwurst eine typische Bakterienflora
und eine ausreichende Umrdtung bzw. einen pH-Wert
von 5,4 erreicht hat.

Rauchern

Rauchertemperatur sollte bei 20-30°C liegen. Die
Produkte auf sortentypische Farbe, angenehmes Rauch-
aroma und Haltbarkeit behandeln.

Nachreifen

Bei 14-16 °C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von
75-80 %.
Direkte Lichteinstrahlung ist zu vermeiden.

Der Produktionsprozess

Die Gewichtsverluste vor Verkaufs-Freigabe sollten
bei engkalibrigen, grobkdrnigen Rohwiirsten zwischen
159% und 259% liegen. Bei streichfahigen, feinzer-
kleinerten und groben Rohwiirsten sind starke
Gewichtsverluste zu vermeiden.



Rohwurst-Reifesysteme mit GdL

flir schnittfeste Rohwurst

— wenn keine Reifeanlagen vorhanden sind -

NITROFERM G 80

NITROFIT

NITROBEST

+ NITROSTART G Starterkulturen

Gefriergetrocknete, rohwursttypische Mehrstammbkulturen fiir einen
absolut sicheren pH-Wert-Verlauf und ein sortentypisches Aroma.

+ NITRITPOKELSALZ

Dieses Reifesystem eignet sich besonders fiir das HAGESUD-Kiihlraumverfahren oder Reifung in der Klimaanlage.

Die Produkte sind nach 2 -3 Wochen verkaufsfertig.

Die hergestellten Rohwiirste erhalten eine optimale Aroma- und Konsistenzbildung bei Einhaltung folgender

Parameter, fiir Wiirste mit Kaliber 60 - 75.

Abhiange- [ Reifezeit Temperatur Behandlung Rel. Luftfeuchtigkeit
5-10 Std. 20-22 °C Betriebs-/Klimaraum

1. Tag 6-8°C Pokelraum

2.Tag 6-8°C Pokelraum

3.Tag 20 -22°C Betriebs-/Klimaraum 90-92 %
Rauchzugabe

4. Tag 18 -20°C Betriebs- [ Klimaraum 88-90 %

5. Tag 18 -18°C Betriebs-/Klimaraum 85-88 %

6. Tag 20 -18°C Betriebs-/Klimaraum 83-85 0
Rauchzugabe

7.Tag 15-16°C Lagerraum 78-80 %

Bei starkerem Kaliber oder feinerer Kornung verlangert sich die Reifezeit entsprechend.

Die technologischen Wertstoffe

3 Produktlinien ganz nach Ihrem Geschmack

NITROFERM G 80, Art. Nr. 5820 0

Zugabe: 20 g/kg

Wiirzrichtung: Kraftige Pfeffer- und eine dezente
Knoblauchnote.

NITROFERM G ITALIA, 5826 0
Zugabe: 20 g/kg
Wiirzrichtung: Pfeffer, Paprika, Knoblauch

NITROFIT SCHNITTFESTE ROHWURST,
Art. Nr. 5472 0

Zugabe: 15 g/kg
Wiirzrichtung: Pfeffer, Chillies und andere edle
Gewlirze.

NITROBEST SCHNITTFESTE ROHWURST,
Art. Nr. 5800 O

Zugabe: 20 g/ kg
Wiirzrichtung: Intensive Pfeffernote und andere
typische Gewiirze.

NITROBEST MUNSTERLANDER LUFTGETROCKNETE
METTWURST mit gerissenem Pfeffer,

Art. Nr. 5802 7

Zugabe: 20 g [kg

Wiirzrichtung: Wiirzintensive Pfeffernote, die op-
tisch und geschmacklich durch groben, gerissenen
Pfeffer unterstiitzt wird.

NITROSTART G Starterkulturen

Art. Nr. 7320 O (fiir 25 kg)
Art. Nr. 7322 0 (fiir 50 kg)

e Sicherer pH-Wert-Verlauf

¢ Unterstiitzt die Umrétung und Farbstabilitat

¢ Fordert das sortentypische Aroma

¢ Gefriergetrocknete, selektierte, rohwursttypische
Mehrstammkulturen



Das klassische Rohwurst-Reifesystem ohne GdL

in Klimaanlagen

NITROSIN

mit dem typischen,
feinwlirzigen Aroma

NITROSINFERM

sortentypisch
und aromastark

+ NITROSTART G Starterkulturen

Gefriergetrocknete, selektierte Mehrstammkulturen fiir einen
absolut sicheren pH-Wert-Verlauf und sortentypisches Aroma.

+ NITRITPOKELSALZ

Dieses Reifesystem eignet sich fiir eine natirliche und sichere Herstellung. Durch eine kontrollierte Atmosphare

wird der Fermentierungsprozess optimal gesteuert.

Die hergestellten Rohwiirste erhalten eine optimale Aroma- und Konsistenzbildung bei Einhaltung folgender

Parameter, fiir Wiirste mit Kaliber 60 - 75.

Abhinge- [ Reifezeit Temperatur Behandlung Rel. Luftfeuchtigkeit
10 Std. 24 -26°C Klimaanlage 84-86 %
1. Tag 22-24°C Klimaanlage 92-94 %
2. Tag 20-22 °C Klimaanlage 90-92 %
3.Tag 18-20 °C Klimaanlage 88-90%

Rauchzugabe
4. Tag 18-20°C Klimaanlage 86-88 %
5. Tag 18-20 °C Klimaanlage 84-86 %
6. Tag 18-20°C Klimaanlage 82-84 %
7. Tag 18-20°C Klimaanlage 80-82 %
Rauchzugabe
8. Tag 18-20°C Klimaanlage 78-80 %
9. Tag 15-16 °C Lagerraum 78-80 %

Bei starkerem Kaliber oder feinerer Kérnung verlangert sich die Reifezeit entsprechend.

Die technologischen Wertstoffe

Das bewahrte Reifesystem fiur hochste Anspriiche

Aromastark - vollwirzig - sicher

NITROSIN SCHNITTFESTE ROHWURST

Art. Nr. 5454 0

Zugabe: 10 g [kg

Wiirzrichtung: Pfeffer, Cardamom und andere hoch-
wertige Gewiirze.

NITROSIN SCHNITTFESTE ROHWURST
mit gerissenem Pfeffer

Art. Nr. 5462 0

Zugabe: 10 g [kg

Wiirzrichtung: Intensive Pfeffernote,
abgerundet mit Chillies und Cardamom.
Mit grobem Pfefferanteil.

NITROSINFERM ROHWURST
Art. Nr. 5410 0

Zugabe: 10 g [kg
Wiirzrichtung: Aromatische Pfeffernote, Coriander,
Cardamom und andere typische Gewdirze.

NITROSIN ITALIA
Art. Nr. 1229 0

Zugabe: 12 g [kg
Wiirzrichtung: Pfeffer, Cardamom.

SALAMI MEDITERRAN
Art.Nr. 21740

Zugabe: 18 g/kg
Wiirzrichtung: Pfeffer, Knoblauch, Ingwer.

NITROSTART G Starterkulturen

Art. Nr. 7320 0 (fiir 25 kg)
Art. Nr. 7322 0 (fiir 50 kg)

® Sicherer pH-Wert-Verlauf

¢ Unterstiitzt die Umrdtung und Farbstabilitat

¢ Fordert das sortentypische Aroma

¢ Gefriergetrocknete, selektierte, rohwursttypische
Mehrstammkulturen

"
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Das neue Rohwurst-Reifesystem o. GdL., 0.A., 0.G.
ohne Reifeanlage

NITROSAFE NITROSAFE
MEDITERRAN UNGARISCH

+ NITROSAFE ZERO Starterkultur

|
+ NITRITPOKELSALZ

NITROSAFE
KLASSIK

Dieses neue Reifesystem ist besonders geeignet, wenn keine Reifeanlagen vorhanden sind. Der Fermentierungs-
prozess lauft schnell und gesichert ab. Kaliberabhangig sind die Produkte bereits nach zwei bis drei Wochen
verkaufsfahig. Eine stabile, intensive Umrétung und Farbhaltung, sowie ein gesicherter pH-Wert-Verlauf sind

selbstverstandlich.

Die hergestellten Rohwiirste erhalten eine optimale Aroma- und Konsistenzbildung beim Einhalten folgender
Parameter, fir Wiirste im Kaliber 60 - 75.

Abhinge-/Reifezeit Temperatur Behandlung
12 Stunden 34 °C Kammertemperatur Anlage, rel. Luftfeuchtigkeit 88 %
32-34 °C (Kerntemperatur)
12 Stunden 15-22 °C Betriebsraum
- Rauchzugabe 22-24°C Anlage
AnschlieBend 2-6°C Kiihlraum

Nach 14 Tagen haben die Rohwurst-Spezialitaten ca. 20 % Gewichtsverlust und einen pH-Wert von 5,0 erreicht
und kénnen in den Verkauf gelangen.

Bei starkeren Kalibern ist die Reifezeit entsprechend zu verlangern!

Die technologischen Wertstoffe

Das neue Rohwurst-Reifesystem o.GdL, o.A., 0.G.

Rohwurst ist bei Endverbrauchern duBerst beliebt und zahlt deshalb in Deutschlands Wursttheken zu den Eck-
pfeilern des Sortiments. Das Angebot ist groB3, bedingt durch regionale und vor allem auch internationale Spezialita-
ten zahlt man mehrere hundert Sorten. Bei den schnittfesten Rohwiirsten gilt die italienische Salami als Mutter aller
Salamispezialitdten. Aber auch in anderen europdischen Landern hat die Rohwurst eine lange Tradition. Cabanossi,

Chorizo, Landjager ...

Hier stellen wir lhnen unser international gepragtes neues Rohwurst-Sortiment fiir schnittfeste
Rohwurst vor.

NITROSAFE KLASSIK ROHWURST, Art.Nr. 1992 0
Wiirzrichtung: Pfeffer, Koriander, Knoblauch, Chili,
Piment

Zugabe: 10 g/kg

A
E Nr‘ "3A‘0 0

NITROSAFE MEDITERRAN ROHWURST, Art.Nr. 19930
Wiirzrichtung: Pfeffer, Koriander, Knoblauch
Zugabe: 15 g/ kg

NITROSAFE UNGARISCH ROHWURST, Art.Nr. 19940
Wiirzrichtung: Pfeffer, Paprika, Zwiebel, Chili
Zugabe: 9 g/kg

0
3 7ER
x N\“:‘:\):AA Nr. 7340 0
Kultd
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Das bewahrte Rohwurst-Reifesystem mit GdL
fur streichfahige und engkalibrige Rohwurst

NITROFIT METTDOX 2000

|
+ NITROSTART G Starterkulturen

Gefriergetrocknete, rohwursttypische Mehrstammkulturen fiir einen
absolut sicheren pH-Wert-Verlauf und sortentypisches Aroma.

|
+ NITRITPOKELSALZ

Dieses Reifesystem eignet sich besonders fiir das HAGESUD-Kiihlraumverfahren. Selbstverstandlich ist die
Reifung in der Klimaanlage ebenfalls mdglich.
Die Produkte sind nach 2 -3 Tagen verkaufsfertig.

Rohwiirste erhalten eine optimale Aroma- und Konsistenzbildung bei Einhaltung folgender Parameter, fiir Wiirste
mit Kaliber 18 -52 mm.

Die technologischen Wertstoffe

Das klassische Rohwurst-Reifesystem ohne GdL

fur streichfahige und engkalibrige Rohwurst
mit Klimaanlagen

NITROSIN METTDOX-FERM
NITROSIN-FERM PAPRIDOX-FERM

+ NITROSTART G Starterkulturen

Gefriergetrocknete, selektierte Mehrstammkulturen fiir einen
absolut sicheren pH-Wert-Verlauf und sortentypisches Aroma.

|
+ NITRITPOKELSALZ

Dieses Reifesystem eignet sich flir eine natirliche und sichere Herstellung. Durch eine kontrollierte Atmosphare
wird der Fermentierungsprozess optimal gesteigert. Entscheidend ist, dass die Luftfeuchtigkeit wahrend des
Umrote- und Reifevorganges nicht zu niedrig ist, um eine Austrocknung der Wurst zu vermeiden.

Die Produkte sind nach 2-3 Tagen verkaufsfertig.

Rohwiirste erhalten eine optimale Aroma- und Konsistenzbildung bei Einhaltung folgender Parameter, fiir Wiirste
mit Kaliber 18 -52 mm.

Kiihlraumverfahren
Abhinge- [ Reifezeit Temperatur Behandlung Rel. Luftfeuchtigkeit
2 - 5 Std. 20-22°C Betriebs-/
Klimaraum
1. Tag 6- 8°C Pékelraum
2. Tag 22 - 26 °C Klimaraum 88 - 9200
2. Tag 22 -30°C Rauchzugabe
3.Tag 15-16°C Lagerraum 78 - 809%

Klimaanlage
Abhinge- [ Reifezeit Temperatur Behandlung Rel. Luftfeuchtigkeit
1. Tag 22 - 24 °C Klimaanlage 88-92 %
2. Tag 22 -30°C Rauchzugabe
3.Tag 15-16°C Lagerraum 78-80 %
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Zusatzwirzungen + Wertstoffe
zur individuellen Geschmacksverfeinerung

SCHMAKOLINE, Art. Nr. 0982 0
SCHMAKOLINE o.G. Art. Nr. 0992 0

Zugabe: 0,5-1 g/kg
Vorteile:
® Bricht die Salzspitze und betont das Pokelaroma

GLUTABEST GOLD Art. Nr. 0866 0

Zugabe: 0,5-1 g/kg

® |ntensiviert den Fleischgeschmack und das
rohwursttypische Aroma

e Steigert den Eigengeschmack

® Gleicht Aromaverluste aus

STERILATA-Essenzen

STERILATA-ESSENZ KIRSCHWASSER, Art.Nr. 4910 0
STERILATA-ESSENZ KNOBLAUCH, Art.Nr. 4855 2
STERILATA-ESSENZ ZWIEBEL, Art.Nr. 4856 2
STERILATA-ESSENZ PAPRIKA, Art.Nr. 4857 2

® Hochkonzentriert und deshalb sehr ergiebig

¢ Einfache Dosierung durch hohe FlieBfahigkeit

® Geringe Zugabemenge

® Deutliche Keimreduzierung, verlangert die Frische
und Haltbarkeit bei allen Produkten

e Stets gleichmaBige Geschmackstreue, unabhangig
von der Ernte

¢ Rasche, gleichmaBige Verteilung durch gute
Loslichkeit

e Stabiles Aroma- und Geschmacksprofil im
Endprodukt

RAUCHWURZER, Art. Nr. 7025 0
Zugabe: 1-2 g/kg Masse
Zur Aromatisierung.

CARSIN RUBINROT, Art. Nr. 5924 0
Zugabe: 2-4g/kg

Farbstoffmischung filir Brihwurst, Rohwurst,
Leberwurst, Pate und Schiisselpasteten.

RUMIX, Art. Nr. 4860 O

Zugabe: 2 g/kg

Aromatisiert und intensiviert den Geschmack aller
schnittfesten und streichfdhigen Rohwurstsorten
sowie Rohpdkelwaren.

NITROSOFT PULVER-GOLD, Art. Nr. 5708 0
Zugabe: 3 g/kg

Anwendung:

Fiir alle streichfdhigen Rohwurstspezialitaten,
insbesondere Zwiebelmettwurst, grobe Mettwurst
sowie Rohpolnische.

Vorteile:

® Geschmacksneutral

® \erbessert und verlangert die Streichfahigkeit

® Langzeiteffekt durch eine ausgewahlte
Wirkstoffbasis

® Mit angenehmem Mundgefiihl und mettiger
Konsistenz

¢ Keine Farbveranderungen und Gewichtsverluste

® Hohe Wirtschaftlichkeit durch geringe
Zugabemenge

¢ Einfaches Handling, bequeme Anwendung, leichte
Dosierung

* Vielseitig einsetzbar

Die fliissige Alternative fiir feinzerkleinerte Mett-
wurstsorten, Bauernbratwurst, Mettenden, grobe

Mettwurst, Zwiebelmettwurst und andere streich-
fahige Rohwiirste.

NITROSOFT Art. Nr. 5706 2

Zugabe: 4-10 g/kg

® Bequeme Fliissigdosierung

® GleichmaBige, rasche Verteilung

¢ Langzeiteffekt durch eine ausgewahlte Wirkstoff-
basis

® Farbstabilisierend und geschmacksneutral

GREEN STAR/PFEFFER GRUN Art. Nr. 7024 0
Zugabe: nach Geschmack

® Natirliches Aroma

* Milde Pfefferscharfe

® GroBkornig und in erntefrischer, griiner Farbe
® selektierte Qualitat
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Haus-Salami

Leitsdatze Nr. 2.211.04
BEFFE nicht unter 12 %
Bindegewebseiweif3 nicht lber 20 %

Material:
15,0 kg R Il, 3 mm, gefroren
150kg RIl,3mm,0°C
30,0 kg S Il, gefroren
40,0 kg SV (Bauch), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
30 g Nitritpdkelsalz

20 g NITROFERM G 80 Haussalami mit GDL, Art. Nr. 5820 1
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0
oder

10 g NITROSAFE KLASSIK, Art. Nr. 1992 0
NITROSAFE ZERO, Art. Nr. 7340 0

19 SCHMAKOLINE o.G., Art. Nr. 0992 0
2g SENFKORNER, Art. Nr. 6148 0
19 STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0

Darme:
Faserdirme, Kaliber 60/50

Herstellung:

R 1l'und S 11, gefroren, mit der Wiirzung und den Wertstoffen, auBer
Nitritpokelsalz und Senfkdrner, auf 3 mm im Kutter zerkleinern.

SV zugeben und auf 5-6 mm weiter zerkleinern.

R 1, frisch, einmengen. Nitritpdkelsalz und Senfkérner gleichmaBig
einstreuen.

Masse auf 3-4 mm Kdrnung fertig kuttern.

Fiilltemperatur -2 bis -3 °C. Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.
Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.
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Salami ,,Cacciatore”
nach Art einer Jagersalami

Leitsatze Nr. 2.211.11
BEFFE nicht unter 12 %
BindegewebseiweiB nicht liber 25 %

Material:
55,0 kg S I, gefroren, -2 °C
45,0kg SV (Bauch), gefroren, -2 °C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
24-26 g Nitritpokelsalz

20 g NITROFERM G ITALIA mit GDL, Art. Nr. 5826 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0
oder

15 g NITROSAFE MEDITERRAN ROHWURST, Art. Nr. 1993 0
NITROSAFE ZERO, Art. Nr. 7340 0

19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0

19 STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0
2 g PFEFFER SCHWARZ GANZ, Art. Nr. 6112 0
10 g Rotwein, trocken

Dirme:
Schweineddrme, Kaliber 36+

Herstellung:
S 1lund SV mit der Wiirzung und den Wertstoffen vermengen.
Masse durch die 5-8 mm Scheibe wolfen und bindig mengen.

Filltemperatur -2 bis 0 °C.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen und auf gewiinschte GroBe
(150- 180 g) portionieren.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.

Salametti

Leitsatze Nr. 2.211.05
BEFFE nicht unter 12 %
Bindegewebseiweil nicht liber 20 %

Material:
40,0kg RIl,3 mm,-10°C
200kg SII,3mm,-0°C

400 kg SV,-10°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
26 g Nitritpokelsalz

9 g NITROSAFE UNGARISCH ROHWURST, Art. Nr. 5820 0
NITROSAFE ZERO, Art. Nr. 7340 0
oder
10 g NITROSIN ROHWURST mit ger. Pfeffer ohne GdlL,

Art. Nr. 5412 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
19 STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0

Darme:

Kaliber 24 /26, Saitlinge oder Schildirme

Herstellung:

R 11, gefroren, mit der Wiirzung und Wertstoffen, auBer Nitritpokelsalz,
auf 3 mm im Kutter zerkleinern.

SV zugeben und auf 3-4 mm weiter zerkleinern.

S 1I, frisch, einmengen, Nitritpokelsalz gleichmaBig einstreuen.
Masse auf 2-3 mm Kdrnung fertig kuttern.

Fiilltemperatur 0 bis -2 °C.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen und Wiirstchen auf 20-25 cm
portionieren.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.

Rezepturen

Edelsalami

Leitsdtze Nr. 2.211.04
BEFFE nicht unter 14 %
Bindegewebseiweil nicht liber 15 %

Material:
20,0 kg RII, 3 mm, gefroren
100kg RIl,3 mm,0°C
350kg S, gefroren
350kg SV (Bauch), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
30 g Nitritpokelsalz
20 g NITROFERM G 80, mit GDL, Art. Nr. 5820 0
oder
10 g NITROSIN Schnittfeste Rohwurst, ohne GDL, Art. Nr. 5454 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
1g STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Dirme:
Faserdirme, Kal. 80/50

Herstellung:

R 1l, gefroren, und S Il, gefroren, mit der Wiirzung und den Wertstoffen,
auBer Nitritpokelsalz, auf 3 mm zerkleinern.

SV zugeben und auf 5-6 mm weiter zerkleinern.

R I, frisch, einmengen. Nitritpokelsalz gleichmaBig einstreuen.
Masse auf 3-4 mm Kérnung fertig kuttern.

Filltemperatur -2 bis -3 °C.
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.
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Kirschwasser-Salami

Leitsdatze Nr. 2.211.04
BEFFE nicht unter 12%
Bindegewebseiweif3 nicht lber 20 %

Material:
30,0 kg R Il, 3 mm, gefroren
100kg RIl,3 mm,0°C
20,0 kg S I, gefroren
30,0 kg SV (Bauch), gefroren
10,0 kg S VIII (Riickenspeck), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:

30 g Nitritpdkelsalz

20 g NITROFERM G 80, mit GDL, Art. Nr. 5820 0
oder

10 g NITROSINFERM, ohne GDL, Art. Nr. 5410 0

19 GLUTABEST, Art. Nr. 0866 0

10 g KIRSCHWASSER-ESSENZ, Art. Nr. 4910 0

NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:
Faserddrme, Kaliber 75/50

Herstellung:

R 1l'und S Il mit der Wiirzung und den Wertstoffen, auBer Nitritpokel-
salz und Kirschwasser, auf 3 mm zerkleinern.

SVund S VIl und auf 4-5 mm weiter zerkleinern.

R I, frisch, einmengen. Nitritpdkelsalz und Kirschwasser gleichmaBig
zugeben. Masse auf gewlinschte Kérnung fertig kuttern.

Fiilltemperatur -2 bis -3 °C. Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.

Miinsterlander
luftgetrocknete Mettwurst

Leitsatze Nr. 2.211.11
BEFFE nicht unter 12 %
BindegewebseiweiB nicht liber 25 %

Material:
60,0 kg S Il, gefroren, -2 °C
40,0 kg SV (Bauch), gefroren, -2 °C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
28 g Nitritpdkelsalz
20 g NITROBEST MUNSTERLANDER METTWURST mit GDL,
Art. Nr. 5802 7
1 g GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
1 g SENFKORNER, Art. Nr. 6148 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:
Leinendarme, Kaliber 50/ 55, Art. Nr. 7012 0

Herstellung:

Material mit den Wiirz- und Wertstoffen vermengen.

Masse durch die 5-8 mm-Scheibe wolfen und bindig mengen.
Fiilltemperatur -2 bis 0 °C.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Den Belag, der durch das Fiillen bei den Leinenddrmen an der Oberflache

entsteht, abwaschen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.

Luftgetrocknete Mini-Mettwurst
«Verdi"

Leitsatze Nr. 2.211.11
BEFFE nicht unter 12 %
BindegewebseiweiB nicht liber 25 %

Material:
50,0 kg S I, gefroren, -2 °C
50,0 kg SV, (Bauch), gefroren, -2 °C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
28 g Nitritpdkelsalz

20 g NITROFERM G ITALIA mit GDL, Art. Nr. 5826 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

oder

159 NITROSAFE MEDITERRAN, Art. Nr. 1993 0
NITROSAFE ZERO, Art. Nr. 7340 0

19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
1g STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0

Dirme:
Saitlinge, Kaliber 22 /24

Herstellung:
S1lund SV mit den Wiirz- und Wertstoffen vermengen.
Masse durch die 4 mm-Scheibe wolfen und bindig mengen.

Filltemperatur -2 bis 0 °C.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen und auf gewlinschte GroBe
portionieren.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.

Rezepturen

Schinken-Salami mittelfein

Leitsdtze Nr. 2.211.04
BEFFE nicht unter 12 %
Bindegewebseiweil nicht liber 20 %

Material:
20,0 kg RII, 3 mm, gefroren
100kg RIl,3 mm,0°C
30,0 kg S|, gefroren
40,0 kg SV (Bauch), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
30 g Nitritpokelsalz
20 g NITROFERM G 80, mit GDL, Art. Nr. 5820 0
oder
10 g NITROSINFERM, ohne GDL, Art. Nr. 5410 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
1g STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Dirme:
Faserdirme, Kaliber 75/50

Herstellung:

R 1l, gefroren, mit der Wiirzung und den Wertstoffen, auBBer Nitritpokel-
salz und Senfkdrner, auf 2-3 mm im Kutter zerkleinern.

S lund SV zugeben und auf 4-5 mm weiter zerkleinern.

R I, frisch, einmengen. Nitritpokelsalz gleichmaBig einstreuen.

Masse auf 3-4 mm Kérnung fertig kuttern.

Filltemperatur -2 bis -3 °C.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.
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Salami ,Mediterran”, im Ring

Leitsdtze Nr. 2.211.11
BEFFE nicht unter 12 %
Bindegewebseiweif3 nicht lber 25 %

Material:
60 kg S I, gefroren, -2 °C
40 kg SV (Bauch), gefroren, -2 °C

100 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
24-26 g Nitritpokelsalz
18 g SALAMI MEDITERRAN, Art. Nr. 2174 0
2 g SCHMAKOLINE 0.G., Art. Nr. 0992 0
1g STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Dérme:
Schweinedarme, Kal. 36 plus

Herstellung:

S Il und SV mit der Wiirzung und den Wertstoffen vermengen.
Masse durch die 5-8 mm-Scheibe wolfen und bindig mengen.

Fiilltemperatur -2 bis 0 °C.
Masse in die vorbereiteten Darme als Ringe fiillen.

Hergestellte Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.
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Salami 1 A Mailander Art

Leitsdatze Nr. 2.211.04
BEFFE nicht unter 14 %
Bindegewebseiweif nicht liber 25 %

Material:
25,0 kg RII, gefroren
100kg RIl,3 mm,0°C
20,0 kg SV, gefroren
20,0 kg S VII (Riickenspeck), gefroren
25,0 kg S|, gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
30 g Nitritpdkelsalz
20 g NITROFERM G ITALIA mit GDL, Art. Nr. 5826 0
oder
12 g NITROSIN ITALIA ohne GDL, Art. Nr. 1229 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
19 STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4852 0
2 g PFEFFER WEISS GANZ, Art. Nr. 6114 0
10 g Rotwein
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme
Faserdirme, Kaliber 90/50

Herstellung:
R Il mit den Wiirz- und Wertstoffen, auBer Nitritpokelsalz, PFEFFER
WEISS GANZ und Rotwein, feinzerkleinern.

S VIl und S IV zugeben und auf eine Kérnung von 2 -3 mm zerkleinern.

S | zugeben und auf 4-5 mm Kdrnung zerkleinern.
Rotwein und PFEFFER WEISS GANZ zugeben.

Frisches R 1l im Mischgang einmengen und Nitritpokelsalz zugeben.
Masse auf Bindung fertig kuttern.

Fiilltemperatur: -2 bis -3 °C. Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.
Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.

Salami-Pralinen

Leitsatze Nr. 2.211.04
BEFFE nicht unter 14 %
Bindegewebseiweil nicht lber 25 %

Material:
60,0 kg S I, gefroren
40,0 kg SV (Bauch), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
30 g Nitritpokelsalz

20 g NITROFERM G 80, mit GDL, Art. Nr. 5820 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

oder

10 g NITROSAFE KLASSIK ROHWURST, Art. Nr. 1992 0
NITROSAFE ZERO, Art. Nr. 7340 0

19 SCHMAKOLINE, Art. Nr. 0982 0

AuBenwiirzung:
PIZZA- MIX, Art. Nr. 1984 0
Parmesan Kése

Herstellung:

S II, gefroren mit den Wiirz- und Wertstoffen, auBer Nitritpokelsalz,
auf 3 mm im Kutter zerkleinern.

SV zugeben und 5-6 mm Kdrnung weiter zerkleinern.

Nitritpokelsalz gleichméBig einstreuen.

Masse auf 2-3 mm Kérnung fertig kuttern.

Fiilltemperatur: -2 bis -3 °C.

Masse in kleine Portionen (15-20 g) fiillen, anschlieBend zu kleinen
Kugeln formen und mit AuBenwiirzung bestreuen.

AuBenwiirzung nochmals andriicken.

Pralinen Gber Nacht bei Raumtemperatur (ca. 25-26 °C Verarbeitungs-
raum oder Kammer) vorreifen lassen.

AnschlieBend Produkte bei Kiihltemperatur 5 Tage weiter reifen lassen.
Danach kénnen die Pralinen in den Verkauf gelangen.

Rezepturen

Hirsch-Salami

Leitsdtze Nr. 2.211.04
BEFFE nicht unter 12 %
Bindegewebseiweil nicht liber 20 %

Material:
60,0 kg Hirschfleisch, 2 mm, gefroren
30,0 kg SV (Bauch), gefroren
10,0 kg S VII (Kammspeck), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
30 g Nitritpokelsalz

20 g NITROFERM G 80, mit GDL, Art. Nr. 5820 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0
oder

10 g NITROSAFE KLASSIK ROHWURST, Art. Nr. 1992 0
NITROSAFE ZERO, Art. Nr. 7340 0

19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
3g WILDGEWURZ ,HUBERTUS", Art. Nr. 0637 O
10 g Rotwein

Dirme:
Faserdidrme 60/50, bzw. 75/ 50

Herstellung:
Hirschfleisch mit der Wiirzung und den Wertstoffen, auBer Nitritpokel-
salz, auf 3 mm zerkleinern.

SV und S VIl zugeben und auf 3-4 mm weiter zerkleinern.

Nitritpokelsalz gleichmaBig einstreuen und Masse auf gewlinschte
Kornung fertig kuttern.

Fiilltemperatur -2 bis -3 °C.
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.
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Wildschwein-Salami

Leitsdatze Nr. 2.211.04
BEFFE nicht unter 12 %
Bindegewebseiweif3 nicht lber 20 %

Material:
60,0 kg Wildschwein I, 2 mm, gefroren
30,0 kg SV (Bauch), gefroren
10,0 kg S VII (Kammspeck), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
30 g Nitritpokelsalz
20 g NITROFERM G 80, mit GDL, Art. Nr. 5820 0
oder
10 g NITROSINFERM, ohne GDL, Art. Nr. 5410 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
3g WILDGEWURZ ,HUBERTUS", Art. Nr. 0637 0
10 g Rotwein
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:
Naturdarme, bzw. Faserdarme Kaliber 60/50

Herstellung:
Wildschweinfleisch mit der Wiirzung und den Wertstoffen, auBer Nitrit-
pokelsalz, auf 3 mm zerkleinern.

SV und S VIl zugeben und auf 3-4 mm weiter zerkleinern.

Nitritpokelsalz gleichmaBig einstreuen und Masse auf gewiinschte
Kérnung fertig kuttern.

Fiilltemperatur -2 bis -3 °C. Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.

Schinkenplockwurst

Leitsdatze Nr. 2.211.03
BEFFE nicht unter 13,5 %
Bindegewebseiweif nicht liber 15 %

Material:
250kg RIl,0°C
50,0 kg SII,-2°C
250kg S IV (Bauch), -2 °C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
30 g Nitritpokelsalz
20 g NITROBEST Schinkenplockwurst, mit GDL, Art. Nr. 5800 5
oder
10 g NITROSIN Plockwurst, ohne GDL, Art. Nr. 5454 1
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
2 g Pfeffer wei, M 10, Art. Nr. 6814 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:
Natur- oder Faserddarme, Kaliber 75-90

Herstellung:
R Il durch die 2 -3 mm-Scheibe wolfen.

Das gesamte Material mit der Wiirzung und den Wertstoffen vermen-
gen, durch die 8- 13 mm-Scheibe, einfacher Satz, wolfen und bindig
mengen.

Fiilltemperatur -2 bis 0 °C.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.

Schlackwurst/Cervelatwurst

Leitsatze Nr. 2.211.06
BEFFE nicht unter 12,5%
Bindegewebseiweil3 nicht liber 15%

Material:
40,0 kg R1,2-3 mm, gefroren
30,0kg Sl 2-3 mm, gefroren
30,0 kg S VIII (Riickenspeck), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
30 g Nitritpokelsalz

159 NITROFIT SCHLACKWURST mit GDL, Art. Nr. 5472 6
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

oder

10 g NITROSAFE KLASSIK ROHWURST, Art. Nr. 1992 0
NITROSAFE ZERO, Art. Nr. 7340 0

19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
1g STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0

D3rme:
Faserdirme Kaliber 90/ 50, bzw. Fettenden

Herstellung:
S VIl im Kutter auf 4-5 mm kérnen.

R 1und S 1l zugeben und auf 3-4 mm weiter zerkleinern.

Wiirzung und Wertstoffe, auBer Nitritpokelsalz, zugeben und Masse
staubfein zerkleinern.

Nitritpokelsalz gleichmaBig einstreuen.
Masse auf Bindung fertig kuttern.

Filltemperatur -2 bis -3 °C.
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.

Rezepturen

Strandwiirmer
nach Art von Rauchpeitschen

Leitsdtze Nr. 2.211.18
BEFFE nicht unter 10 %
BindegewebseiweiB nicht liber 25 %

Material:
10,0kg RIl,0°C
350kg SI,0°C
550kg SIV,-4°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
22-24 g Nitritpokelsalz
8 g METTDOX 2000 mit GdL, Art. Nr. 5370 0
oder
89 METTDOX-FERM ohne GdL, Art. Nr. 5372 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
1-2g RAUCHWURZER, Art. Nr. 7025 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:
Saitlinge, Kaliber 18/20

Herstellung:
Gut gekiihltes Material in wolfgerechte Stiicke schneiden, die Wiirz-
und Wertstoffe zugeben und vermengen.

Masse durch die 3 mm-Scheibe wolfen (einfacher Satz) oder im Kutter
auf die gewlinschte Kérnung zerkleinern.

Masse in die vorbereiteten Darme fillen, Wiirstchen auf ca. 30 cm
Lange portionieren.
Wiirste nach dem festgelegten Verfahren fertigstellen.
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Pfefferknacker [ PfefferbeiBer

Leitsdtze: 2.211.17
BEFFE nicht unter 12%
Bindegewebseiweif3 nicht lber 25 %

Material:
40,0kg SII,0°C
600kg SIV,-4°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
24-26g Nitritpokelsalz
159 PFEFFERKNACKER mit GdL, Art. Nr. 5376 0
oder
10 g NITROFIT, PFEFFERKNACKER mit GdL, Art. Nr. 5496 1
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

D3rme:
Saitlinge, Kaliber 22 /24

Herstellung:
Gut gekiihltes Material in wolfgerechte Stlicke schneiden, die Wiirz-

und Wertstoffe zugeben und vermengen.

Masse durch die 3 -4 mm-Scheibe wolfen (einfacher Satz) oder im
Kutter auf die gewlinschte Kérnung zerkleinern.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen, Wiirstchen auf gewiinschte
GroBe portionieren.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren fertigstellen.
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Landjager

Leitsdtze Nr. 2.211.18
BEFFE nicht unter 10 %
Bindegewebseiweif nicht liber 35 %

Material:
350kg RIIl,3mm,0°C
30,0kg RIV,3mm,-10"°C
350kg SV,-10°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
28 g Nitritpokelsalz
12 g NITROFIT LANDJAGER mit GdL, Art. Nr. 5484 0
oder
10 g NITROSIN LANDJAGER ohne GdL, Art. Nr. 5458 0
2 g CARSIN RUBINROT, Art. Nr. 5924 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Dérme:
Schweinedarme, Kaliber 36 plus

Herstellung:

R IV, gefroren, mit der Wiirzung und den Wertstoffen, auBer Nitrit-
pokelsalz, auf ca. 2-3 mm zerkleinern.

SV zugeben und auf 4-5 mm Masse weiter zerkleinern.

R 11, frisch, einmengen und anschlieBend Nitritpokelsalz gleichmaBig
einstreuen. Masse auf 3-4 mm Kdrnung fertig kuttern.

Fiilltemperatur 0-2 °C
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste in der Landjagerpresse formen und 12 -24 Stunden zur Form-
gebung in GefaBe legen.

Wiirste paarweise auf Stocke hangen und bei 28-30 °C in der Anlage
trocknen und umrdten.

AnschlieBend bei 24-30 °C auf gewiinschte Farbe rduchern.

Kaminwurzen, Siidtiroler Art

Leitsatze Nr. 2.211.18
BEFFE nicht unter 10 %
Bindegewebseiweil nicht lber 25 %

Material:
40,0kg RIIl, 3 mm,-10°C
350kg SII,3mm,0°C

250kg SV, -10°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
24-26g Nitritpokelsalz
20 g NITROFERM G ITALIA mit GdL, Art. Nr. 5826 0
oder
12 g NITROSIN ITALIA ohne GdL, Art. Nr. 1229 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
2 g CARSIN RUBINROT, Art. Nr. 5924 0
2 g STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0
19 Piment M 10, Art. Nr. 6817 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:
Schweineddrme, Kal. 28/30

Herstellung:

R 11I, gefroren, mit der Wiirzung und den Wertstoffen, auBer Nitritpokel-
salz, auf ca. 2-3 mm zerkleinern.

S VIII zugeben und auf 4-5 mm Masse weiter zerkleinern.

S II, frisch, einmengen und anschlieBend Nitritpokelsalz gleichmaBig
einstreuen. Masse auf 3-4 mm Kérnung fertig kuttern.

Filltemperatur 0-2 °C

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste in GefaBe legen und 12-24 Stunden leicht pressen.

Wiirste auf Stocke hdngen und bei 28-30 °C in der Anlage trocknen
und umrdten.

AnschlieBend bei 24 -30 °C auf gewiinschte Farbe rauchern.

Rezepturen

Rohwurst-Sticks

Leitsdtze Nr. 2.211.18
BEFFE nicht unter 10 %
Bindegewebseiweil nicht liber 25 %

Material:
40,0kg RIIl, 3 mm,-10°C
350kg SII,3mm,0°C

25,0kg SVII, -10°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
24-26g Nitritpokelsalz

12 g NITROSIN ITALIA, Art. Nr. 1229 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0
oder

159 NITROSAFE MEDITERRAN ROHWURST, Art. Nr. 1993 0
NITROSAFE ZERO, Art. Nr. 7340 0

2 g CARSIN RUBINROT, Art. Nr. 5924 0
2 g GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
2 g STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4855 0

Herstellung:

R 1ll gefroren mit der Wiirzung und den Wertstoffen, auBer Nitritpokel-
salz, auf ca. 2-3 mm zerkleinern.

S VIII zugeben und auf 4-5 mm Masse weiter zerkleinern.

S II, frisch, einmengen und anschlieBend Nitritpdkelsalz gleichmaBig
einstreuen. Masse auf 2-3 mm Kdrnung fertig kuttern.

Filltemperatur 0-2 °C

Mit dem diinnsten [engsten Fiillrohr ca. 8- 10 cm lange Sticks fiillen
und auf Gitter [ Lochbleche legen.

AnschlieBend 4 -6 Stunden reifen.
Sticks in der Anlage auf gewiinschte Festigkeit abtrocknen.

AnschlieBend bei 24 -30 °C auf gewiinschte Farbe rduchern.

27



Chilibeisser mit Feuerli
Mettenden
Leitsdtze Nr. 2.211.15

BEFFE nicht unter 10 %
BindegewebseiweiB nicht lber 25 %

Material:
50,0kg SII,0°C
50,0kg SIV,-4°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:

24 g Nitritpokelsalz

159 PAPRIDOX-FERM ochne GDL, Art. Nr. 5374 0

10 g FEUERLI, Art. Nr. 0117 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
3 g CHILI, gerissen, Art. Nr. 6720 0
29 SCHARF UND WURZIG PEPPER POWDER, Art. Nr. 0874 0

NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:
Saitlinge, Kaliber 24/26

Herstellung:

Gut gekiihltes Material in wolfgerechte Stlicke schneiden, die Wiirz-
und Wertstoffe zugeben und vermengen.

Masse durch die 3-5 mm-Scheibe wolfen (einfacher Satz) oder im
Kutter auf die gewiinschte Kérnung zerkleinern.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen, Wiirstchen auf gewiinschte
GroBe portionieren.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren fertigstellen.
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Puszta-Peitschen

Leitsdtze Nr. 2.211.15
BEFFE nicht unter 10 %
Bindegewebseiweif nicht liber 25 %

Material:
500kg SI,0°C
500kg SIV,-4°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
24 g Nitritpokelsalz
159 PUSZTA-PEITSCHEN, Art. Nr. 2182 0
1g SCHMAKOLINE 0.G., Art. Nr. 0992 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Déarme:
Saitlinge, Kaliber 24 /26

Herstellung:

Gut gekiihltes Material in wolfgerechte Stiicke schneiden, die Wiirz-
und Wertstoffe zugeben und vermengen.

Masse durch die 3-5 mm-Scheibe wolfen (einfacher Satz) oder im
Kutter auf die gewlinschte Kérnung zerkleinern.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen, Wiirstchen auf gewlinschte
GroBe portionieren.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren fertigstellen.

Bauernbratwurst

Leitsatze Nr. 2.211.17
BEFFE nicht unter 12 %
Bindegewebseiweil nicht lber 25 %

Material:
100kg RII,0°C
350kg SI,0°C

550kg SV, -4 °C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
20-22 g Nitritpokelsalz
8 g METTDOX 2000 mit GdL, Art. Nr. 5370 0
oder
8 g METTDOX-FERM ohne GdL, Art. Nr. 5372 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:

Schweineddrme Kaliber 28/ 30,

Herstellung:

Gut gekiihltes Material in wolfgerechte Stiicke schneiden, die Wiirz-

und Wertstoffe zugeben und vermengen.

Masse durch die 3-5 mm-Scheibe wolfen (einfacher Satz) oder im
Kutter auf die gewiinschte Kérnung zerkleinern.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen, Wiirstchen auf gewiinschte
GroBe portionieren.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren fertigstellen.

Rezepturen

Knoblauch-Wurst, im Ring

Leitsdtze Nr. 2.211.15
BEFFE nicht unter 10 %
Bindegewebseiweil nicht lber 25 %

Material:
30,0 kg R Ill, gefroren
100 kg RIll,3 mm, 0 °C
20,0 kg S llI, gefroren
20,0 kg SV (Bauch), gefroren
20,0 kg S VIII (Riickenspeck), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
28 g Nitritpdkelsalz
20 g NITROFERM G 80, mit GDL, Art. Nr. 5820 0
oder
10 g NITROSINFERM, ohne GDL, Art. Nr. 5410 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
5 g STERILATA Knoblauch-Essenz, Art. Nr. 4852 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Dirme:
Naturin Kranzdarm, Kaliber 52

Herstellung:

R Il und S Il mit der Wiirzung und den Wertstoffen, auBer Nitritpokel-
salz, auf 3 mm zerkleinern.

SV und S VIIl zugeben und auf 4-5 mm weiter zerkleinern

R 11, frisch, einmengen. Nitritpokelsalz gleichm3Big einstreuen.
Masse auf 3-4 mm Kérnung fertig kuttern.

Filltemperatur -2 bis 0 °C.
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren reifen.
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Zwiebelmettwurst

Leitsdtze: 2.212.3
BEFFE nicht unter 8,5 %
Bindegewebseiweif3 nicht lber 25 %

Material:
600kg SI,0°C
400kg SIV,-4°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
26 g Nitritpokelsalz
12 g ZWIEBELMETTWURST mit GDL, Art. Nr. 5364 0
oder
10 g ZWIEBELMETTWURST ohne GDL, Art. Nr. 5362 2
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
3 g NITROSOFT PULVERGOLD, Art. Nr. 5708 0
oder
10 g NITROSOFT, Art. Nr. 5706 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Déarme:
Ungelochte Kunstdirme, Kaliber 40/20

Herstellung:
Gut gekiihltes Material in wolfgerechte Stlicke schneiden, mit

Schinken-Zwiebelmettwurst

feinzerkleinert

Leitsdtze: 2.212.3
BEFFE nicht unter 8,5 %
BindegewebseiweiB nicht liber 25 %

Material:
1000kg S1,-6°C

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
26 g Nitritpokelsalz
12 g ZWIEBELMETTWURST mit GdL, Art. Nr. 5364 0
oder
10 g ZWIEBELMETTWURST ohne GdL, Art. Nr. 5362 2
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
3 g NITROSOFT PULVERGOLD, Art. Nr. 5708 0
oder
10 g NITROSOFT, Art. Nr. 5706 0
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:
Ungelochte Kunstdirme, Kaliber 40/20

Herstellung:
Material in wolfgerechte Stiicke schneiden und auf -6 °C anfrosten.

Mettwurst Braunschweiger Art

Leitsatze Nr. 2.212.2
BEFFE nicht unter 7,5 %
Bindegewebseiweil nicht lber 25 %

Material:
200kg RIl, 2mm, -6 °C
200kg S, 2mm, -6°C
60,0kg SIX, 2 mm, -6 °C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
26 g Nitritpokelsalz
10 g NITROFIT BRAUNSCHWEIGER METTWURST mit GdlL,
Art. Nr. 5470 0
oder
10 g NITROSINFERM ohne GdL, Art. Nr. 5330 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
59 NITROSOFT, Art. Nr. 5706 2
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Dirme:
Cellulose-Darme, Kaliber 45/ 50

Herstellung:

Rezepturen

Mettwurst Braunschweiger Art
mit Datteln

Leitsdtze Nr. 2.212.2
BEFFE nicht unter 7,5 %
BindegewebseiweiB nicht liber 25 %

Material:
200kg RIl, 2mm, -6 °C
200kg S, 2mm, -6°C
60,0kg SIX, 2 mm, -6 °C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
26 g Nitritpokelsalz
10 g NITROFIT BRAUNSCHWEIGER METTWURST mit GdL,
Art. Nr. 5470 0
oder
10 g NITROSINFERM ohne GdL, Art. Nr. 5330 0
19 GLUTABEST GOLD, Art. Nr. 0866 0
59 NITROSOFT PULVERGOLD, Art. Nr. 5708 0
80 g Datteln, getrocknet, 4 mm
NITROSTART G, Art. Nr. 7320 0

Darme:

Das Fleisch- und Fettgewebe getrennt durch die 2 mm-Scheibe wolfen Cellulose-Darme, Kaliber 45/50
und anfrieren.
Das R Il und S Il mit den Wiirz- und Wertstoffen, auBer Nitritpokelsalz, Herstellung:
bis auf ca. 3 °C im Kutter zerkleinern. SV und S X zugeben und Masse Das Fleisch- und Fettgewebe getrennt durch die 2 mm-Scheibe wolfen
bis auf 10-12 °C weiter zerkleinern. und anfrieren.
Nitritpokelsalz bei den letzten Kutterumdrehungen im langsamen Gang Nitritpokelsalz gleichméBig einstreuen. Das R Il und S Il mit den Wiirz- und Wertstoffen, auBer Nitritpokelsalz,
einstreuen. Die Mettwurstmasse bis zu einer Endtemperatur von 16-18 °C fein- bis auf ca. 3 °C im Kutter zerkleinern. SV und S X zugeben und Masse
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen. kuttern. bis auf 10-12°C weiter zerkleinern.
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen. Masse in die vorbereiteten Darme fiillen. Nitritpokelsalz gleichmaBig einstreuen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren fertigstellen.

NITROSOFT vermengen. Material im Kutter einige Runden laufen lassen.
Wiirz- und Wertstoffe, auBer Nitritpokelsalz, zugeben.
Restliche Wiirz- und Wertstoffe zugeben und vermengen. Masse bis auf ca. 2 mm zerkleinern.
Masse durch die 3-5 mm Scheibe wolfen (einfacher Satz) oder im

Kutter auf die gewiinschte Kérnung zerkleinern.

Wiirste im Kiihlraum oder in der Anlage umréten und reifen.
Die Mettwurstmasse bis zu einer Endtemperatur von 16-18 °C fein-
kuttern. Datteln zugeben und auf gewiinschte Kérnung zerkleinern.
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren fertigstellen.

Wiirste im Kiihlraum oder in der Anlage umréten und reifen.
Der pH-Wert der Zwiebelmettwurst muss zum Zeitpunk der Abgabe
an den Verbraucher mindestens 5,4 betragen. Der pH-Wert der Zwiebelmettwurst muss zum Zeitpunk der Abgabe an

den Verbraucher mindestens 5,4 betragen.

Alle Vorschldge sind beispielhaft. Rechtliche Verbindlichkeiten kdnnen
daraus nicht abgeleitet werden. Keine Haftung fiir Tippfehler.
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