Technologie:
Rohkasseler-Produktio




Schluss mit nassem Kasseler

Die Folge dieser Rohstoffprobleme kennen viele Kasselei SALPOKIN KASSELER EW_

produzenten: Das Produkt hat eine schlechte Farbe und |

Farbhaltung und saftet in der Verpackung stark aus. das Fertigprodukt hat eine gute Ausbeute sowie

Super-Umrdtung und -farbhaltung, garantiert ein

|

\

| . .
Die Aussaftung ist aber nicht nur ein optisches Problem, | delikates Geschmackserlebnis

|

\

das viele Endverbraucher nicht akzeptieren. Das Wasser in die optimierte Produktzusammenstesiorgy

der Verpackung ist ein idealer Nahrboden fur Mikroorga- | durch die hervorragende bakteriostatische Wirkung
nismen. Dadurch kénnen die Anforderungen des Handel# fur eine zusétzliche mikrobiologische Sicherheit
an ein maglichst langes Mindesthaltbarkeitsdatum in der | das Kasseler ist bis zum letzten Tag des MHD

|
Scheid, der Experte auf dem Pokelsektor, bietet Ihnen mit

dem neueBalpokin Kasseler EW oA, Art. Nr. 11780 !
ein Spezialpraparat zur Herstellung von rohen Kasselern
an, in das die jahrzehntelangen Erfahrungen auf diesem

Sektor eingeflossen sind.

Regel nicht realisiert werden. trocken in der Verpackung

Wenn Sie nebenstehende Vorteile in lhrem Unternehmen
umsetzen wollen, sprechen Sie lhren Kunden-Berater
hierauf anWir informieren Sie gerne ausfuhrlicher.
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