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Echt pfeffrig!
Eine weitere Bereicherung für Ihr Kochschinken-Programm
ist der Pfefferschinken. Hergestellt aus Schweineunter- oder
-oberschalen wird der Schinken nach dem Tumbeln wahlweise

mit feinstem, gebrochenem
weißem und/oder schwar­
zem Pfeffer ummantelt. Für
diesen Schinken empfeh­
len wir unser sehr erfolg­
reiches Produkt Salpökin
Gourmet P oA, Art.-Nr.
12300, das dem Schinken
eine unvergleichlich würzige

Note verleiht. Der ausgeprägte Charakter dieses Präparates
unterstützt die Fleisch-Aromen des Schinkens und ergibt mit dem
hocharomatischen Pfeffer einen unvergleichlichen Geschmacks­
eindruck. Gerne stellen wir Ihnen hierfür die entsprechenden
Rezepturen zur Verfügung. Ihr Scheid-Berater ist für Sie da!Ein Klassiker der Metzgerkunst

Zart-rosa in der Farbe, saftige Struktur, guter Scheibenzu­
sammenhalt und würziger, hocharomatischer Geschmack:

so stellt sich der Verbraucher einen
perfekten Metzgerschinken in
bester Qualität vor. Wir haben die
passenden Zusatzstoffe und Ge­
schmackskomponenten dafür. Mit
dem Komplettpräparat Salpökin
Gourmet S oA, Art.-Nr. 12870, das
sich durch einen besonders milden
Geschmack auszeichnet, haben Sie
die höchste Produktionssicherheit
für einen perfekten Kochschinken.
Zur Verbesserung des Scheiben­

zusammenhaltes empfehlen wir die Zugabe von Salpökin PC oA,
Art.-Nr. 11960, einem hochwirksamen Phosphat, das schon
bei geringer Zugabemenge seine volle Wirkung entfaltet.
Weitere Vorteile dabei sind eine höhere Saftigkeit des Schin­
kens und eine verbesserte Rendite. Sprechen Sie mit Ihrem
Scheid-Berater, er stellt Ihnen gerne die erforderlichen Muster
zur Verfügung. newsletter@scheid-gewuerze.de

Farbe, das Phosphat-Präparat Salpökin PC oA, Art.-Nr. 11960
für den guten Scheibenzusammenhalt, die Saftigkeit und ein
wirtschaftlich interes­
santes Ergebnis. Testen
Sie diese vielfach be-
währte Kombination
und überzeugen Sie Ihre
Kunden mit einer ge­
garten Putenbrust in
höchster  Qualität.

DIE
SCHINKENPROFIS
Eine feine Auswahl an Kochpökelwaren und kräftigen Schin­
ken sollte heute in keiner Theke fehlen. Mit abgerundeten,
teils dekorativen Würzungen und effektiven Wirkstoffen
werden geschmackvolle Schinken zum wahren Genuss.
Begeistern Sie Ihre Kunden mit traditionellen Schinken und krea-
tiven Variationen - in unserem Sortiment finden Sie die passen-
den Produkte dazu. Wir zeigen Ihnen hier eine kleine Auswahl
zur Herstellung Ihrer Spezialitäten. Ihr Scheid-Kundenberater
informiert Sie gerne über unser komplettes Sortiment an
Pökelpräparaten und -würzungen - sprechen Sie ihn einfach an.

Putenbrust ganz edel
Ob mit oder ohne typischen Paprikarand hat sich die gegarte
Putenbrust mittlerweile sowohl in der Bedien- als auch in
der SB-Theke etabliert. Fettarm, eiweißreich und dennoch
besonders schmackhaft sollte dieses Produkt sein, dazu saftig
und elastisch als Scheibenware in der SB-Theke. Damit all diese
Kriterien erfüllt werden können, empfehlen wir den  Einsatz von
zwei Scheid-Präparaten, die genau auf diese Anforderungen
abgestimmt sind: Das Geflügelpräparat PC oA, Art.-Nr. 11430,
sorgt für typischen, würzigen Geschmack und die zart-rosa

Veredelt den Braten, füllt die Gans
Ob zum Wickeln von Kurzgebratenem, als Teil der Füllung
für die Weihnachtsgans oder gebraten zum Ei: die Ein-

satzmöglichkeiten für ge-
pökelten und geräucherten
Schweinebauch sind viel-
fältig. Festigkeit, Farbinten-
sität und Farbhaltung sind
neben einer erwünschten
Rendite und möglichst
langer Haltbarkeit die be­
stimmenden Faktoren. Hier

hat Scheid eine Technologie entwickelt, die in Kombination
mit dem Top-Produkt Salpökin BEL oA, Art.-Nr. 12250, die
gewünschten Ergebnisse liefert. Fragen Sie uns: wir liefern
Ihnen die für Sie passende Lösung. newsletter@ scheid-
gewuerze.de
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Weitere Infos erhalten Sie hier
Schauen Sie doch mal bei uns rein: www.scheid-gewuerze.de
Sie haben Fragen?
Mailen Sie uns: newsletter@scheid-gewuerze.de.
Persönlich erreichen Sie uns unter Telefon (0 68 36)46 0.

Sie möchten scheid aktuell abbestellen?
Schade... Senden Sie uns einfach eine kurze E-Mail an newsletter@scheid-
gewuerze.de. Wir werden Sie umgehend aus dem Verteiler nehmen.
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Herzhaft durch die Weihnachtszeit
Ein Kernschinken, klassisch im Trockenpökel-Verfahren
hergestellt, bereichert immer noch jede festliche Tafel an

den Feiertagen. Bestes
Ausgangsmaterial des
Schweine-Schinkens,
ausreichend Zeit und die
passenden, optimal auf
das Ver fahren abge­
stimmten Pökel-Präparate
sind die Grundvorausset­
zung für ein Top-Produkt.

Für eine langsame Trockenpökelung empfehlen wir eine
Kombination unseres Spezialpräparats Rohpökelpräparat
1105 oA, Art.-Nr. 11050, mit Röto S3 oA, Art.-Nr. 25310,
die neben einer typisch kräftigen Aromen-Mischung auch die
erforderlichen Umröte-Komponenten enthalten. Diese sorgen
für einen stabilen, schneeweißen Speck und eine kräftig
dunkelrote Fleischfarbe. Zur weiteren Erhöhung der Produk­
tionssicherheit und zur Verstärkung des Pökelaromas emp­
fehlen wir außerdem den Einsatz der selektiven Scheid-
Starterkulturen Fermactiv-RP 093 für  Rohpökelwaren oA,
Art.-Nr. 57030. Damit ist gutes Gelingen garantiert. Für
weitere Fragen steht Ihnen Ihr Scheid-Beraterteam gerne
zur Verfügung. newsletter@scheid-gewuerze.de

Rezeptur des Monats
Boeuf Bourguignon
Verkehrsbezeichnung: Rindergulasch, küchenfertig zubereitet
Material: Rindfleisch, in Würfeln
Zutaten je kg Fleisch:
250 g Würzsauce Rotweinfleisch oA, Art.-Nr. 09090
200 g Gemüse-Mix „Gärtnerin“, vorgequollen (bestehend aus:

150 g Wasser und 50 g Gemüse-Mix „Gärtnerin“ oA,
Art.-Nr. 06730)

Herstellung: Alle Zutaten gut miteinander vermischen.
Zubereitungsempfehlung:
In einen Topf etwas Wasser
geben. Das marinierte
Gulasch hinzufügen und im
geschlossenen Topf ca.
2 ½ Stunden garen. Je nach
Wunsch mit Sahne oder Rot-
wein verfeinern.

Einfach, schnell, lecker:
der Lachsschinken
Dieses Produkt sollte in keinem Sortiment fehlen - denn dem
Trend nach leichten Fleischwaren entsprechend entwickelt
sich der Lachsschinken immer mehr zum Renner in der
Fleischtheke und im Kühlregal. Der milde, leicht rauchige
Geschmack und die zarte Konsistenz des Lachsschinkens
überzeugen immer mehr Verbraucher, dieses Fleischerzeugnis
zu genießen. Ganz einfach geht’s mit dem Scheid-Präparat
Salpökin RN-4 SM oA, Art.-Nr. 11070. Die ausgesuchte Kom­
bination von Gewürzextrakten wie Knoblauch, Koriander,
Pfeffer und Wacholder in Verbindung mit einer stabilen

und lang anhaltenden
Umrötung verleihen dem
Lachsschinken einen un-
vergleichlichen Duft und
ein phantastisches Aroma
und Aussehen. Auch hier
empfehlen wir als Ergän-
zung die Scheid-Starter-
kulturen Fermactiv-RP

093 für  Rohpökelwaren oA, Art.-Nr. 57030. Überzeugen
Sie sich selbst: Muster und Rezepturen stellt Ihnen Ihr
Scheid-Kundenberater gerne zur Verfügung. Oder
mailen Sie uns: newsletter@scheid-gewuerze.de

Das Scheid-Team wünscht Ihnen
eine besinnliche Weihnachtszeit
und ein gesundes, erfolgreiches

Jahr 2010.


