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Das Thema „Frische“ muss ein vorrangiges Ziel bei allen Fleischwaren sein. Frische ist ein

wichtiger Bestandteil, um Kundenzufriedenheit zu garantieren. Mit den Frischhaltepräparaten

der Presal-Linie sind Sie auf der sicheren Seite: geringe Zugabemenge und deutliche Verlängerung

des Mindesthaltbarkeitsdatums bei optimaler Frische und Geschmacksneutralität.

DER FRISCHE-KICK
FÜR IHRE PRODUKTE

EINFACHER GEHTŚ NICHT
Presal 500 R, Art.-Nr. 25400 und Presal SR neu,

Art.-Nr. 25500, bringen auf einfachem Weg Frische

in Ihre Produkte: bei der Wurstproduktion wird das

Präparat einfach mit dem Salz zugegeben und unter-

gekuttert. Für den Einsatzbereich Steaks und andere

Fleischzubereitungen wird Presal vor der Würzung

aufgestreut und eventuell einmassiert. Für die Vor­

behandlung des Kutterfleisches wird das Präparat

vor dem Wolfen mit dem Fleisch vermischt.

Wir haben Ihnen viel zu bieten - fragen Sie auch nach unseren weiteren Produktlinien:

Würzsaucen, Marinaden, Würzungen, Gewürze und Aromen.



HAUPTEINSATZGEBIETE

Presal 500 R, Art.-Nr. 25400

zum Vorschroten und Kuttern von Brühwurst, zur Verbesserung der

Frischhaltung von Brüh- und Kochwurst, zur Verlängerung der

Frischhaltung von gewürzten Steaks und grobstückigem Material.

Zugabemenge: 5-10 g/kg Material

Presal SR neu, Art.-Nr. 25500

zur Vermeidung von Vergrauung und Verfär-

bung bei frischer Bratwurst und anderen frischen

Fleischerzeugnissen, zur Frischhaltung aller Brühwurst-

sorten mit stärkerer antioxidativer Wirkung.

Zugabemenge: 5 g/kg Material

         Frische und uneingeschränkte Qualität von Fleischwaren muss auch noch zum 

           Ende der Mindesthaltbarkeit gewährleistet sein. Damit dieses Ziel erreicht wird,

          vertrauen viele Kunden seit Jahren  auf unsere wirkungsstarken „Presal-Produkte“.

Gerade krankheitserregende Mikroorganismen

wie Listerien können mit unseren Presal-Produkten

wirksam am Wachstum gehindert werden. Darüber

hinaus profitieren Sie bei der Anwendung dieser

hochwirksamen Spezialpräparate noch von vielen

anderen technologischen Vorteilen.

Verlängerung der Haltbarkeit
hohe Sicherheit gegen Listerien durch den
Einsatz von hochwirksamen Komponenten
Verbesserung des Eiweißaufschlusses
beim Kuttern
langanhaltende Frische bei allen Produkten
wie Brühwurst, Würstchen aller Art und 
marinierten Produkten

VORTEILE PRESAL 500 R

VORTEILE PRESAL SR NEU

die natürlich rote Fleischfarbe bleibt
länger erhalten
Aussaften des Fleisches wird verhindert
höhere Ausbeuten sind leicht zu erzielen*

Haltbarkeit des Fleisches oder der 
Fleischwaren wird verlängert
das Keimwachstum wird gehemmt

*deklarationspflichtig
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Wasseraufnahme bei Schweinefleisch für marinierte
Produkte, behandelt mit Presal SR neu,

nach 24 Stunden Kühllagerung
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VERBESSERTE RENDITE
DURCH HÖHERE AUSBEUTE

mit Presal 500 R, Art.-Nr. 25400

ohne Presal 500 R, Art.-Nr. 25400

PRESAL: PRODUKTSICHERHEIT & FRISCHE
bei Wurstwaren, Fleischerzeugnissen und zubereitetem Frischfleisch


