Verfuhrerisch verhillt!
Faser- und Netzdarme
(Kal. 90/50; M8786)

P

gleichmaliges Netz
problemlos schalbar

starke optische Produktaufwertung
steigert den Kaufimpuls

optimales Reifeverhalten im bewéhrten
Faserdarm

effiziente Produktion, da Netz und Darm
eine Einheit bilden

das Netzt bleibt auch nach der Reifung
stramm an der Wurst

hohe Kalibertreue
Netzfarben hoch rauchstabil
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Profitipps

fur die Verarbeitung von BESSAVIT® Net

=Lagern der Hullen: Die Hullen immer in Originalverpackung bei
Raumtemperatur lagern. BESSAVIT® Net vor Frost schiitzen.
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= \Wassern: Intensives Wassern der Hiullen ist die Voraussetzung zum
problemlosen Erreichen des empfohlenen Fiillkalibers. Gedffnete Bundel 30 min. -
in kaltem (ca. 10° C) Wasser wassern. Bedruckte Hillen missen doppelt so lange
gewassert werden. BESSAVIT® Net Hiillen nicht hei® wéassern.

\

= Fullen: Das Einhalten der empfohlenen Fillkaliber garantiert problemloses,
platzfreies Verarbeiten und bertcksichtigt die zwangslaufige Kaliberzunahme in
der Umrdtungsphase und beim Brihen. Prall und luftfrei fullen!
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=>Rauchern und Reifen: BESSAVIT® Net Hiillen sind fiir alle Reifeverfahren

geeignet, besonders fir das Naturreifeverfahren. Beim Umrdten, Reifen und Lagern feuchte
Belagbildung vermeiden, da diese eine Schadigung der Hullen bewirken kann.

Um Raucherflecken zu vermeiden, Rauch nicht auf eine noch nasse Wurstoberflache geben! Beim
herkdbmmlichen Rauchern ist auf die notwendige Feuchte von ca. 85% r.F. und auf gleichmaRige
Verteilung der Feuchte und des Rauches in der Anlage zu achten. Damit wird die Rauchannahme
verbessert, die Trockenrandbildung verhindert und eine gleichméRige Réucherfarbe erzielt. Beim
Réauchern von Bruhwirsten ist auf ausreichende Feuchte (60-80% r.F.) und auf eine gleichmaRige
Verteilung der Feuchte und des Rauches in der Anlage zu achten. So wird die Rauchannahme
verbessert, der Raucherverlust verringert und eine gleichmaflige Raucherfarbe erzielt. Sofern fir
Spezialitaten erforderlich (z. B. Kochsalami und Kochwiirste), kann kalt nachgerauchert werden.

= Tauchen: Bei der Herstellung von Wirsten, die getaucht werden, sollte der Abtrocknungsgrad
grol3er als 18% sein. Weil3e Tauchmasse: fur Salami-Arten. Farblose Tauchmasse: flr andere
Dauerwurstwaren.

=@ Bruhen: Wwirste auf die gewiinschte
Kerntemperatur erhitzen und Temperatur mit
Stichthermometer kontrollieren.

= Kihlen: Nach dem Briihen die Wiirste mit Wasser
auf die technologisch notwendige Kerntemperatur
kiihlen (ca. 25°C)! Duschen in Intervallen erhoht die
Wirtschaftlichkeit durch Einsparung von Wasser.
Mdoglichst schnelles Abkihlen im Kern fuhrt zu
| verlangerter Haltbarkeit, weil das Keimwachstum
entscheidend gebremst wird. Deshalb sollten auch die
mit Wasser gekuhlten Wirste umgehend in den
Kihlraum gebracht werden.
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