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NUTRAFILM™ ist eine essbare Folie aus wasserloslichen Polysaccheriden.
Dieses neue Material besitzt eine hervorragende Eigenschaft und Vorziige ....

* Rein pflanzlicher Basis * Kein tierisches EiweiBprodukt

* Geschmacksneutral ohne Farbstoffe * Hohere Elastizitat und ReiB3festigkeit

* Verbesserte Maschinenfahigkeit * Hohere Produktivitat

* Geringerer Gewichtsverlust beim Garen * Zarter Biss, hinterldsst keine zahe Haut

Anwendungshinweis

Trocknung der Produkte

Das Trocknen der Folie auf dem Produkt ist eine wichtige Voraussetzung fiir ein optimales Ergebnis.
NUTRAFILM sollte vor dem Raucher/Kochvorgang vollig auf dem Produkt angetrocknet sein; die Oberflache
sollte sich trocken anfiihlen.

Vorgeschlagene Trockenzeit betragt 90 - 120 Minuten bei 75°C und 0% Luftfeuchtigkeit.

Erst im Anschluss kann der Raucher-/Kochvorgang unter Anwendung von Dampf gestartet werden. Das
Produkt sollte sich trocken anfiihlen.

Hinweis: Beim Einschlagen der Produkte ist auf eine moglichst geringe Uberlappung der Folie zu
achten. Kunststoff-Kochbeutel oder anderweitige Folien diirfen zuséatzlich nicht verwendet werden.

Vorgeschlagene Prozess

NUTRAFILM™ 621 Zyklus:

Verarbeitung Temperatur Luftfeuchtigkeit Zeit

Trocknen 75°C/167°F 0% 90 - 120 Minuten

Rauchern 75°C/167°F 20 % 45-60 Minuten

Kochen/Dampfen 75°C / 167°F 80% - 85% auf Kerntemperatur ca. 68°C/154°F
Sortiment:

Als Rollenware: 38 cm, 47 ¢cm, 57 cm mit einer Rollenldnge von 100 mtr.
Als Blattware: 38, 47, 57 x 60 oder 70 cm Zuschnitte.



ESSBARE WURSTHULLE AUF PFLANZLICHER BASIS.
DIESES EINZIGARTIGE NEUE MATERIAL VERFUGT UBER EINE VIELFALT VON
BESONDEREN EIGENSCHAFTEN UND VORTEILEN...

e Die essbare Hlille besteht aus natiirlichen wasserloslichen Polysacchariden; die
Inhaltsstoffe sind nachwachsend und in ausreichender Menge vorhanden.

e Hervorragendes Erscheinungsbild und Beschaffenheit.

e Hauptsdchlich fiir frische Wurst verwendet (z.B. Friihstiicks- oder italienische
Wurst), kann sie aber auch fiir gebriihte, gerducherte & gebriihte oder fiir Hartwurst
verwendet werden, vorausgesetzt, es werden geeignete Zubereitungsverfahren
angewendet (die idealen Parameter fiir die Verarbeitung kénnen auf Anfrage zur
Verfligung gestellt werden).

® Gegenwdrtig in 17, 20, 22, 23 mm GroBBe erhdltlich, elastische Ausfiihrung;
Verarbeitung auf herkbmmlichen Wurstfiillmaschinen.

® Kann Hiillen von gréBerem Kaliber bis zu 34 mm in elastischer Ausfiihrung
bilden, ausreichende Nutzmengen vorausgesetzt.

o Als koscher zertifiziert - ideal zur Verwendung in koscheren oder Halal-
Wursterzeugnissen.

e Die Hiille I6st sich beim Kochen teilweise auf, wodurch ein idealer Ersatz fiir
Wursterzeugnisse ohne Haut entsteht.

e Sdamtliche Bestandteile sind allergenfrei und nicht genmanipuliert.

e Volisténdig aus Polymeren auf nicht-tierischer Basis bestehend —
artenlibergreifende Kennzeichnung ist kein Thema.

® Da es sich um eine Hiille auf pflanziicher Basis handelt, bestehen keinerlei
Bedenken hinsichtlich einer méglichen Verbreitung von Tierkrankheiten.

*Da es sich um eine Hiille auf pflanzlicher Basis

handelt, ist NutraCasing anders als Collagen-,
Natur- oder Zellulosedarm zu behandein. Damit
NutraCasing so wie vorgesehen wirkt, ist das oben
vorgeschlagene Zubereitungsverfahren
einzuhalten, um hervorragende Ergebnisse zu
erzielen.

: *NutraCasing darf vor dem Befiillen nicht
eingeweicht oder iibermdBiger Feuchtigkeit
ausgesetzt werden.

*In NutraCasing gefiillte Wurst darf zur
Zubereitung nicht gekocht werden

** Spiilen Sie in NutraCasing gefiillte Wurst

NIEMALS unmittelbar nach der Zubereitung ab.




GERAUCHERTE & GEBRUHTE WURST

ENE ZUBEREITUNGSVERFAHREN

ROHE WURST

e Die Wurst unter Verwendung eines 11 mm
Trichters auf einem Abdrehsystem (z.B.
Handtmann, Vemag, usw.) fiillen

® Schritt 1) TROCKNEN - 40 Minuten bei
60 °C und 15 % relativer Luftfeuchtigkeit

e Schritt 2) RAUCHERN - fliissiger oder
Naturrauch (in Abhangigkeit vom Kunden —falls
FlUssigrauch verwendet wird, sind 30 Minuten
Verweilzeit und 20 Minuten Trockenzeit
erforderlich)

e Schritt 3) BRUHEN bei 75 °C und 80 %
relativer Luftfeuchtigkeit bis zu einer
Innentemperatur von 70 °C.

e Aus der Raucherkammer entnehmen, 10
Minuten abkiihlen lassen, 2 Minuten abspiilen,
vor dem Verpacken kihlen.

e Unter Verwendung eines 11 mm
Trichters fiillen

e Die Wurst kann zum Portionieren
abgedreht oder durch einen Z-
Abdrehsystem geschickt werden.

® Rohe Wurst (Friihstiicks-, italienische
Waurst usw.) kann in leichtem Ol in der
Pfanne gebraten , gegrillt oder tief
gefroren werden — In NutraCasing gefiillte
Wurst KANN zur Zubereitung NICHT in
Wasser gekocht werden

Nutrafilm™ LOGO

Auf lhren Fleischerzeugnissen kann jetzt
das Firmenlogo erscheinen!

NUTRAFILM™ |ST EINE ESSBARE FOLIE AUS WASSERLOSLICHEN POLYSACCHARIDEN. DIESES EINZIGARTIGE
NEUE MATERIAL VERFUGT UBER EINE VIELZAHL VON HERVORRAGENDEN EIGENSCHAFTEN UND

VORTEILEN...

+ Ohne kiinstliche Farbstoffe

+ Anwenderfreundlich

+ Verbesserte Resultate bei der Verarbeitung
+ Kein tierisches oder gemischtes Produkt
+ Verfiigbar in allen Standardgréf3en

+ Die hervorragende Fahigkeit zur maschinellen Verarbeitung fiihrt zu einer verbesserten Fullleistung.

ANWENDUNG BEI FLEISCHPRODUKTEN

Verwendbar fiir gebratene oder gekochte Fleischprodukte im Netz. Diese Folie wird mit lhrem Firmenlogo
oder einem beliebigen Design bedruckt. Die verwendete Farbe ist vollkommen natiirlichen Ursprungs

(Zuckercouleur).

Das Logo wird wahrend des Zubereitungsverfahrens auf lhren Schinken oder Braten (ibertragen.

EMPFOHLENES VERARBEITUNGSVERFAHREN
NUTRAFILM™ 2141 - LOGO

Der Schinken wird in Nutrafilm™ eingewickelt und wie iiblich verarbeitet. Verarbeitungsverfahren

fiir Nutrafilm™ 2141-LOGO:

Verfahren Temperatur

Celsius Fahrenheit Luftfeuchtigkeit Zeitdauer
Trocknen 65°C 150°F 0% 60 - 90 Minuten
Kochen/Dampfen 75°C 167°F 80 % bis Kerntemperatur von 68°C
Sortiment:

Als Rollenware: 38 cm, 47 cm, 57 cm mit einer Rollenlange von 100 mtr.

Als Blattware: 38, 47, 57 x 60 oder 70 cm Zuschnitte.




