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Schnelle Metzgerkiiche

Hochwertiges, sattigendes Essen, auch wenn es schnell gehen muss? Ja, das geht! Mit den Gewdirzmidiller Fertig- und
Basissaucen gelingt die Herstellung von abwechslungsreichen, herzhaften Gerichtenim Nu — zum Vorteil von Metzgern
und ihren Kunden!

Genuss to go

Wer heutzutage Mahlzeiten anbietet, die unmittelbar verzehrt werden kénnen, liegt voll im Trend. Wenn die Zeit knapp und der
Hunger groB sind, bleibt Verbrauchern oft keine Méglichkeit, selbst am Herd zu stehen. Im geschéftigen Alltag essen Konsumen-
ten gerne unterwegs oder greifen zu Speisen, die mihelos in kiirzester Zeit zuhause aufgetischt werden kénnen. Qualitat und
Geschmack mussen dabei selbstverstandlich stimmen. Regionale, frische Lebensmittel unbedenklicher Herkunft sind gefragt.
Fur viele sind Qualitatsprodukte vom Metzger des Vertrauens daher eine willkommene Alternative zu selbst gekochtem Essen.

Rasch zubereitet & durchdacht verpackt

NovaTaste erleichtert es Handwerksbetrieben mit den sechs Fertig- und vier Basissaucen dem To-go-Trend nachzu-
kommen. Zusammen mit den passenden WI-BAR® und WI-FLEX Wursthallen fir die schnelle Kiiche sowie abwechslungs-
reichen Rezeptideen bilden sie ein rundum stimmiges Komplettpaket fir den Genuss ,zum Mitnehmen*.

Ein Gewinn fiir Metzger Verlasslicher Genuss fiir Kunden

e schnelle, einfache Herstellung der Gerichte
e unkomplizierte Erweiterung des Sortiments
e zusétzliche Umsatzbringer

¢ zuverlassige Metzgerqualitat
« frische, regionale Ware
» Spezialitaten, die lokalen Geschmacksvorlieben

e individuelle Etiketten als Blickfang fir Impulskaufe entsprechen

e ausgezeichnete Qualitat ohne Zusatzstoff
Geschmacksverstarker

» Komplettpaket mit Produkten zur Herstellung, passender
Verpackung und Rezeptideen

« sofort genussfertig

Vorteile auf einen Blick

e ohne konservierende Zusatzstoffe

¢ in Konserven und Glasern ungekinhlt haltbar
durch Sterilisieren

e durch Pasteurisation mit WIBERG Wursthullen
langer haltbar

e konstant ausgezeichnete Qualitat
e spielend einfach abfllbar
e gefrier- und taustabill

e kaltquellend, schnelle Verarbeitung



Produkte und
Rezepturen

Die verbesserten Gewirzmdller Fertig- und Basissaucen erleichtern die Herstellung von Speisen zum Direktverzehr und
zum Mitnehmen. Sie sparen Zeit und Gberzeugen mit erstklassigem Geschmack. Die Anwendung ist denkbar einfach:
Saucenpulver mit Fleisch, Wasser und gewilnschten Zutaten, wie beispielsweise Gemtise, vermengen, abfullen und er-
hitzen - fertig!

Basissaucen — Solide & variantenreich

Die vier Basissaucen im Sortiment decken ein breites Anwendungsfeld ab. Sie sind sehr wandelbar und ergédnzen diverse
Speisen abwechslungsreich. Die Basissaucen haben einen angenehmen Grundgeschmack, der entweder pur belassen
oder nach eigenem Geschmack und regionalen Vorlieben mit Brihen, Fonds, Gewdirzen, Krautern und Gemuse auf viel-
faltige Weise ergénzt werden kann.

Die Helle Sauce eignet sich ideal fir helle Ragouts, GemUseschnitzel, gebackenen Blumenkohl sowie als Béchamelsauce
far Lasagne. Mit Fischfond, -gewirz und Krautern, wird sie zur Fischsauce. Mit der Bratensauce werden Schweinefleisch —
etwa Haxen und Schweinebraten — sowie Geflligel optimal erganzt. Dafur einfach passenden Fond mit der Bratensauce
vermengen. Dunkles Fleisch wird am besten mit der Schmorbratensauce kombiniert. Fir Abwechslung sorgen eine
Rotweinnote fir Rindsrouladen und Sauerbraten, herbstliches Gemise und Gewdrze fir Wild sowie die Zugabe von
Lammfond fir Lammfleisch. Besonders wandelbar zeigt sich die Tomatensauce. Sie passt optimal zu Fleischballchen

und ist die perfekte Grundlage flr Bolognesesauce, Lasagne sowie Tomatensuppe.

Fertigsaucen — Perfekt, wie sie sind

Die Fertigsaucen bieten den charakteristischen Geschmack beliebter Gerichte der gutbirgerlichen Kiiche und sparen
Zeit sowie Arbeitskraft. Die Saucen fur Hilhnerfrikassee und Schaschlik sowie fur Gulaschsauce sind perfekt abgestimmt
und stehen direkt zum Verzehr bereit. Fir Geschmack sorgen auch die Saucen fur die allseits beliebte Bolognese sowie
fur rustikales Chili con Carne.

Herstellung der Basissaucen — Beispiel:
Schmorbratensauce im Darm

Sauce
10,0 kg Trinkwasser/Bratenfond
1,0 kg Schmorbratensauce KQ, Art.-Nr.: 270342

Waursthiille
Schnelle Kiche NK 60/30 WI-BAR® transparent
Art. Nr. 527167

Verarbeitung

1. Schmorbratensauce KQ langsam unter kraftigem Rihren
mit dem Schneebesen in das anteilige Trinkwasser/den
anteiligen Bratenfond einrtihren und ca. 15 Minuten
quellen lassen

Kurz vor dem Abfullen nochmals aufrihren

In Wursthdillen fullen

Bei 85-90 °C fur ca. 90 Minuten brihen

Ausklhlen und bei < 2°C lagern
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Rezepturen

Chili con Carne
im Darm, 100 % Rindfleisch

Material

5,5 kg Trinkwasser

3,5 kg Rindfleisch, roh, in kleinen Wrfeln
0,5 kg Bohnen (Konserve)

0,5 kg Mais (Konserve)

0,5 kg Zwiebeln, gewrfelt (TK)

1,3 kg Chili con Carne KQ, Art.-Nr.: 277580

Woursthiille
Chili con Carne, NK 60/35 WI-FLEX transparent,
Art-Nr. 560443

Verarbeitung
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Chili con Carne KQ gleichmaBig in das Trinkwasser
einmischen und 15 Minuten quellen lassen

Restliche Zutaten unterheben

In Wursthdllen fullen

Bei 85-90 °C fiir ca. 90 Minuten brihen

Achtung: Die hergestellten Produkte missen noch am
selben Tag gegart werden!

Auskuthlen und bei < 2°C lagern

Hackfleisch-Ballchen
in Tomatensauce

Material
10,0 kg Schweinefleisch Slil, 3 mm
2,0 kg Trinkwasser
1,6 kg Frikadellen/Hackbraten OG, Art.-Nr.: 230359

Sauce
10,0 kg Trinkwasser
1,4 kg Tomatensauce KQ, Art.-Nr.: 270345

Verarbeitung

1. Frikadellen/Hackbraten OG mit dem anteiligen
Wasser anrihren und mit dem gewolften Schweine-
fleisch gut bindig vermengen

2. Aus der Fleischmasse runde, glatte Fleischballchen
zu je 50 g formen

3. Ca.10 Minuten bei 160 °C im Konvektomat vorbraten

4. Tomatensauce KQ langsam unter kraftigem Rihren
mit dem Schneebesen in das anteilige Trinkwasser
einrhren und ca. 15 Minuten quellen lassen
(kurz vor dem Abfullen nochmals aufriihren)

5. Die Hackballchen in Konserven oder Glaser vorlegen
und mit der Tomatensauce aufgie3en

6. Bei85-90 °C fur ca. 60-90 Minuten briihen
(Kerntemperatur > 80 °C)

7. AuskUhlen lassen und die Ware bei <2 °C lagern



Schweinebraten

Material
10,0 kg Schweinehals

Zusammensetzung Lake
85,0 kg Trinkwasser
7,0 kg Kochsalz
8,0 kg Stabicon 15, Art.-Nr.: 159825

Weitere Zutaten
Weinbauer OG, Art.-Nr.: 230335

Sauce
10,0 kg Trinkwasser/Bratenfond
1,0 kg Bratensauce KQ, Art.-Nr.: 270338

Wursthiille

Schnelle Kiiche NK 60/30 WI-BAR® transparent,
Art.-Nr.: 527167

Schnelle Kiche NK 60/gerafft WI-BAR® transparent,
Art.-Nr.: 543608

Verarbeitung

1. Bratensauce KQ langsam unter kraftigem RUhren mit

dem Schneebesen in das anteilige Trinkwasser und/

oder Bratenfond einriihren und ca. 15 Minuten quellen

lassen

In Wursthdllen fullen

Bei 85-90 °C fir ca. 90 Minuten brihen

Ausklhlen und bei<2°Clagern

Die Fleischstiicke mit der Lake ca. 12 % injizieren

Unter vollem Vakuum beilangsamer Umdrehung

30 Minuten tumbeln

Das Schweinefleisch mit Weinbauer OG bestreuen

Im HeiBluftofen bei120 °C und 40 % Feuchte bis zur

Kerntemperatur 70 °C garen

9. Kurz bei220 °C Ubergrillen bis eine Kerntemperatur
von 76 °C erreicht ist

10. Den fertig gegarten Schweinebraten mit der
regenerierten Bratensauce servieren
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Kénigsberger Klopse

Material
10,0 kg Schweinefleisch SlII, 3 mm
2,0 kg Trinkwasser
1,6 kg Frikadellen/Hackbraten OG, Art.-Nr.: 230359

Sauce
8,5 kg Trinkwasser/Kochsud
1,0 kg Sahne
0,5 kg Kapern mit Lake
1,0 kg Helle Sauce KQ, Art-Nr.: 269913

Verarbeitung

1. Frikadellen/Hackbraten OG mit dem anteiligen
Trinkwasser anrihren und mit dem gewolften Schwei-
nefleisch gut bindig vermengen

2. Aus der Fleischmasse runde, glatte Klopse zu je 50 g
formen

3. Ca.10 Minuten bei 100 °C im Konvektomat oder in einem
Sud mit WurzelgemUse blanchieren (der Sud kann auch
zur Saucenherstellung verwendet werden)

4. Helle Sauce KQ langsam unter kraftigem Rihren mit
dem Schneebesen in das anteilige Trinkwasser
einrlhren, dann die Sahne zugeben

5. Zur Sauce die Kapern hinzufiigen und ca. 15 Minuten
quellen lassen (kurz vor dem Abflllen nochmals
aufrihren)

6. Die Klopse in Konserven oder Glaser vorlegen und mit
Sauce aufgieBen

7. Bei85-90 °C fir ca. 60—90 Minuten brihen
(Kerntemperatur > 80 °C)

8. Auskihlen lassen und die Ware bei < 2°C lagern
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Die Produkte im Uberblick

Basissaucen

e vollaromatische, fleischbetonte Mischung mit Zwiebel und Pastinake
e kaltquellend

Bratensauce KQ e geeignet zum Pasteurisieren und Sterilisieren 270338 NP
Zutatenmischung g e gefrier- und taustabil 1009/ Tkg @
o flr Gerichte von Rind, Kalb und Schwein
*E412,E1442
e vollaromatische Mischung mit Zwiebel, Pastinake und Sahnenote
e kaltquellend
Helle Sauce KQ e geeignet zum Pasteurisieren und Sterilisieren 269913
Zutatenmischung g e gefrier- und taustabil [ Tkg S5
o fir Gerichte von Geflugel, Fisch, GemUse und Nudeln
*E412,E1442
e vollaromatische, fleischbetonte Mischung mit Zwiebel, Tomate
und Rotweinnote
e kaltquellend
gc:\rtnorb_ratﬁnsauce Ka g » geeignet zum Pasteurisieren und Sterilisieren 100 g/I 2710k342 @i
utatenmischung » gefrier- und taustabil 9
o fUr Gerichte von Rind, Kalb, Lamm und Wild
*E412,E1442
e vollaromatische Mischung mit Tomate, Paprika und Zwiebel
e kaltquellend
Tomatensauce KQ » geeignet zum Pasteurisieren und Sterilisieren 270345 NP
Zutatenmischung g e gefrier- und taustabil o Tkg @
« flir Gerichte von Gefllugel, Schwein, Fisch, GemUse und Nudeln
*E412,E1442
Fertigsaucen
e vollaromatische, fleischbetonte Mischung mit Tomate, Zwiebel
und Karotte
*mit groben Gewlrzbestandteilen
Bolognese Sauce KQ e kaltquellend 277498 >
Zutatenmischung g e geeignet zum Pasteurisieren und Sterilisieren 130 g/kg Tkg
e gefrier- und taustabil
« fir Gerichte von Geflugel, Rind, Kalb, Schwein und Gemuse
*E412,E1442
e rustikale, fleischbetonte Mischung mit Knoblauch, Kreuzkiimmel
und Chili
*mit groben Gewlrzbestandteilen
Chili con Carne KQ e kaltquellend 277580
Zutatenmischung g * geeignet zum Pasteurisieren und Sterilisieren IEEeity Tkg @’
e gefrier- und taustabil
« fir Gerichte von Geflugel, Rind, Kalb, Schwein und Gemise
*E412,E1442
e vollaromatische Mischung mit Zwiebel und Pastinake
. e kaltquellend
Hiihnerfrikassee KQ » geeignet zum Pasteurisieren und Sterilisieren 270358
Zutatenmischung g e gefrier- und taustabil 100 g/kg Tkg 0G.7
« fur Gefligelgerichte
«E412,E1442, E1450
« deftige, fleischbetonte Mischung mit Paprika, Zwiebel und Knoblauch
e kaltquellend
Gulaschsauce KQ g * geeignet zum Pasteurisieren und Sterilisieren 90-100 | 293506
Zutatenmischung » gefrier- und taustabil a/kg Tkg 0
« fir Gerichte vom Rind, Kalb und Schwein
*E150d, E412, E1422
« vollwirzige, fleischbetonte Mischung mit Zwiebel, Paprika und Pfeffer
*mit groben Gewlrzbestandteilen
. e kaltquellend
gcthe:schl!ks;luce KQ 9 e geeignet zum Pasteurisieren und Sterilisieren 120 g/kg 21ggi07 @
utatenmischung e gefrier- und taustabil = X9
«flir Schaschlikpfannen, Schaschliksaucen
«E150d, E412, E1422
Saucenbinder
e neutrale Mischung )
SaucenbinderDunkel ;| J2UTkessischen Herstelng on Saucensonie Konservenprodukten | go-100 | 201085 | (gt
Zutatenmischung geely g/l Tkg oG

o flir Gerichte vom Rind, Kalb und Schwein
*E1442, E1450

OA: ohne Zugabe von Allergenen (gemaB Verordnung (EU) Nr.1169/2011)  OG: ohne Zugabe von Zusatzstoff Geschmacksverstarker
Novapure: OA,OG & Gewirzmiller Produkt [Mvollwirzig M deftig [Mrustikal M vollaromatisch

Allergenkennzeichnung: 7. Milch und Milcherzeugnisse (einschlieBlich Lactose) 9. Schwefeldioxid und Sulfite (>10 mg SO2/kg oder I)

10. Sellerie und Sellerieerzeugnisse
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Bestens umhiillt — sicher verpackt

Far den sicheren Transport von Saucen zum Mitnehmen eignen sich Wursthillen perfekt. Leicht im Gewicht bringen sie
die Hausmannskost vom Meisterbetrieb in wenigen Schritten auf den Tisch: einfach aufschneiden, in den Topf gieBen,
erhitzen — fertig! Genuss kann so einfach sein.

Mit WIBERG Wursthullen der Qualitaten WI-BAR® und WI-FLEX sind die Spezialitdten to go optimal verpackt. Diese Kunst-
stoffhillen Gberzeugen durch gute Barrierewerte, ausgezeichneten Riickschrumpf sowie hervorragende Clipeigenschaf-
ten. FUr sichere, schmackhafte und qualitativ hochwertige Endprodukte.

Kompetenz aus einer Hand

WIBERG bietet maBgeschneiderte Komplettldsungen — von

der Idee bis zum fertigen Produkt. Langjahrige Erfahrung und
profundes Know-how in der Produktion von Wursthillen machen
die Marke zum verlasslichen Ansprechpartnerin allen Fragen
rund um die passende Hiulle. Jahrzehntelange Expertise im
Bereich des Wursthllen-Designs gibt Sicherheit im Umgang mit :
stetig neuen Anforderungen. Die hauseigene Grafikabteilung ist =4 e - Zubereitungs-
in der Lage, alle design-technischen Wiinsche auf Machbarkeit Y : =4\ anleitung auf
zu prifen, anzupassen und umzusetzen. Qualifizierte Designer N der Riickseite
und optimale technische Voraussetzungen stellen héchste e :
Qualitat sicher.

Bolognese Chili con Carne

Qualitat Qualitt NK/K FK

WI-FLEX transparent WI-FLEX 60/35 65
WI-FLEX | 60/ge (25m) | 65 [transparent| 560404] X | 0 WI-FLEX | 60/ge (25m) | 65

Gulaschsuppe Soljanka

Qualitat Qualitat

WI-FLEX WI-FLEX 60/35

transparent transparent
WI-FLEX | 60/ge (25 m) | 65 [transparent| 560400] X | 0 WI-FLEX | 60/ge (25m) | 65 [transparent| 560398 X | 0
Hintergrundfarbe des Druckbildes = Produktanmtung
Klassiker
Schnelle Kiiche Schnelle Kiiche - Stiickdruck

Bereits ab 10 Bund drucken wir lhr Logo

und lhre Adresse in schwarzer Farbe auf

die Wursthulle. Ob Logo, Schrift oder eine
Kombination aus beiden — hier ist Platz fur Ihre
ganz personliche Note.

Max
Mustermetzger
Eisbeingasse 111

et NK/K |FK| Farbe | Art-Nr. | 57900 Haxenhausen

Qualitat NK/K | FK| Farbe |Art-Nr.|R\[fo)

WI-BAR® 60/30 62 |transparent| 527167 | X | O WI-FLEX 60/31,5 65 | transparent | 557089 |X*
WI-BAR® | 60/ge (25m) | 62 |transparent| 543608 X | O

NK/K = Nennkaliber/Konfektion FK = Fullkaliber

X* Art.-Nr. (Rollennummer) - Verkaufsartikelnummer wird bei Erstbestellung vergeben; ab 10 Bund erhéltlich; Preis laut Preisliste und Lieferzeit auf Anfrage
M+ X = sofort lieferbar ab 1Bund/1 Raupe; Preise laut Preisliste

fi9+ 0 = bedruckte Rollenware vorhanden, in jeder Sonderkonfektion auf Anfrage ab 10 Bund/10 Raupen erhéltlich; Preise und Lieferzeit auf Anfrage



auf einen Blick

Haben wir lhr Interesse an unseren Produkten
und unserem Service geweckt? Wir sind lhr
Partner fur kundenindividuelle L6sungen —
fragen Sie einfach Ihren Ansprechpartner!

Qualitat
% Unser oberstes Prinzip
n Qualitét ist unser oberstes Prinzip. Uber die Hochwertigkeit der Produkte definieren wir
uns, das gibt uns den Ansporn, unseren Kunden optimale Loésungen anzubieten. Diesen

Anspruch kdnnen Sie in jedem unserer Arbeitsschritte erkennen, beginnend bei der ersten
Prifung bis hin zum fertigen Produkt — ein Team, das Hand in Hand arbeitet!

m Lebensmittelrecht

4 Paragrafen, leicht gemacht
Wir stehen Ihnen bei Kennzeichnungsfragen, der Ausarbeitung und Uberprifung von
Produktbezeichnungen sowie Deklarationen gern mit Rat und Tat zur Seite. Sie bendétigen
far lhre Produktion bzw. Inre Weiterverarbeitung Gutachten, Zertifikate oder einfach nur

kompetente Unterstltzung auf dem komplexen Gebiet des Lebensmittelrechts? Wenden
Sie sich vertrauensvoll an uns.

| Fachberatung
Service hat ein Gesicht
Unsere kreativen Metzgermeister, Technologen und Anwendungstechniker unterstitzen
Sie jederzeit mit effizienten, innovativen und individuell auf Sie zugeschnittenen

Produktldésungen sowie Praxistipps im Bereich industrieller Herstellungsprozesse sowie
handwerklicher Anwendungen.

Labor
Herzstiick bester Qualitat

In unseren hauseigenen Labors verfiigen wir Gber eine Bandbreite chemischer

als auch mikrobiologischer Analysemethoden. Jeder einzelne Rohstoff hat seinen
individuellen, risikobasierten Prifplan. Den Experten des Unternehmens entgeht also
in puncto Sicherheit nichts. Unsere Unabhangigkeit von anderen Labors erméglicht ein
situationsgerechtes, schnelles und effizientes Handeln.

NovaTaste Austria GmbH | A.-Schemel-Str. 9 | AT-5020 Salzburg | Phone: +43(0)662 6382 O | Fax: +43(0)662 6382 810
NovaTaste Germany GmbH | Eichendorffstr, 25 | DE-83395 Freilassing | Phone: +49(0)8654 470 O | Fax: +49(0)8654 470 810
office@novataste.com | www.novataste.com | @ gewurzreporter
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