Braised Meat 50

CAMPUS Chut’ duseného

Vétéina firem, které plsobi v sektoru plnényc
téstovin, maji ve svém sortimentu alespon jede

vyrobek, jehoZ soucasti je napln z Cistého hovéziho
nebo vepfového. V mnoha pfipadech si dusené

Novy vyrobek
spole¢nosti Campus,
ktery dokaze nahradit
50% dusSeného masa v

maso, které se v naplnich pouziva, pfipravuji firm
samy. Tato faze ale trva velmi dlouho a z financniho
a logistického pohledu je pfiliS nakladna. Kromé
manualni prace, je zapotrebi skladovat a fidit tok
mnohych surovin. Pokles hmotnosti po uvareni také
neni nezanedbatelny a nékdy dosahuje az 30%.
navic kromé& vysokych nakladd a nizké vyté&Znosti je
dusené maso pfilisS suché a tedy technicky ne zcel
optimalni vzhledem k textufe napliné.

Nabidka spolecnosti
Campus

Spoleénost Campus vyvinula
spolecné zpracovany vyrobek
zaloZeny na dehydrovaném cisté
hovézim nebo veprovém, spolu s
typickym kofenim a ochucovadel.
Po rehydrataci dokaze nahradit
priblizné 50% tradi¢niho duseného
hovéziho nebo veprového.

Rehydratace vyrobku ,BRAISED MEAT 50" se provad
smichanim jednoho dilu prasku se dvéma dily vody.
Smés ziskand z 50% duSeného hovéziho nebo
veprového a z 50% vyrobku ,BRAISED MEAT 50
nabizi texturu, ktera je urcité lepsi nez v pripadé
Cistého duseného masa. Napln je tak krémovéjsi a
ma lepsi schopnost drzet tuky a vodu.
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Pouziti vyrobku Braised Meat 50
Taste

Duéené maso 50 bylo vytvoreno s ohledem na co
nejsnadnéjsi pouziti pro vSechny firmy z daného
sektoru.

Praseklze dokonce pfidat v suchém stavudo pfipravené
smési. Idedlni postup pouZziti je nasledujici: nejprve
pridejte do mixéru vSechny ostatni ingredience, poté
i pfimérené mnozstvi vody vody vzhledem k prasku
a smés se promicha po nékolik minut. Poté se prida
prasek vyrobku Dusené maso 50 chut jako posledni
ingredience.

Smeés se necha promichat nékolik dalSich minut, aby
se prasek mohl rehydratovat. Poté je smés pfipravena
k dalSimu zpracovani.

Oznaceni vyrobku

Vyrobek ,Braised Meat 50" je vyroben vyhradné z
pfirodnich hovézich nebo vepfovych ingredienci,
koreni a ochucovadel, coz znamena, ze nedochazi ke
zméné oznaceni slozeni uvadénych pro bézné naplné
téstovin. K dispozici jsou dvé verze:

1. Braised Meat 50 — chut hovéziho

2. Braised Meat 50 — chut vepfového

Novali, a.s., Franti$ka Divise 386/29, 10400 Praha 10, tel/fax: +420267312289, obchod@novali.cz

Hlavni vyhody pouziti:

Bez zasahu do oznaceni vyrobku

Lepsi stabilita duSseného masa za studena i za
tepla

Vétsi pevnost finalni smési

Vyssi krémovost naplné a celkové zlepseni chuti
Snizeni nakladd na kil iugentl
(az o0 30%)

Snizeni nakladd na logistiku a skladovani ve

srovnani s Cerstvym masem (zpracovani, chlazeni,
logistika atd.)
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