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I&Bt sich leicht verarbeiten, wenn Sie die richtige Art und Weise
kennen. 5Sie nutzen seine Vorteile, je besser Sie unsere Hinweise
beachten;

1. Verwenden S5ie die richtige Sorte fiir die richtige
Wurstart.

2. Die Kartons nicht zu trocken lagern. Am besten bei
einer Temperatur nicht iiber 15°C, Luftfeuchtigkeit
nicht unter 80 Prozent rel.

3. Achten 5Sie ouf die speziellen Verarbeitungshin-
weise bei ,Spezial D" fir Dauerwurst.

4. Vor der Verarbeitung etwa 5-10 Minuten in hand-
warmem Wasser einweichen: Koch- und Rohwurst
nicht zu prall fillen,

5. Beim Zubinden rauhes Garn verwenden. Sie kén-
nen damit das Durchbinden vermeiden.

6. Verwenden Sie fir Leberwurst unsere fettdichten,
speziell fir diese Wurst geeigneten Abbindungen.

7. Wolfener Viskose-Darm nicht stippen.

8. Beim Abhdngen die Wirste in einer Wurstbreite
auseinanderhdngen, von SpieB zu SpieR 2 Wurst-
breiten.

Vermeiden Sie Zugluft.
Rauch vor allem im Sommer feucht halten.

2. Abhangen noch dem Rauch:
Raumtemperatur nicht Gber 20°C, Luftfeuchtigkeit
nicht unter 70 Prozent rel.
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Sie erhalten den Wolfener Viskose-Darm in Kartons zu 1000 Stiick,
gebiindelt zu je 25 5tiick, abgebunden mit unserer Standard-Werks-
abbindung. Meterware wird in Kartons zu 40 Bund @ 10 m geliefert,
Unser Lieferpregramm umfaflt die géngigsten Kaliber 45 bis 70 in
Meterware und einseitiy abgebunden, Abschnitte zu 25, 30 und
40 em Léinge.

Mach lhrem Wunsch erhalten Sie fiir Kochwurst einen speziell fett-
dichten Abbund. Diese Ware wird mit einer verhaltnismdBig gerin-
gen Kaliberbreite geliefert. Infolge der guten Dehnbarkeit des
Wolfener Viskose-Darmes laBt er sich ochne weiteres auf das ange-
gebene Kaliber ausspritzen.




Fiir Dauerwurst empfehlen wir unseren Spezial-D-Darm in den
Kalibern 50 bis 70, ebenfalls in Meterware und abgebunden.

Die einseitig abgebundene Ware liefern wir neben unserer Stan-
dardabbindung in weiB, unsere farbigen Abbindungen in

Wir mochten besonders auf unsere Ddrme mit folgenden Auf-
drucken aufmerksam machen:

sowie Teewurst fein, Braunschweiger fein, Braunschweiger grob,
Bauernsalami u. a.

Auf lhren Wunsch fertigen wir Sonderdrucke an, z. B.

oder die oben angegebenen Sortimente mit dem Namen lhres
Betriebes.






Dieses Material besitzt eine geringe Dehnfdhigkeit gegeniiber
einem hohen Figenschrumpf. Die Wurst wird in kurzer Zeit griffig
und schnittfest. Die Hiille geht mit und férdert die Reifung der
Wurst. Beachten Sie, daB das Figischmaterial tiefgekiihit, der
Speck méglichst gefroren verarbeitet wird.

1. Etwa 5 Minuten kalt wassern.

5 Beim Fiillen beachten Sie, daf der Kopf gut ausgespritzt ist,
bevor Sie gleichmaBig weiterfullen. Eine geringe Uberdehnung
des angegebenen Fiillkalibers fordert die Schnittfestigkeit der
Wurst.






1. Nach dem Fiillen die Ware nicht abtrocknen lassen, sondern
sofort in die Rauchkammer bringen. Achten Sie auf die Ab-
ctéinde von Wurst zu Wurst und von Spieb zu Spieb.

2. Geben Sie gleich zu Beginn stundenweise Kaltrauch zu,

3. Uberwaochen Sie die Temperatur und die Luftfeuchtigkeit in der
Kammer. Wir empfehlen lhnen, am Anfang die Temperatur auf
18 °C, die Luftfeuchtigkeit auf 95 Prozent rel. einzustellen. Im
Laufe der fiinftiigigen Reifezeit kann die Temperatur auf 23°C
steigen und die Feuchtigkeit auf 85 Prozent rel. gesenkt wer-
den. Sie kénnen diese Werte besser einhalten, wenn Sie ein
Thermo-Hygrometer in |hre Anlage hdngen.

4. Sorgen Sie fir stiindige Lufterneuerung und fithren 35ie, vor
allem bei hoher AuBentemperatur, kalte Frischluft zu.

5. Die Temperatur im Abhdngeraum unter 20°C und die Luft-
feuchtigkeit unter 70 Prozent einstellen.

Wir hoffen, lhnen mit diesen Verarbeitungshinweisen gute Rat-
schldge fiir die Arbeit mit dem Waolfener Viskose-Darm gegeben

zu haben.
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Appetitlich, hygienisch und fiir Fett undurchldssig
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