
Geräuchertes-uzené výrobky

christl pｳedstavuje ABC pro dobrou chuｿ :

G e w ü r z T e c h n o l o g i e
Christl AG
Gewerbeweg 41, FL 9493 Mau
T +423/370 20 90, F +423/370 
office christl.cc

 AKTUALITA

christl führt Ih
was das ABC fü
Geschmack brin

christl hat schon viele innovative Produkte auf 
den Markt gebracht. Die Rolle des Vordenkers 
und „Vorschmeckers“ hat uns nun zum ABC für 
guten Geschmack geführt. 

Jeder Buchstabe steht für eine individuell abge-
stimmte Gewürzmischung, die Ihre hochwertigen 
Produkte verfeinern und veredeln, ohne den 

Geräuchertes
Auch bekannt als Geselchtes, Selchfleisch bzw. 
Kochspeck. Produkte, die im Prinzip das ganze 
Jahr gefragt sind mit saisonalen Schwerpunkten 
wie Herbst, Weihnachten und Ostern.

Rohmaterial und Fleisch Auswahl

Hygienische Gewinnung

PH- Wert 5,8 – 6,2

Gereiftes Fleisch

Lake Zubereitung

Sauberer Behälter

Mindestens 20% Eis

Zuerst Salz im Wasser lösen

Schinkenspritzmittel lösen

Gut mischen

Lake vor Gebrauch 5 – 10 min. stehen lassen 
und nochmals gut mischen

Die Lake sollte immer frisch sein

Herstellung

Fleisch erst aus der Kühlung holen wenn es 
benötigt wird

Injektor prüfen, Sauberkeit, Nadeln, Programm

Einspritzmengen überprüfen

Mischer nicht überfüllen, Mischzeiten überprüfen

Vakuum überprüfen

Hygiene

Tägliche Reinigung des Injektors

Mischer nach Produktwechsel aber mindestens 
1x Wöchentlich gründlich reinigen

Injektor und Mischer 1x monatlich auf Funktion 

Tipṕs vom Profi. 
Wir sagen Ihnen,
wie es perfekt gelingt:

Saucisson
Bei der Saucisson gibt es regionale Unterschiede 
wie etwa Neuenburger oder Waadtländer 
Saucisson. Gerade deswegen gilt die Saucisson 
als besondere Spezialität.

Saucisson werden gewolft und in Schweinedärme 
(Krause vom Schwein oder gerade Rindsdärme) 
gefüllt 

Vieler Orts wird auch Wein oder Kirschbrand 
zugesetzt

Zur höheren Produktionssicherheit können 
Starterkulturen zugesetzt werden

Gesalzen wird mit 18-20 g/kg 

Nach dem Füllen eine Nacht im Kühlraum hängen 
lassen (Pökelaroma!), danach kalt räuchern

Die Wurst erhält so ein schön goldiges Aussehen

Diese Wurst wird ausschliesslich gekocht heiss 
verzehrt

Früher liess man sie hängen, bis sie fest 
abgetrocknet waren und roh gegessen wurde
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mal� předkrm pro dobrou chu  : Kleiner Vorgeschmack auf den guten Geschmack:
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Einfach in der Herstellung

Ohne Gewichtsverlust hergestellt

Ist ein beliebter Artikel

Brillant in Farbe und im Geschmack   

Optimal in der Haltbarkeit 

Hoher Wertschöpfungsgrad

den Geschmack Ihrer Kunden treffen. Warum? 
Weil Sie Ihre Kunden am besten kennen und 
die christl-Gewürzmischungen genau auf diese 
Bedürfnisse abstimmen können. So bestimmen 
Sie Ihre persönliche und unverwechselbare 
Würzkreation.

Am besten Sie überzeugen sich und sehen sich die
beigelegten Gewürzproben für S wie Saucisson und
G wie Geräuchertes an.

Geräuchertes 
(Selchleisch, Kochspeck...)
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Saucisson-zauzená＠suš ená klobása



Westschweizer Spezialität

Fleisch wie gewachsen verarbeiten

Kann sehr gut im Sauerkraut erhitzt 
werden

vynika c  kousky
ro urmány!

Saucisson
Brillant in Farbe und im Geschmack   

Optimal in der Haltbarkeit 

Hoher Wertschöpfungsgrad
Deftig und gut

Že ǀ žiǀotě Ŷezáleží Ŷa zŵěŶě kořeŶí? 
Đhristl je zŶáŵý téŵěř ŶekoŶečŶýŵi ǀariaĐeŵi 
kořeŶíĐíĐh sŵěsí. JedŶoduše řečeŶo od A do ).  

kterou ŵůžete osloǀit ǀaše zákazŶíkǇ.     
Proč? Protože jeŶoŵ ǀǇ zŶáte Ŷejlépe 
sǀé zákazŶíkǇ a jejiĐh požadaǀkǇ ŵůžete 
přesŶě zaďudoǀat do sŵěsí kořeŶí Đhristl.               
Tíŵ určujete ǀaše osoďŶí a ŶezaŵěŶitelŶé 
kreaĐe s kořeŶíŵ.Oďčas ŵá každý rád ŶěĐo ǀǇdatŶého. 

Ve sŵǇslu ŶěĐo kořeŶěŶého. Je čas             
Ŷa ŶěĐo zĐela speĐiálŶího, protože 
iŶdiǀiduálŶí sŵěsi kořeŶí od Đhristla čekají 
Ŷa ǀás a "kouř už stoupá". RafiŶoǀaŶost 
sŵěsí Đhristl spočíǀá ǀ toŵ, že stiŵulujíĐí 
ǀůŶi přesŶě zapraĐuje do požadoǀaŶé Đhuti,

Nejlepší ďude, když se saŵi přesvědčíte 
a kořeŶí si saŵi odzkoušíte podle vzorků, Ŷapř. 
pro  SauĐissoŶ   Ŷeďo ŶakládaŶé a uzeŶé výroďky.
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malý předkrm pro dobrou chuť:
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uzené výrobky
;uzená masa, anglická slanina...Ϳ
jedŶoduĐhá ǀýroďa   
ǀýroďa ďez ztrátǇ Ŷa ǀáze 
je to oďlíďeŶý artikl 

ďrilatŶí ďarǀa a Đhuť  
optiŵálŶí trǀaŶliǀost 
ǀǇšší hodŶota zďoží



Geräuchertes-uzeŶé výroďky
většiŶou zŶáŵé jako ŶakládaŶá uzeŶá ŵasa, 
aŶgliĐká slaŶiŶa apod. HlavŶí sezóŶa je 
podziŵ, váŶoĐe a velikoŶoĐe, ale o tyto 
výroďky je zájeŵ v podstatě Đelý rok.

výďěr ŵasa a suroviŶ 
hǇgieŶiĐká produkĐe
hodŶota pH ϱ,ϴ – ϲ,Ϯ
ǀǇzrálé ŵaso

příprava láku
čisté ŶádoďǇ a Ŷádrže
ŵiŶiŵálŶě ϮϬ% ledu
Ŷejdříǀe rozpustit sůl ǀe ǀodě rozpustit 
rozpustit ŶastřikoǀaĐí prostředek 
doďře a důkladŶě proŵíĐhat
před použitíŵ ŶeĐhat ϱ – ϭϬ ŵiŶ. odstát 
a ještě jedŶou důkladŶě proŵíĐhat
lák ŵusí ďýt ǀždǇ čerstǀý

výroďa
ŵaso ǀǇŶdáŵe z ĐhladírŶǇ těsŶě před dalšíŵ 
zpraĐoǀáŶíŵ
zkoŶtroloǀat Ŷastřikoǀačku, čistotu, jehlǇ a prograŵ 
překoŶtroloǀat ŵŶožstǀí Ŷástřiku
Ŷepřeplňoǀat ŵasírku, zkoŶtroloǀat časǇ ŵasíroǀáŶí 
překoŶtroloǀat ǀakuuŵ

hygieŶa
deŶŶě čistit Ŷastřikoǀačku a jehlǇ
ŵasírku důkladŶě ǀǇčistit po každé zŵěŶě 
ǀýroďku, aǀšak ŶejŵéŶě ϭ ǆ týdŶě
zkoŶtroloǀat ϭ ǆ ŵěsíčŶě Đelkoǀou fuŶkčŶost    
a proǀozu sĐhopŶost ŵasírkǇ a ŶastřikoǀačkǇ 

Tipｹ o､ profesion￡lů. 
Řekneme v￡m, ｪak se 

to perfektně po､ař￭:
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Saucisson-kloďása ze ŠvýĐarska
kloďása SauĐissoŶ se vyráďí troĐhu jiŶak 
v růzŶýĐh regioŶeĐh Ŷapř. NeueŶďurgerská 
Ŷeďo WaadtläŶderská. Právě to dělá kloďásu  
SauĐissoŶ tou pravou speĐialitou

SauĐissoŶ se Ŷaseká ǀ řezačĐe a ŶaplŶí 
do ǀepřoǀýĐh Ŷeďo hoǀězíĐh střeǀ

ǀ ŵŶoha regioŶeĐh přidáǀají ǀíŶo 
Ŷeďo třešňoǀiĐi

pro ǀǇšší ǀýroďŶí ďezpečŶost je 
ŵožŶé přidat startoǀaĐí kulturu

sůl  ϭϴ-ϮϬ g/kg 

po ŶaražeŶí ŶeĐhat ǀiset přes ŶoĐ ǀ ĐhladírŶě 
;aroŵa!Ϳ, pak udit studeŶýŵ kouřeŵ

ǀýroďek tak získá hezkou zlataǀou ďarǀu

ŶakoŶeĐ se ǀýroďek důkladŶě oǀáří

dříǀe se také ŶeĐhal ǀiset až do ǀǇsušeŶí    
a podáǀal se jako tepelŶě 
ŶeopraĐoǀaŶý  trǀaŶliǀý ǀýroďek



Christl ｰředstavuｪe
co ｰřin￡ﾚ￭ ABC ｰro

dobrou chuť.

Christl přinesl na trh již hodně inovativních 
produktů. 
Role první myšlenky a “ochutnávače“ 
nás nyní přivádí k ABC pro dobrou chuť.

)a každou ǀětou je iŶdiǀiduálŶě ŶaŵíĐhaŶá 
sŵěs kořeŶí, která dáǀá ǀašiŵ kǀalitŶíŵ 
ǀýroďkůŵ ojediŶělost, aŶiž ďǇ ztratilǇ sǀůj 

půǀodŶí Đharakterakter. A to je práǀě 
ta rafiŶoǀaŶost. DíkǇ iŶdiǀiduálŶíŵ 
řešeŶíŵ s kořeŶíŵ ǀzŶikají jediŶečŶé 
ǀýroďkǇ a tǇto jediŶečŶé ǀýroďkǇ ŵají 
atraktiǀŶí prodejŶí ŵožŶosti.

G e w ü r z T e c h n o l o g i e

BS Gloďal s.r.o. | BěĐhorská ϭϭϰϯ, ϭϵϯ ϬϬ Praha ϵ | KaŶĐelář: KřesliĐká ϭϱϯϮ/Ϯa, ϭϬϭ ϬϬ Praha ϭϬ  | ǁǁǁ.ďs-gloďal.Ŷet  | ǁǁǁ.Đhristl.ĐĐ

NejeŶ stručŶost je kořeŶíŵ úspěĐhu, ale         
i kŶoǁ-hoǁ a iŶdiǀiduálŶí přístup. Od Đhristla.
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