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Lebensmittelkulturen Fachkompetenz -
Fleisch und Fisch

Pionier flr Fleischkulturen seit den 1990er unter der Marke
Gewlrzmiuller als erste Gewrzfirma mit eigener
Starterkulturproduktion

1956

l YBITEC NBITEC BiTEC

erste Starterkulturen fur by NovaTaste
die Fleischindustrie .
Er6ffnung des neue

kommerziell erhaltlich Gewdrzmaller startet mit Entwicklungszentrums fur Kulturen
inklusive S2 Labor in Holdorf

eigener Grundung von NovaTaste
Starterkulturenproduktionin Competenz Center Kulturen &
Stuttgart Rohwurst
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Lebensmittel-

kulturen Fleisch
Mit Sicherheit BITEC®
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Stabilisierung

Frischfleisch
Anwendungen
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Nitritersatz
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Lebensmittel-

kulturen Weitere
Mit Sicherheit BITEC®

Vegetarisch/
Vegan Gemusesaft
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Lebensmittel-
kulturen

Bioprotection
Mit Sicherheit BITEC®
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Convenience
Gerichte

Feinkostsalate

Verzehrfertige,
verpackte
Wurstwaren

Aufstriche, Dips

Gekuhlte
Beilagen
(Nudeln, Knédel)
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BITEC® Lebensmittelkulturen

Fachkompetenz — Fleisch, Fisch und Vegan

» Fachberatung und Verkaufsunterstitzung durch die FAS Sales Force

& Fachberater weltweit

* Nahe zum Kunden durch mehr als 70 hauseigenen Kundenberatern




BITEC® Lebensmittelkulturen

Fachkompetenz — Fleisch, Fisch und Vegan
« |C&D Abteilung mit mikrobiologischem Labor inklusive eines
pathogenen Bereiches mit S2 Sicherheitsstufe

» Challenge-Tests auch
fur Kunden maéglich
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NovaTaste bietet

« Traditionelle Starter- und Reifekulturen fir Fleisch- und Wurstwaren
» schnelle Reifung (mild und saurebetont)
« traditionelle Reifung
* Rohp&dkelwaren Reifung
*  Oberflachenschimmel
* Reife- und Lebensmittelkulturen mit Schutzfunktion (BITEC® B-Range)
* Innovative Anwendungen
* Vegan/Vegetarisch
* Lakestabilisation
» Aufsprih-Lésungen zum Schutz von Rekontamination beim slicen und verpacken
* Fisch Applikationen
* natUrliche Umrétung

* Bioprotection
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Standorte Holdor!

J Production

Salzburg

,) Research & Development

@ Headquarters
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Qualitatssicherung
|dentitat

Morphologie der

Zellen

Physiologie

Genetischer

Fingerabdruck
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Qualitatskontrolle
Funktionalitat
gepruft wird

« Sauerungskapazitat

* Nitratreduktase Aktivitat

» Bacteriocin Bildung

> alle Kulturen durchlaufen diese Qualitatskontrolle,

bevor sie in den Verkauf gehen
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Wir gestalten die

eschmackis

NovaTaste
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