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Durée de conservation allongée
Salubrité des aliments

Vi naig reS NQUVi Etiqueﬂe épurée

Faible impact sur le go(t

Neuvi est une gamme unique d'ingrédients avec des propriétés
bactériostatiques permettant d'inhiber la croissance de bactéries
d'altération et de pathogénes comme la Listeria monocyto-

genes, sans altérer le godt ou le niveau d'acidité des produits Vl nalgreS NeUVi

finis. La dénomination des agents antimicrobiens Neuvi est

vinaigre ou extrait sec de vinaigre, ce qui convient parfaitement
aux exigences des consommateurs qui rechechent des aliments Procede conventionnel : liquide et poudre
les moins transformés possible et fabriqués avec des ingrédients Vinaigres Neuvi et Neuvi-DV

qu'ils reconnaissent.

Tous les vinaigres Neuvi ont une étiquette épurée. Ils ne pré- Procédé biologique: liquide

sentent pas d'odeur forte, et leur impact sur le goiit est faible.

Le vinaigres sont faciles a utiliser, car ils se dissolvent et se Vinaigre Neuvi-O

dispersent rapidement. Nous avons l'information scientifique
permettant de prouver que ces agents antimicrobiens fonction- Réduction de sodium: poudre

nent tres bien. Vinaigre Neuvi-DV K

Nos connaissances techniques a votre service

En ce qui attrait a la réduction de sodium et a une plus grande
consommation de potassium, Neuvi-DV K attire I'attention des
chercheurs, des scientifiques et des techniciens de laboratoires
d'alimentation.

Les spécialistes techniques de BSA vous aideront a optimiser
le rendement de vos viandes fraiches et transformées. En ajou-
tant des vinaigres Neuvi a vos mélanges personnalisés BSA,
vous serez assurés du rendement et de la qualité constante de
chaque production.




Compte bactérien (log10 UFC/qg)

Détéri

oration limitée | Salubrité des aliments

Qualité et consistance des produits

Les consommateurs recherchent des aliments sains et des ingrédients qu'ils connaissent. Les vinaigres

Neuvi ont p
conservation.

rouveé leur capacité dassurer la qualité constante des produits durant toute leur durée de
En utilisant les vinaigres Neuvi, vous sefez toujours assurés que vos produits seront protégés

jusqu'au moment de leur consommation.

GALETTES DE HAMBURGER FRAICHES NEUVI-DV VS LISTERIA MONOCYTOGENES
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CROISSANCE TOTALE BACTERIENNE DE GALETTES DE HAMBURGER FRAICHES CROISSANCE DE LISTERIA MONOCYTOGENES DANS LE JAMBON A4 °C
STOCKEES SOUS ATMOSPHERE MODIFIEE REFRIGEREE A 4 °C. (INRS-BSA, 2013).
A controle @ 0,5 % Neuvi DY B 1.0 % Neuvi DV A controle @ 0,5% Newvioy [l 1,0% Neuvi DV

Gain d’au moins 10 jours supplémentaires avec une
réduction des bactéries totales. Prévention de la croissance de

Ajout d'antioxidants permettant de conserver la Listeria monocytogenes.
couleur de la viande rouge plus longtemps.

TYPE DE PRODUITS GAMME NEUVI QUANTITE APPLICATIONS
BT LIQUIDE Injection/barallage - dissoudre dans la saumure avanl
; amt : de ajouter & la viande.
Galette de hamburge: NEUVI 10 A 2.50/kg .l : , ,
ande Iraiche NEUVI-O Saucisse ou viande hachée: mélanger avec
WianHe el lassaisonnement ou incorporer directement a la viande.
Viande hachée
i i i . i 4 ire A
Charcitere POUDRE .xf\ppl.n:fmo.nl t.op_|q1%e_ apﬂphﬂquer. d|r(e_.f_teln‘|en_t ou. me_llz.an_g.er
avec lassaisonnement avanl de lappliquer sur la viande.

e NEUVI-DV 0,3 A1,0g/kg Nariradiss: mdlanderaves [amarimde avant de mafie

NEUVI-DV K | dIIIHdrfj es: mélanger avec 3 marinade avant de mariner
Marinade a viande,

Informez-vous au sujet de nos autres excellents agents antimicrobiens : MOstatin*°, Prolong Il et Safe-T

pour demander des échantillons el une démonstration de nos
vinaigres Neuvi, ou visilez nous 4 bsa.ca

b FRUT'QROM Communiguez avec volre représentant ou envoyez un courriel a info@bsa.ca
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