
IDEEN FÜR DIE 
LEBENSMITTELINDUSTRIE
Gewürze, Technologien und Convenience
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KAMBODSCHA
* PHNOM PENH

CHINA
* SHANGHAI

CHINA
* JINGZHI

RUMÄNIEN
* CURTEA DE ARGES

..

UK
* BRISTOL

* NEWBURY

USA
* HAMPSTEAD

USA
* GRAND FORKS

FRANKREICH
* HERRLISHEIM

* MONTEAUX 
	 EN PROVENCE

ITALIEN
* MILAN

BRASILIEN
* ITUPEVA

BRASILIEN
* CASTANHAL

BRASILIEN
* BRASILÂNDIA
	 DE MINASFUCHS Dissen, Headquarter

Durch unsere Präsenz in den Ursprungsländern sichern wir 

die Beschaffungswege und überwachen Anbau und Ernte 

der Rohwaren. Die FUCHS-Gruppe kauft weltweit Gewürze, 

Kräuter und Feinkostspezialitäten ausschließlich von 

Anbietern mit höchsten Qualitätsstandards. Eigene  

Einkaufsbüros in Europa, Nord- und Südamerika sowie 

Asien überwachen vor Ort die Qualität der Ware.

19 INTERNATIONALE STANDORTE AUF VIER KONTINENTEN GEWÄHRLEISTEN 
LIEFERSICHERHEIT UND TERMINGERECHTE FERTIGUNG

DEUTSCHLAND
* ABTSWIND

* DISSEN

* HAMLAR

* MELLE

* SCHÖNBRUNN

�
Weltweit präsent 

und aktiv
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Wir sind ihr erfahrener und starker Partner, wenn es um die 

Lieferung und Entwicklung von Geschmack geht. Basierend 

auf unserem jahrzehntelangen Know How und vielen tech-

nologischen Innovationen in der Gewürzveredelung entwick-

eln wir maßgeschneiderte, würzige Lösungen für ihr Produkt. 

CONVENIENCEINDUSTRIEFLEISCHINDUSTRIE

FISCHINDUSTRIEMOLKEREIINDUSTRIE

SNACKINDUSTRIEBROT- & BACKWAREN- 
INDUSTRIE

FEINKOSTINDUSTRIE

• Weltgrößtes Gewürzunternehmen in privater Hand 
• 100% Rückverfolgbarkeit bis hin zum Feld  
• Jahrzehntelange Erfahrung in der Veredelung von Gewürzen (gegründet 1952) 
• 19 weltweite Standorte auf vier Kontinenten

Gewürze, Kräuter, Mischungen, Marinaden, Saucen, tech-

nologische Compounds zur Keimreduktion, Verlängerung 

der Haltbarkeit, Antioxidation, Farb- und Aromastabilisierer 

und vieles mehr sind unser Ding. Egal ob es sich um Kartof-

felchips, Fisch, Fleisch, Milchprodukte, Gemüse, Backwaren 

oder Pasten handelt, wir liefern die richtige Würze – trocken, 

nass oder pastös. Vom kleinen Beutel, über Eimer bis hin zum 

Asepticcontainer bieten wir verschiedenste Verpackungen in 

unterschiedlichen Größten und Formen. Fordern Sie uns.

Partner der
Lebensmittel-

industrie

BROT- UND BACKWAREN    FEINKOST    FLEISCH- UND WURSTWAREN      

GEMÜSE    MILCH- UND KÄSEPRODUKTE    NÄHRMITTEL  

FERTIGGERICHTE    SAUCE    SNACKS    TK PRODUKTE
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Gewürze sind der Inbegriff der Verfeinerung des 

Geschmacks. Mit unseren Produkten bringen wir immer 

wieder neuen Geschmack zum Leben: für Endverbrauch-

er, verarbeitende Industrie und Großverbraucher. Höchste 

Ansprüche an Qualität und Leistung sind die Grundlage 

unseres Erfolges. Die Berücksichtigung der besonderen 

Eigenschaften von Gewürzen während des Mahlprozess

�
es ist die unabdingbare Voraussetzung für den Erhalt von 

Würzkraft und dem vollständigen Aroma. Kunden von 

FUCHS verlassen sich seit Jahrzehnten auf die Einhaltung 

der Spezifikationsvorgaben. Verschiedene Anlagen zur 

schonenden Dampfentkeimung für Kräuter sowie ganze und 

gemahlene Gewürze stehen für die qualitativ hochwertige 

und regelgerechte Verarbeitung zur Verfügung. 

Das gewünschte Mischungsverhältnis wird durch automa-

tische Misch- und Verwiegungsanlagen mit einer jährlichen 

Gesamtkapazität von mehr als 300.000 Tonnen weltweit 

gewährleistet; egal ob flüssig, pastös oder trocken. 85 % 

unserer Entwicklungen sind kundenspezifisch. Auch für Ihr 

Unternehmen bieten wir maßgeschneiderte Produktlösun-

gen. Fordern Sie uns.

Exakt für
Sie abgestimmt!

Marinaden

Relishes

Dips

Gewürze

Mischungen

Kräuter

... und mehr.

Saucen

NATÜRLICHKEIT.
VIELFALT.
GESCHMACK.
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Ideen für die 
Milchindustrie�

Jahr für Jahr entstehen in der Milchbranche viele innova-

tive und beliebte Produkte. Vom Joghurt über Weichkäse, 

Hartkäse, Schnittkäse, bis hin zu Frischkäse, Buttermilch, 

Grillbutter, Kefir und vielem mehr – das Produktspektrum 

der Branche ist groß. Auch die Geschmackswelt ist bunt. 

Von fruchtig-süß bis hin zu würzig, scharf oder rauchig – 

mit qualitativ hochwertigen Würzcompounds von FUCHS 

lässt sich eine Vielzahl von Geschmacksrichtungen re-

alisieren. Stets gilt es die sensorischen Besonderheiten 

des Lebensmittels Milch zu beachten z.B. hinsichtlich der 

Mikrobiologie, Schnittfestigkeit bei Käse oder Farbstabilität. 

FUCHS bietet eine Vielzahl von Technologien und würzigen 

Lösungen, speziell für die Milchbranche, stets mit dem Ziel 

ein hochwertiges Endprodukt mitzugestalten.

MOLKEREIPRODUKTE

FireFox®

Herbafresh

IntensoPur®

KapFox®

KräuterFox®

LiquidControl

TOP FLAVOURS
•	 Gartenkräuter

•	 Curry

•	 Grüner Pfeffer

•	 Jalapeño

•	 Paprika

•	 Kreuzkümmel

•	 Rosa Beeren

•	 Steinpilze

•	 Tomate

•	 Pfeffer

•	 Rauch
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Würzige Lösungen
für Suppen und 

Saucen

Lecker, gesund und möglichst clean – das sind die 

Ansprüche der Verbraucher in der heutigen Zeit. Auch in 

der Suppen- und Saucenindustrie spielen diese Aspekte 

mehr und mehr eine Rolle. Durch technologisch sinnvoll 

aufbereitete Gewürzcompounds von FUCHS können viele 

Herausforderungen speziell dieser Branche gemeistert 

werden. Ob farbstabile Kräuter, keimreduzierte Würzcom-

pounds oder natürliche Geschmacksintensivierer – FUCHS 

bietet viele Lösungen für die Suppen- und Saucenindustrie.

TOP FLAVOURS
•	 Tomate

•	 BBQ

•	 Pfeffer

•	 Curry

•	 mediterrane Kräuter

•	 asiatisch

•	 Chili

•	 Knoblauch

•	 Salsa

•	 Pilze

•	 Spargel

SUPPEN & SAUCEN

FireFox®

Herbafresh

IntensoPur®

KapFox®

KräuterFox®

LiquidControl

RoxFox®
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Legend:  1:2 means 1 part of extract removes 2 parts of ingredient.

�
Würzige Brot- 
und Backwaren

Neben den bekannten und beliebten süßen Backwaren 

wächst der Markt der würzigen und herzhaften Snacks 

stetig. Vor allem die Brot- und Backwarenindustrie kann 

hiervon profitieren. Ob mediterran oder orientalisch, 

ob französisch oder afrikanisch – mit dem umfangre-

ichen Gewürzportfolio von FUCHS sind nahezu alle 

Geschmackswelten darstellbar. Eine wichtige Rolle 

spielen zudem technologische Stoffe. Hitze-, farb- und 

geschmacksstabil müssen die Würzcompounds sein, um 

ein für den Verbraucher möglichst ideales Produkt zu 

schaffen. Hier ist FUCHS der richtige Partner.

BACKWAREN
TOP FLAVOURS
•	 Paprika/Chili

•	 Olive

•	 Zwiebel

•	 Knoblauch

•	 Kräuter

•	 Tomate

•	 Zimt

•	 Lebkuchen

•	 Sesam

•	 Kümmel

FireFox®

Backstabile
Seasonings

Herbafresh

IntensoPur®

KapFox®

KräuterFox®

LiquidControl

MicroControl
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�
Die Welt der 

Snacks

TOP FLAVOURS
•	 Paprika

•	 Tomate

•	 Pfeffer

•	 Chili

•	 Knoblauch

•	 Sour Cream & Onion

•	 Käse

•	 Curry

•	 Wasabi

•	 Essig

Die Snackwelt ist vielfältig. Kartoffeln und Mais sind 

ebenso beliebt wie Nüsse, Popcorn, Extruderprodukte oder 

Salzstangen. Bei den Würzungen ist Know How und Vielfalt 

gefragt. Neben dem Geschmack und der Aromastabilität 

sind die Haftungseigenschaften der Würzcompounds  

mitentscheidend für den Erfolg eines Produktes. 

FUCHS hat eine jahrelange Erfahrung mit Produkten der 

Snackindustrie und weiß worauf es ankommt. Entsprech-

ende Technologien wurden speziell für die Snack- 

industrie entwickelt und stehen neben einem Feuerwerk 

an geschmacklichen Varianten bereit.

Gebackene
Coatings

FireFox®

IntensoPur®

MicroControl

KapFox®

SNACKS
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FISCH

Ideen für die 
maritime Welt

�

TOP FLAVOURS
•	 Zitronenpfeffer

•	 Dill

•	 Tomate

•	 Salbei

•	 Chili

•	 Mediterrane Kräuter

•	 Rauch

•	 BBQ

•	 Thaibasilikum

•	 Senf

•	 Ingwer-Honig

Fisch ist gesund und beliebt. Verschiedenste Verarbei-

tungsstufen und Conveniencegrade haben im Laufe der 

Zeit eine Vielzahl von Produkten geschaffen, die zum 

Teil sehr verschiedene technologische Anforderungen 

an Gewürze stellen. Mit seinem umfangreichen Gewürz-

Know-how weiß FUCHS was geht und wie es geht. Eine 

Vielzahl an eigens entwickelten Technologien steht für Ihr 

Produkt bereit. Fordern Sie uns.

FoxMaro®

FoxMare®

Herbafresh

IntensoPur®

KapFox®

KräuterFox®

LiquidControl

MicroControl

Reifesysteme

RoxFox®

TenderFox®
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Fleisch-
spezialitäten

�

TOP FLAVOURS
•	 Chili

•	 Paprika

•	 Pfeffer

•	 Grilled

•	 exotisch (Ananas, Kokos)

•	 Curry

•	 mediterrane Kräuter

•	 süß-sauer

•	 BBQ

•	 Oregano

FLEISCH & GEFLÜGEL

Wer kann schon zu einem saftigen Steak oder knusprigen 

Hähnchenkeule „nein“ sagen? Wir nicht, vor allem, wenn es 

erstklassig gewürzt ist. Neben klassischen Steakpfeffer, ob 

grob geschroten oder fein vermahlen, oder einer leckeren 

süß-sauren Sauce zum Asia-Hähnchen stehen noch viele 

weitere erstklassige Würzcompounds und Technologien 

zur Verfügung. Auch spezielle Anforderungen meistern wir, 

egal ob es um Antioxidation geht oder ob spezielle Hilfsst-

offe für die Wurstproduktion gefragt sind. Für fast alles 

bieten wir spannende Lösungen und Geschmacks- 

varianten.

FireFox®

FoxMardry®

FoxMare®

FoxMaro®

Herbafresh

IntensoPur®

KapFox®

KräuterFox®

MicroControl

RoxFox®

StabiFox

TenderFox®
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VeggieFox®
Würzung

VeggieFox®
Bindung

VeggieFox®
Texturat

VeggieFox®

Würzung

Bindung
+

+
Texturat

Einzelbausteine All-in-one- 
Komplettlösung

VEGGIEFOX®
Vegetarische/Vegane, fleischähnliche Produkte

•	 Auf Wunsch mit fleischähnlicher Struktur

•	 Sehr vielfältig und exzellent in der Sensorik

•	 Flexibel einsetzbar, als All-In-One oder Singlelösung (Baukastensystem)

•	 Mit FUCHS Topwürzungen und FUCHS Marinaden kombinierbar

•	 Gefrier- und taustabil (MAP*- und TK-geeignet)

•	 Einfach in der Anwendung (nur Wasser + Öl hinzufügen)

VeggieFox® ist für viele vegetarische oder vegane An-

wendungen geeignet, z.B. Bratlinge, Röstis, Schnitzel, 

Frikadellen, Burgerpatties, Nuggets, Aufschnitt, Bratwurst 

oder Cordon bleu. Es liefert sowohl Bindung und Textur, 

als auch den Geschmack und kann in Einzelkomponenten 

(z.B. nur die Bindung) oder als All-in-one-Komplettlösung 

bezogen werden.Fleisch-
ersatzprodukte

�
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FireFox®

Geröstete Gewürze

• �Natürliche Alternative zu Röstaromen
• Weiche und klare Karamell- und Röstnoten
• Ohne Bitter- und Brandnoten
• Ganz natürlich, ohne Zusatzstoffe
• Intensive, homogene Braunfärbung und Röstung
• �Keimreduziert
• �Verschiedene Mahl- und Röststufen
• �Deklarationsvorteil: "mit gerösteten Gewürzen"
• �Schonendes Röstverfahren

KolorFox®

Farbintensivierung

• Clean Label Variante verfügbar
• �Je nach Anwendungsgebiet hitzestabil
• �Vielfältige Applikationsmöglichkeiten
• �Exzellente Farbstabilität

Technologien 
und Produkte

�
DRY

KapFox®

Verkapselte Gewürze

• �Geschmacksneutrale Ummantelung von  
Gewürzen und Gewürzextrakten

• Voller Aromaschutz

• �Vielseitig einsetzbar

• Keimreduziert

DRY DRY

IntensoPur®

Geschmacksintensivierer

• Unbegrenzte Applikationsvielfalt
• Clean Label mit natürlichem Umami-Geschmack
• �Natürliche Alternative zu Geschmacksverstärkern 

(MSG) und geschmacksverstärkende Zutaten  
wie HVP oder Hefeextrakt

• Halal-geeignete Varianten verfügbar
• VLOG geeignete Varianten verfügbar
• �Salz- und zuckerfreie Varianten verfügbar

DRY

Ohne KapFox
Technologie

Mit FUCHS 
Technologie

Die wertvollen und z. T.  
flüchtigen Inhaltsstoffe 
verbleiben durch den  

KapFox-Mantel im Produkt  
und entweichen nicht.

KapFox®

 Ohne                TechnologieKapFox® 

Gemahlenes Korn, z. B. Pfeffer
Natürliches Aroma
Natürliche Farbe

DRY

Mit FUCHS Technologie

Gemahlenes Korn, 
z.B. Pfeffer

Natürliches Aroma

Natürliche Farbe

KapFox®

 Ohne                TechnologieKapFox® 

Gemahlenes Korn, z. B. Pfeffer
Natürliches Aroma
Natürliche Farbe

DRY

Mit FUCHS Technologie
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Technologien 
und Produkte

�
MicroControl
Mikrobiologisch stabilisierte Kräuter und Gewürze

• Aromaschonend dampfentkeimte Gewürze
• Vollständiger Erhalt der sensorischen Eigenschaften

Ohne StabiFox
Technologie

Mit FUCHS 
Technologie

StabiFox
Stabilisierer

• �Schafft eine optimale und stabile Konsistenz  
und Textur

• Optimiert die Wasser- und/oder Fettbindung

• Reduziert Kochverluste

• Prozessstabil

• Einsetzbar als Fettersatz

• Thermostabil

• Stabilisiert Emulsionen

KräuterFox®

Farbstabile Aufstreukräuter

• Natürlicher, ursprünglicher Kräutergeschmack

• �Optische Aufwertung von Lebensmitteln  
(kräftig grüne Farbe) 

• Clean Label

• Farbstabil und staubfrei

• Frei von Konservierungsstoffen

• Ohne zugesetztes Aroma

• Streufähig

• Mindestens 3 Monate haltbar (bei Lagerung < 8 °C)

DRY DRY

RoxFox®

Haltbarkeitsverlängerer

• Optimiert die Haltbarkeit 

• Sichert Sensorik und Frische über gesamte Lagerdauer

• E-Nummern-freie Deklaration möglich

• Halal-geeignete Varianten verfügbar

• VLOG-geeignete Varianten verfügbar

• Keimhemmender Effekt (je nach Variante)

• Verlängert die Haltbarkeit (je nach Variante)

• �Produktsicherheit von der Produktion bis zum Verzehr 
(je nach Variante)

• Optimale Farbstabilisierung (je nach Variante)

• Antioxidative Wirkung (je nach Variante)

DRY DRY

H2O H2OH2O

H2OH2O

StabiFox

H2O

Produkt

Deutliche Reduzierung des 
natürlichen Keimgehaltes der 

Rohware durch schonende 
thermische Behandlung mit 

FUCHS MicroControl.

Hohe Wasserbindung, weniger 
Schrumpfen beim Bratvorgang, 

bessere Textur.

Wasserverluste im Produkt 
vermindern die Saftigkeit.

Keimgehalt Rohware

Ohne MicroControl
Technologie

Mit FUCHS 
Technologie

Ohne Technologie

Deutliche Reduzierung des natürlichen Keimgehaltes 
von pastösen und flüssigen Produkten durch schonende 
thermische Behandlung mit FUCHS LiquidControl.

LiquidControl

Keimgehalt Rohware

NaCl pH

Keimgehalt Rohware

Mit FUCHS TechnologieOhne MicroControl Technologie

Deutliche Reduzierung des natürlichen Keimgehaltes 
der Rohware durch schonende thermische 
Behandlung mit FUCHS MicroControl.

MicroControl
Ohne Technologie

Deutliche Reduzierung des natürlichen Keimgehaltes 
von pastösen und flüssigen Produkten durch schonende 
thermische Behandlung mit FUCHS LiquidControl.

LiquidControl

Keimgehalt Rohware

NaCl pH

Keimgehalt Rohware

Mit FUCHS TechnologieOhne MicroControl Technologie

Deutliche Reduzierung des natürlichen Keimgehaltes 
der Rohware durch schonende thermische 
Behandlung mit FUCHS MicroControl.

MicroControl

Produkt
H2O H2O

H2O H2OH2O

H2O
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Technologien 
und Produkte

�

VeggieFox®

Fleischersatzprodukte

• �Komplettlösung für vegetarische/vegane Produkte

• �Zur Herstellung von vegetarischen Fleischpatties, 
Bratlingen, Nuggets, Wurst, Frikadellen

• Baukastenprinzip: Bindung + Würzung + Texturat

• �Vielfältig und mit exzellenter Sensorik

• �Einfache Anwendung: Wasser + Öl hinzufügen

• �Kombinierbar mit Panaden und Würzungen

DRY

FoxMardry®

Trockenmarinaden

• Vielfältige Geschmacksrichtungen möglich

• Lange haltbar

• Einfach in der Anwendung

• �Niedrige Transportkosten durch Wegfall von  
Wasser- und Öltransport

DRY

FoxMaro®

Ölmarinaden

• Gleichmäßige Verteilung auf dem Fleisch

• Verlängert die Haltbarkeit

• Gute Marinadenaufnahme durch das Fleisch

• Sensorische Optimierung des Endproduktes

• Vielseitige und individuelle Geschmacksrichtungen

• Ideal für die Pfanne

WET

FoxMare®

Emulsionsmarinaden

• Gleichmäßige Verteilung auf dem Fleisch 
• Verlängert die Haltbarkeit 
• Gute Marinadenaufnahme durch das Fleisch 
• Sensorische Optimierung des Endproduktes 
• Vielseitige und individuelle Geschmacksrichtungen
• Ideal für den Grill
• Fettreduziert im Vergleich zu Ölmarinaden

WET

Beispiel Beispiel
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Technologien 
und Produkte

�
FoxCombi
Geschmack und Technologie als Komplettwürzung

• �Kombiniert Würzmischungen und einen oder  
mehrere technologische Inhaltsstoffe

• �All-in-one Komplettlösung

WETDRY +

Herbafresh
Kräuterstabilisierer

• �Geringerer Keimgehalt gegenüber TK- und  
frischer Kräuter

• �Bessere mikrobiologische Stabilität gegenüber 
frischer Kräuter

• Gute Farbhaltung im Endprodukt
• Bessere Textur (Knackigkeit) gegenüber TK
• �Weniger Ausbluten/Verfärbungen im Endprodukt 

gegenüber TK- und frischer Ware
• Stabilisiert das Aroma der Kräuter
• �Chargengerecht abfüllbar, dadurch einfache 

Verarbeitung und Dosierung
• In Kombination mit LiquidControl pumpfähig

WET

LiquidControl
Keimreduzierte Nasswürzungen

• �Liefert Frische und Natürlichkeit im Endprodukt

• �Aromaschonend entkeimte Nasswürzungen

• �Inline-Dosierung durch Pumpfähigkeit und genaue 
Viskositätseinstellung

• �Maßgeschneiderte Rezepturen für 
kundenspezifische Anwendungen

• Kombinierbar mit Herbafresh

WET

TenderFox®

Spritzmittel

• �Lakelöslich

• �Injektierbar und pumpfähig

• Erhöht die Ausbeute

• �Verbessert die Bissfestigkeit für z.B. Kochpökelwaren 
mit hoher Einspritzung/Schüttung

• �Einfache und sichere Anwendung

• �Optimiert die Wasserbindung und Verbesserung der 
Safthaltung

• �Optimiert Textur und Farbhaltung

• �Vermindert Lager- und Produktionsverluste

WETDRY +

KräuterKräuter

Mit FUCHS TechnologieOhne Herbafresh Technologie

Herbafresh

Deutliche Reduzierung des natürlichen Keimgehaltes 
von pastösen und flüssigen Produkten durch schonende 
thermische Behandlung mit FUCHS LiquidControl.

LiquidControl 

Keimgehalt Rohware

NaCl pH

Mit FUCHS TechnologieOhne LiquidControl Technologie

Deutliche Reduzierung des natürlichen Keimgehaltes 
von pastösen und flüssigen Produkten durch schonende 
thermische Behandlung mit FUCHS LiquidControl.

LiquidControl 

Keimgehalt Rohware

NaCl pH

Mit FUCHS TechnologieOhne LiquidControl Technologie

Beispiel Beispiel

Ohne LiquidControl 
Technologie

Mit FUCHS 
Technologie

Deutliche Reduzierung des 
natürlichen Keimgehaltes 

von pastösen und flüssigen 
Produkten durch schonende 
thermische Behandlung mit 

FUCHS LiquidControl.

Stabilisierung von Farbe, 
Geschmack und Textur 

bei flüssigen und pastösen 
Kräuterprodukten mit FUCHS 

Herbafresh.

Keimgehalt Rohware

Ohne Herbafresh
Technologie

Mit FUCHS 
Technologie

Keimgehalt Rohware

Natürliches Aroma

Natürliche Farbe

KräuterKräuter

Mit FUCHS TechnologieOhne Herbafresh Technologie

Herbafresh
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Technologien 
und Produkte

�
TECHNOLOGIEN UND PRODUKTE –  

UNSER WISSEN FÜR IHRE BRANCHE

FUCHS 
Technologie

Keim-
reduziert

Farb-
stabilisierung/

-anhebung
Antioxidativ  Verlängerung 

MHD
Sensorische 
Optimierung

Geschmacks-
intensivierung

Aroma-
schutz E-nummernfrei Salzfrei Texturgeber Wasserbinder Produktbeschreibung Anwendungsgebiet

FireFox® • • • Geröstete Gewürze Lebensmittel aller Art

FoxMardry® • • Je nach 
Variante Trockenmarinaden Frischfleisch

FoxMare® • • • • Je nach 
Variante Emulsionsmarinaden Frischfleisch

FoxMaro® • • • Je nach 
Variante Ölmarinaden Frischfleisch

FoxCombi • Je nach 
Variante

Je nach 
Variante

Je nach 
Variante

Je nach 
Variante

Je nach 
Variante

Je nach 
Variante

Je nach 
Variante

Je nach 
Variante

Je nach 
Variante

Je nach 
Variante

Komplettwürzung (Geschmack 
und Technologie) Lebensmittel aller Art

Herbafresh • • • • Farbstabilisierte Kräuter Lebensmittel aller Art

IntensoPur® • • • Je nach 
Variante Geschmacksintensivierer Lebensmittel aller Art

KapFox® • • • • Mikroverkapselte Gewürzen  
und Extrakte Lebensmittel aller Art

KolorFox® • Je nach 
Variante • Farbintensivierer Rohwurst, Brühwurst, Hackfleisch, Süßwaren, 

Fisch, Fleischsalat, Joghurt

KräuterFox® • Je nach 
Variante Farbstabile Aufstreukräuter Lebensmittel aller Art

LiquidControl • • • • • Je nach 
Variante

Keimreduzierte Pastös- 
und Flüssigwürzungen Lebensmittel aller Art

MicroControl • • • • Keimreduzierte 
Trockenwürzungen Lebensmittel aller Art

RoxFox® • • • • • Je nach 
Variante

Je nach 
Variante Haltbarkeitsverlängerer Kochschinken, Rohwurst, Brühwurst, 

Hackprodukte, Feinkost, Fisch, Convenience

StabiFox • • Je nach 
Variante • • Stabilisierer für  

Fleisch- und Wurstwaren Fleisch- und Wurstwaren

TenderFox® • • • Je nach 
Variante

Je nach 
Variante • • Spritzmittel für  

Fleischwaren Fleischprodukte

VeggieFox® • Je nach 
Variante • Komplettlösung zur Herstellung 

von Fleischersatzprodukten
Vegetarische und vegane 

Fleischersatzprodukte
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