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DIE TECHNOLOGIE
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IntensoPur® ist fiir die Fleisch- und all-
gemeine Lebensmittelindustrie entwickelt worden
und dient als Ersatz fiir bisher eingesetzte Wiirzen.
Es verleiht einen ausgewogenen, aromatischen
Geschmack und vervollstindigt den sensorischen
Gesamteindruck.

VORTEILE
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e ohne Zusatzstoff Mononatriumglutamat
e ohne Hefeextrakte

e ohne Palmfett

e ohne Wiirze (HVP)

e ohne kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe

e ohne kennzeichnungspflichtige
allergene Zutaten (gem. Anhang 11 LMIV)
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VARIANTEN

IntensoPur®
Das Gewiirzsalz ist sowohl in der
allgemeinen Lebensmittelindustrie
als auch in der Fleischindustrie ein-
. setzbar. Es werden nur Speisesalz,
kundenspezifische IntensoPur® beispielhafte . .
P P Gewtirze und Dextrose deklariert.
Rezeptur Anwendung
Das Gewlirzsalz ist beige und ent-

halt sichtbare Gewiirzpartikel.

IntensoPur® Extrakt

Die Gewiirzextraktzubereitung
eignet sich fiir Kochpokelwaren,
Briih- und Kochwurst sowie fiir
viele Convenience-Produkte, Sup-
pen, Saucen und Snacks. Durch die
Verwendung von Extrakten sind in

der Zubereitung keine sichtbaren

kundenspezifische IntensoPur® beispielhafte Gewiirzpartikel enthalten. Dekla-

Rezeptur Extrakt Anwendung rationspflichtige Bestandteile sind
Speisesalz, Dextrose, Gewtirzex-

trakte und Gewiirze.

IntensoPur® ohne Dextrose
Speziell fiir die Produktion von
Rohwurst und Halbdauerware
wurde die Dextrose-freie Variante
entwickelt. Von dem Gewdirzsalz
miissen Speisesalz und Gewtirze
deklariert werden.

kundenspezifische IntensoPur® beispielhafte

Rezeptur ohne Dextrose Anwendung
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Der natiirliche Geschmacksintensivierer auf Basis
von Krautern und Gewiirzen hilt die Zutatenliste
sauber — IntensoPur® enthilt kein Mononatrium-
glutamat und ist frei von Hefeextrakten und Wiirzen
(HVP). Durch die drei Varianten IntensoPur®,
IntensoPur® Extrakt und IntensoPur® ohne Dextrose
ist er flexibel in verschiedenen Lebensmittelberei-
chen einsetzbar.

Dieser Geschmacksintensivierer bietet bislang ein-
malige Losungen fiir viele Produkte der Fleisch-
und Lebensmittelindustrie. IntensoPur® dient als
Alternative fiir bislang eingesetzte geschmacks-
intensivierende Zutaten, Zusatzstoffe und Aromen.
IntensoPur® verleiht Produkten einen ausgewoge-
nen, aromatischen Geschmack und vervollstandigt
den sensorischen Gesamteindruck.

Bei IntensoPur® sind die Gewiirzpartikel sichtbar.
Es ist fiir den Einsatz in Briih- und Kochwurst sowie
verschiedenen Convenience-Produkten geeignet,
Deklaration: Kochsalz, Gewiirze, Dextrose.

IntensoPur® Extrakt — ohne sichtbaren Gewtirz-
partikel — ist fiir den Einsatz in Kochpokelwaren,
Aufbereitungen, Spritzmitteln, Suppen, Saucen
und Snacks pradestiniert. Es kann als Kochsalz,
Dextrose, Gewtiirzextrakte, Gewtirze deklariert
werden.

IntensoPur® ohne Dextrose wurde speziell fiir
Rohwurst und Halbdauerware entwickelt, mégliche
Deklaration: Kochsalz, Gewtirze.

Alle drei IntensoPur®-Varianten enthalten kein
Mononatriumglutamat und keine Hefeextrakte.
Gleiches gilt fiir Wiirze (HVP) sowie kennzeich-
nungspflichtige Zusatzstoffe und allergene Zutaten
gemafs Anhang III LMKV.

Thre besonderen Vorteile entfalten die Intenso-
Pur®-Produkte in Clean-Label-Endprodukten.

Die gezeigten Anwendungen und Gewiirzkombinationen sind beispielhaft. Gerne entwickeln wir auch fiir Sie kundenspezifische Varianten. Sprechen Sie uns an.
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