EXTRAKTE

Zur Herstellung von Fonds, Suppen, Solen,
Dressings, Dips und zur Geschmacksintensivierung
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Die Spezialisten fiir Fleisch-,

VALIO

Seafood- und Gemiise-Extrakte
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Wed es besser it




ANWENDUNGEN FUR INDUSTRIE,
MANUFAKTUR UND FOODSERVICE

+ Bruhen, Bouillons, Suppen, Eintopfe, Ragouts und
Schmorgerichte

+ Solen, Fonds, Marinaden, Dips, Dressings und
zum Wurzen

+ Teil- und Fertiggerichte, Convenience

+ Wurstverarbeitung, Hackfleisch- und
Fleischverarbeitung

+ Zur Geschmacksintensivierung!

IHR NUTZEN & MEHRWERT

o Wertvolle Grundlage und Basis vieler Gerichte
o# Professionelle Zutat und perfekte Wiirzung

oé Kraftiger und reiner Geschmack

o# Variable Anwendungsmaoglichkeiten

o NatUrlich und ohne Zusatze
= Deklarationsfrei

oé Ersparnis von Arbeitszeit und Kosten
= Sie bendtigen weniger Rohmaterial

o# Sichere Rickverfolgbarkeit
= Produktsicherheit

s

Extrakte zuu Auflizen oder
direkt Verureaden!

Arbeitsschritte sparen, z.B.:

UNSERE
EXTRAKTE

Wir freuen uns sehr, lhnen unsere neuen
Qualitats-Extrakte vorzustellen.

Die Extrakte werden in unseren hochmodernen
Partner-Fabriken hergestellt und verleiht zahlreichen

Anwendungen in der Lebensmittelherstellung einen
authentischen Geschmack fur jeden Profi.
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Weitere Extrakte gibt es
auf Anfrage und auch in
Pulverform!
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Ein Gemusefond als
Grundlage von Suppen,
Ragouts, Saucen, Marina-
den ist schnell vorbereitet.
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2 Nur Rostgemiise-Extrakt,
fur einen naturlichen und

kraftigen Geschmack,
hinzugeben - frei von

@f‘ Kein Anbraten mehr
notwendig!

jeglichen Zusatzen!




Beschreibung Ursprung Kreatinin  Brix Konsistenz  Dosierung Geschmack Gebinde Lagerung MHD

™" RIND- & KALBFLEISCH-EXTRAKT

1 Rindfleisch-Extrakt Brasilien 6,00-6,9% 80° Feste Paste Tgauf 1l Sehr kraftigund rein ~ 25,4kg Eimer Ungeoffnet, bis max. 60 Monate
(mit Kreatinin) 25°C Raumtemperatur

2 Rindfleisch-Extrakt Frankreich 5% 60° Leicht flissig  50g auf 1l Kraftig und rein 15kg Eimer Ungeoffnet, bis max. 12 Monate
(mit Kreatinin) 25°C Raumtemperatur

3 Rindfleisch-Extrakt Belgien - 68° Leicht flissig  50g auf 1l Kraftig und rein 20kg Eimer Ungeoffnet, bis max. 12 Monate
(ohne Kreatinin) 25°C Raumtemperatur

4 Kalbfleisch-Extrakt Belgien - 56° Leicht flissig  50g auf 1l Intensiv und rein 20kg Eimer Ungeoffnet, bis max. 12 Monate

25°C Raumtemperatur

k GEFLUGEL-EXTRAKT

5 Gefliigel-Extrakt Frankreich - 56° Leicht flissig  50g auf 1l Intensiv und rein 20kg Eimer Ungeoffnet, bis max. 12 Monate
25°C Raumtemperatur

6 Gefliigel-Extrakt Frankreich - 64° Weiche Paste  50g auf 1l Intensiv und rein 20kg Eimer Ungeoffnet, bis max. 12 Monate
25°C Raumtemperatur

é ENTEN- & WILD-EXTRAKT

7 Wild-Extrakt Danemark - 45° Flussig 50g auf 1l Intensiv und rein @ 12,5kg Kanister  Ungedffnet, bis max. 12 Monate
20°C Raumtemperatur

8 Enten-Extrakt Danemark - 45° Flussig 50g auf 1l Intensiv und rein o 12,5kg Kanister  Ungedffnet, bis max. 12 Monate
20°C Raumtemperatur

J  GEMUSE-EXTRAKT

9 Gemiise-Extrakt Belgien - 66° Leicht flissig ~ 50g auf 1l Intensiv und rein 3kg Beutel Ungeoffnet, bis max. 12 Monate
25°C Raumtemperatur

10 Rostgemiise-Extrakt Belgien - 58° Leicht flissig ~ 50g auf 1l Intensiv und rein 20kg Eimer Ungeoffnet, bis max. 12 Monate
25°C Raumtemperatur

>4@» SEAFOOD-EXTRAKT

11 Fisch-Extrakt Belgien - 56° Leicht flissig ~ 50g auf 1l Intensiv und rein 20kg Eimer Ungeoffnet, bis max. 12 Monate
25°C Raumtemperatur

*

VALIO HAMBURG GMBH & CO. m' Zum fertigen Produkt hinzugeben, um den Umami-Geschmack zu erzielen.

Die Spezialisten fiir Fleisch- Telefon  +49-40-33 30 59 20 A q q ) . . )

. ! ,Mit dem japanischen Begriff Umami bezeichnet man einen Geschmack
Seafood- und Gemiise-Extrakte Telefax  +49-40-33 30 59 40 abseits der Ublichen vier Geschmacksrichtungen siB, salzig, sauer und bitter.
- - Georgplatz 6 E-Mail sales@valio.de Besonders haufig ist Umami in proteinreichen Lebensmitteln zu finden. Die
Wed es besser i 20099 Hamburg Web www.valio.de Geschmacksqualitat wird als herzhaft-intensiv und auch fleischig beschrieben.”




