HocoAE Lere 27

rlich | innovativ | geschmackssicher

Salt it up

Naturliches Aroma
1000244

Salt it up leistet einen wichtigen Beitrag zur Reduktion

Salz gehért zu von Kochsalz in Lebensmitteln. Salt it up wird zu 100% - v
den wichtigsten aus naturlichen Lebensmitteln hergestellt. In einem
Wiirzmitteln Fermentationsprozess bauen Mikroorganismen die Proteine
iberhaupt. Industriell der beiden Ausgangsstoffe Reis und Mais organisch ab. Die
hergestellte Produkte so gewonnenen Aromaextrakte haben durch ihren hohen
enthalten jedoch Anteil an Nukleotiden eine salzverstarkende Funktion.
haufig zu viel davon.  Mit Hilfe von Salt it up wird je nach Anwendung bis zu 40%
Kochsalz eingespart.
Salt it up-Effekt:
e verstadrkt den Salzgeschmack von Bouillons, Wurst-
Der Druck auf die und Fleischwaren, Suppen, SoRen, Fertiggerichten,
Lebensmittelhersteller  wiirzzubereitungen sowie Brot- und Backwaren
steigt. Seit einigen Auslobung Kochsalzreduktion je nach Anwendung
Jahren gibt es auf . .
internationaler Ebene ohne metallischen Beigeschmack
e (e frei von Hefeextrakten, MSG, KCl und HVP
und Strategien,um ® Vvegan
den Salzkonsum zu e allergenfrei (
reduzieren. e geringe Dosierung (0,1 - 0,3%) .
T—

e (berzeugendes Kosten-Nutzen-Verhaltnis

Testbasis salzreduzierte Das sagen die Experten
Hihnerbouillon

. ) salzig
Zutaten Hihnerbouillon
(in Gramm) mit Saltitup | Kontrolle
Mit einer Prise Wasser 1.000,00 [ 1.000,00
a I Salz 6,00 6,00
Wenlger Sa Zzum Hihnerfleischpulver (fd) 0,30 0,30
vollen Geschmack. Gekormnte Briihe 0,60 0,60
Lauchpulver, weill 0,20 0,20
Hiihnerfett 1,00 1,00 metallisch umami
Gewiirzmischung 0,19 0,19
Dextrose 045 045 e Sa|zreduzierte Hithnersuppe mit Salt it up
Umami Chicken Complete 1,00 1,00
Saltitup 0.20 0,00 e Sa|zreduzierte Hithnersuppe

Salt it up - ein Rezepturbaustein fir zeitgemélRe, trendige Produkte.
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