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Glutenfrei

Inhalt /

Zutaten

Bio Vegan Produktname L ) Remarks
— <20ppm content (*aus kontrolliert 6kologischem Anbau)
Bio & fermentiert
Misogleich! Soup paste, Bio Misogleich - Kimchi
— Kimchi Miso pasteurisiert Bio v \Z Miso Suppen- & Wiirzpaste 300g Kimchi* (Chinakohl*, Karotten*, weier Rettich*, Frii Einfach mit heiRem Wasser vermischen, und du erhéltst eine kstliche Suppe.
CoNAN FAFRENR-—ZN hlingszwiebel*, Zwiebel*, Wasser, Sojasauce* (Wasser, Elclenthalikoihetentatiopid el naioEs
e Sojabohnen*, glutenfrei fermentierter Weizen*, Salz),
r 7\* Knoblauch*, Reismehl*, Ingwer*, Chili¥, Paprika*, Salz) 33%, Die Paste kann als Dip-Sauce und Kochsauce fiir geschmorte Gemise sowie fiir
Slo & fermentirt | Reis*, Sojabohnen*, Shiitake*, Wakame*, Wasser, Meersalz, gebratenen Reis oder Nudeln verwendet werden.
Mlspglel_chl Soup paste, . ) Bio Misogleich - Kimchi Aspergillus oryzae
Kimchi ; unpasteurisiert Bio V4 v ; . 300g
o RAFHREN—ZR Miso Miso Suppen- & Wiirzpaste
cLun
- unpasteurisier: -
Bio & fermentiert
Misogleich! . TR oG T
i oup paste, L. . Bio Misogleich - Shiitake
Shiitake '\[;p pasteurisiert Bio v Y Miso S g & Wi 350g
BN iso iso Suppen- Urzpaste
cLUE
@ Reis*, Kichererbsen*, Wasser, Meersalz, getrocknete Shiitake*
Hlo & formentiert 1%, Aspergillus oryzae
Misogleich!
t Soup paste . A Bio Misogleich - Shiitake
Shiitake P p 4 unpasteurisiert Bio V4 Y N g . 350g
coman LUVEFHRIBR—2 R Miso Miso Suppen- & Wiirzpaste
clus
ﬁ
Bio & fermentiert - Hergestellt aus Reis und Erbsen anstelle von Sojabohnen.
Aka-Miso A W Bio Aka-Miso Mild und aromatisch! Traditionell als Wiirzmittel oder Suppenbasis verwendet,
(Erbsen+Reis) Miso unpasteurisiert Bio 4 J b . 250g Erbsen* 30%, Reis*, Wasser, Meersalz, Aspergillus oryzae eignet sie sich auch hervorragend zum Verfeinern — um Dressings, Aufstrichen,
coHAN AAES TS & (Erbsen + Reis) Dips oder Saucen eine feine Umami-Note zu verleihen. Ein vielseitiger Begleiter
crue - unpasteuisiert- - fiir die kreative Kiiche!
\ ert /
Bio & fermentiert \ — Milde weiRe Miso-Paste
Shiro-Miso i - Bio Shiro-Miso Sanftes, helles Miso aus Kichererbsen und Reis-Koji.
(chhsrgrbsen Miso unpasteurisiert Bio v J Kich b Rei 250g Reis*, Kichererbsen* 16%, Wasser, Meersalz, Aspergillus oryzae |Naturlich fermentiert, mit leichter StiBe und feiner Umami-Note.
GOHAN u;tﬁﬁeé)ueum (Kichererbsen + Reis) Perfekt fiir Suppen, Dressings, Marinaden und zum Verfeinern verschiedenster
cLue ,u"msm‘;y‘;, = Gerichte.
Bio & fermentiert \ - Mit tiefem Umami und auBergewohnlichem Charakter — dennoch harmonisch
Miso - 2 Jahre S Bio Mi : . . . ausbalanciert.
y . . . o Miso - 2 Jahre gereift Vollk *, Sojabohnen*, W. M Iz, A I
gereift =3 Miso unpasteurisiert Bio 4 v G i +Soj £ 250g of Z;;mrels SR ELRL; WEESEp LR, R Elile Langsam fermentierte, unpasteurisierte Bio-Genmai-Misopaste aus Vollkornreis
o= (Genmal + Soja) 28 (Genmai + Soja) ¥ und Sojabohnen — ideal fiir Misosuppe, als
s zsemﬁnm‘a‘% | — Wiirzmittel fiir Dips und zum Verfeinern.
( S8 & Salzig
i a o G A P Lass dich einfach b hen!
Miso - Karamell T Miso — Karamell Creme Karamell Zucker 35%, Bio Shiro Miso 65% (Bio Reis(27%), ass dich einiach tberraschen
. . Mit teilweise . . . L. N Mit dieser Kombination: Miso und Karamell.
Creme Miso pasteurisiert " 4 v SiiRes Kichererbsen-Miso nach Kyoto-Art| ~ 250g  |Wasser, Bio Kichererbsen(10%), Meersalz, Aspergillus oryzae) . N . )
oo FvSouLte Bio-Zutaten - ) 5 | C2.810-002 Passt gut zu Kasekuchen, Pfannkuchen. Fir Vanilleeis, einfach um ,salzigen
\ cLue = I g i e Karamell“ zu erhalten. Fir Aufstrich, indem man es mit Honig vermischt.
fermentiert
Fermentierte Allzweck-Wiirzpaste
Sh. k ss "Umami-Booster"! Man kann es anstelle von Salz verwenden und die StiBe genieR
6 |0_ O.ll - Bio Shiokoji - aktiv en, die aus dem Reis kommt. Koji #ft ist ein stolzes Nationalpilz Japans. In diesem
—— aktiv Shiokoji unpasteurisiert Bio v v Al KK J.. Wil — 275ml  |Reis*, Wasser, Meersalz, Aspergillus oryzae Shio(Salz)-Koji sind viele aktive Enzyme enthalten, die den Umami hervorbringen
SO mETamEsU zweck-Roji-Ylirze mit >alz und die Zutaten zarter machen. Nach dem Marinieren von Fleisch, Fisch oder Tofu
\ - unpasteurisiert - / kann man beim Braten oder Kochen die Magie dieser Enzyme genieRen.
T
i erwenden Sie dieses Produkt anstelle von Salz oder Gemiise-briihe: Es hebt das
Bio & Allzweck Vi den Sie d Produki Il Salz oder G brihe: Es hebt d
Shiokoji Bio Shiokoji Pulver - aktiv Umami der Zutaten (Fleisch, Tofu, Gemiise) hervor und macht sie gleichzeitig
Pulver Shiokoji unpasteurisiert Bio V4 4 vielseitig, natirlich und 758 Reis*, Meersalz, Aspergillus oryzae wunderbar zart. Einfach iber die Zutaten streuen und leicht einreiben — beim
conan  Aktiv geschmackvoll Braten, Kochen oder Frittieren entfaltet sich die volle Magie der Koji-Enzyme. (1
CLUB SBZ3U/ (05— Esslffel fiir 150-200 g Zutaten)
als japanische Starterkultur
K k . Mit dem Edelpilz Aspergillus oryzae (auch ,Koji-Pilz“ genannt) auf geddampftem
ome OJI " . . Bio Kome-Koji getrocknet - . Reis fermentiert. AnschlieRend unter 50°C schonend getrocknet, um den Abbau
getrocknet Koji unpasteurisiert Bio v V4 200g Reis*, Aspergillus oryzae

COHAN

SHAN EEKTS L

- unpasteusiert -

S e

Japanische Starterkultur
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wertvoller Enzyme zu verhindern. Ideal zur Herstellung von Miso, Sojasauce, Sake,
Mirin, Amazake und anderen Gewiirzen.
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o Glutenfrei Inhalt Zutaten
Bio Vegan Produktname / o L . Remarks
<20ppm content (*aus kontrolliert 6kologischem Anbau)
Bio & Umami-Booster
Shiitake Umami-Booster — ein magisches Pulver, das Gerichte besonders geschmackvoll
n q q A M . . und vollmundig macht.
- - Shiitake* Finnland
Pulver pizpitc Bl v v BioShillakeiuvey 308 litake™ aus Finnian Getrocknete Shiitake enthalten volle Umami-Stoffe und wertvolle Nahrstoffe. Zum
FLLWEHF Beispiel enthalten sie etwa zehnmal so viel Vitamin D wie frische Shiitake.
Fermentierte Wiirzsauce aus Hanfkuchen (Olpresskuchen aus Hanfsamen)
ESEJ‘ Tradition trifft Innovation: Hanf und Koji-Fermentation vereinen sich zu nati
A q A . . rlichem Umami und verleihen der Sauce geschmackliche Tiefe — Kokumi.
W Hanf* (15 %), Reis* (11 %), M Iz, A 1l
GﬂE{NL'!M Garum pasteurisiert Bio V4 J Bio Vegan Garum Hanf 100 ml asser, Hanf* (15 %), Reis* (11 %), Meersalz, Aspergillus oryzae O Nl e S o S -
’:;;mg;j und Saucen. Es verleiht Mahlzeiten, Suppen und Salaten eine besondere
Geschmacksnote.
o mansart
Gonan
cLue I . . . . . Die Verwendung erfolgt am besten in kleinen Mengen — ahnlich wie Sojasauce,
. Mit teil n n W , Pfifferl 15%), Bio R 11%), M Iz, A 1l . o . . .
GARUM Garum pasteurisiert B;O_Z:\;zs: v V4 Vegan Garum Pfifferling 100 ml ora:::rczf:algt(;gie (15%), Bio Reis( 11%), Meersalz, Asperlus jedoch mit einem noch intensiveren und tief-
PRIFFERLING Y griindigeren Umami-Geschmack.
(AR
natilch formansiart
N B Erbsen Shoyu — Fermentierte Wiirze neu gedacht
Bio & fermentlert Aromatische Sojasauce-Alternative aus Erbsen und rotem Weizen-Koji, natirlich
Shoyu fermentiert. Durch die Fermentation entwickelt sie einen tiefen Umami-
(Erbsen+ Shoyu pasteurisiert Bio v J Bio Shoyu (Erbsen + Rotweizen) 250ml |Wasser, Erbsen*, Rotweizen*, Meersalz, Aspergillus oryzae Geschmack. Vielseitig zum
r— Rotweizen) Wiirzen von Suppen, Dressings, Marinaden und warmen Gerichten.
GanHunuN AP E Perfekt fir die vegane und sojafreie Kiiche.
AhESEES
Bio & fermentiert Mugi Tamari — Kréftige Wiirze aus Gerste und Erbsen.
Tamari Traditionell fermentierte Tamari-Sauce auf Basis von Gerste und Koji. Intensiv im
A q q A q h k, reich urlichy i iner fei URe. Vielseiti
(Gersten+ Shoyu pasteurisiert Bio nein v Bio Tamari (Gersten + Erbsen) 250ml | Wasser, Gerste*, Erbsen*, Meersalz, Aspergillus oryzae Siiicetgaai—':::al jﬂr:atur I i ChE B ST, SEE

conan Erbsen)
u i ELEE

Wiirzen, Marinieren und Verfeinern sowohl warmer als auch kalter Gerichte.
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