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Wat heb je nodig om sauzen te maken voor Wat heb je nodig om sauzen te maken voor 
je eigen creaties? Geconcentreerde fonds je eigen creaties? Geconcentreerde fonds 
van ingekookte bouillons. Bespaar tijd en van ingekookte bouillons. Bespaar tijd en 
energie met de premium fonds van Hügli, energie met de premium fonds van Hügli, 
zodat jij je kan concentreren op jouw zodat jij je kan concentreren op jouw 
creativiteit in de keuken. Ze hebben een creativiteit in de keuken. Ze hebben een 
intense smaak en zijn  klaar voor gebruik!intense smaak en zijn  klaar voor gebruik!
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VOOR 
GECONCENTREERDE 

INTENSE SMAAK

WIJ ZIJN DE BASIS 



INTENSE EN AROMATISCHE SMAAK!

HET IS GEBRUIKELIJK DAT RUNDVLEES CONCENTRAAT HET IS GEBRUIKELIJK DAT RUNDVLEES CONCENTRAAT 
EEN HOOG UMAMI-GEHALTE HEEFT, DAT EEN  HARTIGE, EEN HOOG UMAMI-GEHALTE HEEFT, DAT EEN  HARTIGE, 
VLEZIGE SMAAK GEEFT AAN GERECHTEN. ONZE VLEZIGE SMAAK GEEFT AAN GERECHTEN. ONZE 
RUNDERFOND IS GEMAKKELIJK IN JE KEUKEN OMDAT HET RUNDERFOND IS GEMAKKELIJK IN JE KEUKEN OMDAT HET 
EEN SNELLE MANIER IS OM GERECHTEN EEN KRACHTIGE EEN SNELLE MANIER IS OM GERECHTEN EEN KRACHTIGE 
VLEESSMAAK TE GEVEN.VLEESSMAAK TE GEVEN.

GEVOGELTEFOND WORDT GEMAAKT DOOR GROENTEN EN GEVOGELTEFOND WORDT GEMAAKT DOOR GROENTEN EN 
KRUIDEN, SAMEN MET VLEES EN BOTTEN VAN GEVOGELTE,  KRUIDEN, SAMEN MET VLEES EN BOTTEN VAN GEVOGELTE,  
LANGZAAM TE KOKEN TOT EEN GECONCENTREERDE EN LANGZAAM TE KOKEN TOT EEN GECONCENTREERDE EN 
AROMATISCHE VLOEISTOF. ONZE FOND IS KLAAR VOOR AROMATISCHE VLOEISTOF. ONZE FOND IS KLAAR VOOR 
GEBRUIK EN IDEAAL VOOR HET VINDEN VAN DE JUISTE GEBRUIK EN IDEAAL VOOR HET VINDEN VAN DE JUISTE 
SMAAKBALANS IN JE GERECHTEN.SMAAKBALANS IN JE GERECHTEN.

GROENTEFOND VAN GEKOOKTE GROENTEN IS EEN GROENTEFOND VAN GEKOOKTE GROENTEN IS EEN 
UITSTEKEND VEGETARISCH OF VEGANISTISCH ALTERNATIEF UITSTEKEND VEGETARISCH OF VEGANISTISCH ALTERNATIEF 
VOOR DIERLIJKE FONDS EN KAN WORDEN GEBRUIKT ALS VOOR DIERLIJKE FONDS EN KAN WORDEN GEBRUIKT ALS 
BASIS VOOR SOEPEN, STOOFSCHOTELS, SAUZEN EN ANDERE BASIS VOOR SOEPEN, STOOFSCHOTELS, SAUZEN EN ANDERE 
GERECHTEN. HET VERSTERKT DE AROMA’S EN SMAKEN VAN GERECHTEN. HET VERSTERKT DE AROMA’S EN SMAKEN VAN 
DE DOOR JOU GEBRUIKTE GROENTEN. DE DOOR JOU GEBRUIKTE GROENTEN. 

ART. NR. 20004446ART. NR. 20004446
Inhoud fles: 1 liter Inhoud fles: 1 liter 
Dosering 30g/1 liter | Opbrengst 40 literDosering 30g/1 liter | Opbrengst 40 liter

ART. NR. 20004449ART. NR. 20004449
Inhoud fles: 1 liter Inhoud fles: 1 liter 
Dosering 30g/1 liter | Opbrengst 40 literDosering 30g/1 liter | Opbrengst 40 liter 

ART. NR. 20004448ART. NR. 20004448
Inhoud fles: 1 liter Inhoud fles: 1 liter 
Dosering 30g/1 liter | Opbrengst 40 liter Dosering 30g/1 liter | Opbrengst 40 liter  

ART. NR. 20004444ART. NR. 20004444
Inhoud fles: 1 liter. Inhoud fles: 1 liter. 
Dosering 30g/1 liter | Opbrengst 40 literDosering 30g/1 liter | Opbrengst 40 liter 

VISFOND IS EEN UITSTEKENDE BASIS VOOR VISSOEPEN, VISFOND IS EEN UITSTEKENDE BASIS VOOR VISSOEPEN, 
SAUZEN EN VISGERECHTEN. HET HEEFT EEN KRACHTIGE SAUZEN EN VISGERECHTEN. HET HEEFT EEN KRACHTIGE 
UMAMI SMAAK DIE ZORGT VOOR EEN VOLLE EN RIJKE UMAMI SMAAK DIE ZORGT VOOR EEN VOLLE EN RIJKE 
SMAAK VAN VIS.SMAAK VAN VIS.


