RAPUNZEL

WARENKUNDE

Rapunzel bietet eine breite Palette von
Suppen an: Klare Suppe im Glas mit und oh-
ne Hefe, Delikatessbriihe feinkérnig mit Hefe
auf Getreidebasis und Gemiise-Brithwiirfel in
drei verschiedenen Variationen: Original, mit
Kriutern und salzarm.

Alle Rapunzel Suppen und Brithen werden aus
besten Zutaten sorgfiltig hergestellt. Gemiise
und Kriuter kommen aus kontrolliert biolo-
gischem Anbau und werden schonend getrock-
net, zerkleinert und gemischt. Anders als kon-
ventionelle Hersteller verwenden wir hochwer-
tige ungehirtete Biofette und -6le. So enthalten

Suppen

die klaren Suppen wertvolles
natives Sonnenblumendél und
alle Brihwirfel ungehéartetes
Palmfett.

Die Grundlage der verwendeten Hefeextrakte
sind Bierhefen. Wir gewinnen den Hefeextrakt
durch das so genannte Autolyse-Verfahren.
Dieses Verfahren ist besonders schonend, die
Hefe enthilt viele B-Vitamine, zahlreiche
Mineralien und im Vergleich zur konventio-
nell hergestellten Hefe im S&ure-Hydrolyse-
Verfahren weniger Salz.

Hier die wichtigsten Fragen, die uns von Endverbrauchern immer wieder

gestellt werden:

Enthalten Rapunzel Suppen
Glutamat?

Immer wieder wird behauptet, dass Rapunzel
Suppen Glutamat zugesetzt wird.
Diese Aussage ist nicht richtig.

Wir setzen selbstverstandlich keine Geschmacks-
verstarker in Form von kiinstlich erzeugtem
Glutamat unseren Suppen und Briihen zu.
Jede Hefe und jedes Hefe-Produkt enthalt na-
tuirliche Glutaminsaure (deren Salz das Gluta-
mat ist). Dies ist ein natiirlicher Bestandteil der
Hefe. In der zubereiteten Suppe ist der Anteil
an Glutaminsdure verschwindend gering und
liegt bei nur ca. 0,017 - 0,03 %!
Glutaminsdure als natiirlicher Bestandteil eines
Lebensmittels erzeugt nach Expertenmeinung
NICHT das China-Restaurant-Syndrom.

Die Aminosdure Glutaminsdure kommt in fast
allen EiweiBstoffen unserer Lebensmittel vor
und wird vom menschlichen Organismus zur
KdrpereiweiBsynthese verwendet, z.B. ist sie in
besonders groBen Mengen in SojaeiweiB, Soja-
sauce, Getreide, Melasse und Leber enthalten.
Das kiinstlich hergestellte Glutamat und die
kiinstlich hergestellte Glutaminsdure werden
biotechnologisch  mittels Mikroorganismen

gewonnen und vor allem als Natriumglutamat
konventionellen Lebensmitteln zugesetzt.

Wie wird die Hefe fiir die Klaren
Suppen und Briihen von Rapunzel mit
Hefe gewonnen?

Wir verwenden fiir die Klare Suppe und die
Briihwiirfel Hefeextrakt, der zwar konventi-
onell auf Melasse kultiviert wird, jedoch im
schonenden Autolyse-Verfahren anstelle des
Sdure-Hydrolyse-Verfahrens, hergestellt wird.
Die Vorteile sind folgende: Es werden keine
chemischen Stickstoffquellen und synthetische
Vitamine verwendet. Es wird keine Salzsdure
verwendet, wodurch der Kochsalzgehalt gerin-
ger ist.
DieHefefiirunsereDelikatessbriihe wirdauf
Bio-Getreide kultiviert und natir-
lich auch im Autolyse - Ver-
fahren weiterverarbeitet.

Alle unsere verwen-

deten  Hefeprodukte _.,-
sind garantiert Gen- —
technikfrei. »

Wir machen Bio aus Liebe.

Was ist das Besondere
an den Suppen von
RAPUNZEL?

® rein pflanzliche Zutaten

® keine zugesetzten Ge-
schmacksverstarker

® keine kiinstlichen oder
Jnatiirlichen" Aromen

® keine Farbstoffe, Sdue-
rungsmittel oder Stabili-
satoren

® keine gluten-, milch-
eiweiB-, laktose- und
cholesterinhaltigen Zutaten




