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Historie

Schon der Firmengründer entwickelte die Essenzen mit natürlichen 
Extrakten, Destillaten und Auszügen. Dieser Maxime sind wir in unserer 
Entwicklungsarbeit treu geblieben, so dass auch heute ausschließlich 
natürliche Zutaten bei der Herstellung unserer Gewürzextrakte verwendet 
werden.

Ständig entwickeln wir unsere Produkte weiter, verbessern und modifizie-
ren sie. Dadurch sind wir in der Lage, Ihnen ein umfangreiches Angebot 
zu präsentieren. Eine Auswahl unserer Gewürzextrakte haben wir in 
dieser Produktliste aufgeführt. 

Weitergehende Anfragen sind willkommen. Als mittelständisches Unterneh-
men können wir flexibel und schnell auf unterschiedliche Anforderungen 
eingehen und in Zusammenarbeit mit unseren Kunden individuelle Lösun-
gen erarbeiten.

Wir gehen auf Ihre Wünsche ein – sprechen Sie mit uns.

Natürlichkeit als Maxime
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Die ie Norddeutsche Essenzenfabrik wurde am 
1. Mai 1943 von Friedrich Neumeyer ge- 
gründet. Die ersten Essenzen waren bestimmt  
für die Getränke- und Spirituosenindustrie.  
Durch die Nähe des Standortes Bremen zur 
Fisch- und Feinkostindustrie entwickelte man  
bald auch Gewürzextrakte für diese Branche. 
 
Das Lieferprogramm wurde nach und nach erweitert und neue 
Geschäftsfelder erschlossen, so dass schon bald Essenzen für die 
gesamte Lebensmittelindustrie lieferbar waren.



 

Die aufgeführten Gewürzextrakte sind nur ein Ausschnitt unseres Lieferprogrammes. 
Weitere Extrakte erhalten Sie auf Anfrage (info@enko-gewuerzextrakte.de).
Legende:
e = Trägerstoff Essigsäure, d = dickflüssig, s = streufähig, ö = Trägerstoff Speiseöl, f = flüssig, p = pastös

Einzelgewürzextrakte A-Z

	                                         	
	                                    Konsistenz                       Dosierung     
	                                                                                    auf 100 kg

Anis	 e,d,s,ö	   50 g
Apfelsinenschalen	 e,d,s,ö	   40 g
Bärlauch	 e,d,s,ö	   50 g
Basilikum	 e,d,s,ö	   50 g
Blutorange	 e,d,s,ö	   50 g
Bohnenkraut	 e,d,s,ö	   50 g
Cardamom	 e,d,s,ö	   50 g
Cayennepfeffer	 e,d,s,ö	   40 g
Chili	 e,d,s,ö	   50 g
Coriander	 e,d,s,ö	   50 g
Curry	 e,d,s,ö	   50 g
Dillkraut	 e,d,s,ö	   50 g
Estragon	 e,d,s,ö	   50 g
Fenchel	 e,d,s,ö	   50 g
Grapefruit	 e,d,s,ö	 100 g
Ingwer	 e,d,s,ö	   50 g
Karotten	 e,d,s,ö	   50 g
Knoblauch	 e,d,s,ö	  50 g
Kümmel	 e,d,s,ö	  50 g 
Kreuzkümmel	 e,d,s,ö	  50 g
Kurkuma	 e,d,s,ö	  50 g
Lauch	 e,d,s,ö	 100 g 
Lemongras	 e,d,s,ö	 100 g
Liebstöckel	 e,d,s,ö	  50 g
Limette	 e,d,s,ö	 100 g 
Lorbeer	 e,d,s,ö	  50 g
Macis	 e,d,s,ö	  40 g
Majoran	 e,d,s,ö	   50 g
Mandarine	 e,d,s,ö	   50 g
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Einzelgewürzextrakte A-Z

	                                         	
	                                   Konsistenz                       Dosierung     
	                                                                                 auf 100 kg

Meerrettich	      e,ö	 100 g
Muskatnuss	 e,d,s,ö	 50 g 
Nelke	 e,d,s,ö	 50 g
Orange	 e,d,s,ö	 50 g
Oregano	 e,d,s,ö	 50 g
Paprika, scharf	 e,d,s,ö	 30 g
Petersilie	 e,d,s,ö	 100 g
Pfeffer, 5-fach	 e,d,s,ö	 25 g
Pfeffer, 2,5-fach	 e,d,s,ö	 50 g
Piment	 e,d,s,ö	 50 g
Porree	 e,d,s,ö	 100 g
Rosmarin	 e,d,s,ö	 50 g
Schnittlauch	 e,d,s,ö	 50 g
Sellerie	 e,d,s,ö	 50 g
Thymian	 e,d,s,ö	 50 g
Vanille	 e,d,s,ö	 250 g
Wacholderbeeren	 e,d,s,ö	 50 g
Zimt	 e,d,s,ö	 50 g
Zitrone	 e,d,s,ö	 50 g
Zwiebel	 e,d,s,ö	 30 g
Zwiebel, Typ Frischzwiebel	 e,d,s,ö	 30 g
Zwiebel, Bratzwiebel	        p	 500 g
Zwiebel, Röstzwiebel	        p	 100 g
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Friedrich Neumeyer GmbH & Co. KG

Marschstr 10A · 28309 Bremen
Postfach 44835 · 28283 Bremen

Telefon	 +49(0)421 451249
Telefax	 +49(0)421 450819

e-mail: info@Enko-gewuerzextrakte.de
Internet: www.enko-gewuerzextrakte.de

Gewürzextrakte werden aus Gewürzen, Kräutern, Beeren und Wurzeln 
gewonnen. Dafür wird auch heute noch vorwiegend das bewährte Ver- 
fahren der Wasserdampfdestillation angewandt. Auf diese Weise löst 
man die wertvollen Geschmacksstoffe schonend heraus.  

Durch sorgfältige Auswahl der Rohstoffe und Zusammenstellung der ver-
schiedenen Extrakte entstehen bei uns hochwertige Gewürzextraktkomposi-
tionen, die individuell an Ihre Anforderungen angepasst werden können.

Konstantes Geschmacksprofil

Lange Haltbarkeit

Keimarme Extrakte

aufgrund der Abstimmung durch unsere Flavouristen erhalten Sie 
stets die gleiche Intensität und das gleiche Geschmacksprofil

belasten die Mikrobiologie Ihres Produktes nicht

vereinfacht Ihre Disposition

Optimale Löslichkeit

gleichmäßige Verteilung bis hin zum klaren Produkt


