NATURLICHE NAHRUNGSBESTANDTELE . -~ PAULA
MEHLE AUS HULSENFRUCHTEN

Naturliche Verdickungsmittel

Beschreibung:

Hergestellt ohne Zusatzstoffe oder Trager, sie sind ein vollstandig nattrlicher Ersatz far
glutenhaltiges Mehl. Sie sind derzeit bei den Verbrauchern sehr beliebt, weil sie kein

Kochen erfordern, leicht Wasser binden und daher universell in der Lebensmittelindustrie

eingesetzt werden kdnnen.

Hauptvorteile:

= 100% natUrliche Ersatzstoffe fir glutenhaltiges Mehl = Verdickungsmittel, hergestellt
ohne Zusatzstoffe und Trager = perfekt flr Instantprodukte und zum Kochen = Effekt einer
samtigen Textur = hoher Gehalt an Pflanzenproteinen

Verwendung:
Ideal u.a. fur:
= Fertiggerichte = Snacks = Backwaren i
N\, ! 7/ y'
-()- = Zutaten zu Fleisch / Aufschnitten = SoBen / Dressings = Suppen / InstantsoBen 2,
’ = N dh
- = Pasteten / Humus = Feinkostprodukt = Tiernahrung e e
Produktangebot:
Gelberbsenmehl Linsenmehl B Erhiltliche Fraktionen:
E GrUnerbsenmehl Reismehl i
Kichererbsenmehl WeiBbohnenmehl

PULVER

SIND SIE AN DEN DETAILS INTERESSIERT?
Setzen Sie sich mit unserem Team in Verbindung!

Technologie: Herstellung von Instantmehl
Haltbarkeitsdatum: 12-24 Monate; Wassergehalt: max. 10-10,5% @ @ PAULAingredients.com



