:UZS;RGEWOHNLICHE TROCKNUNGSTECHNOLOGIEN %U L A
HERSTELLUNG VON MISCHUNGEN INGREDIENTS

groBe Auswahl an Varianten

B Beschreibung:
Sie entstehen aus einer Kombination verschiedener Rohstoffe, so dass ein neues
Fertigprodukt entsteht, z.B. Gemusebrihe mit natUrlichen Zutaten, aromatisierte
Hefeextrakte und Hydrolysate, eigene oder im Kundenauftrag geschaffene
Kompositionen.

B Hauptvorteile der Technologie:
= kurze Zubereitungszeit der Mischung
= unbegrenzte Auswahl an Rohstoff-Kompositionen
= Moglichkeit, funktionale Zutaten hinzuzufligen
z.B. Proteinprodukte mit EiweiBzusatz
= Dienstleistungsmischung fur den Kunden

B Herstellungsprozess:
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TROCKENE WIEGEN UND MISCHEN FERTIGPRODUKT
ROHSTOFFE AUFSCHUTTEN
s Produktkategorien:
= aromatisierte Protein-Hydrolysate SIND SIE AN DEN DETAILS INTERESSIERT?

= aromatisierte Hefeextrakte

Setzen Sie sich mit unserem Team in Verbindung!
= Mischungen

@ @ PAULAingredients.com



