
Свяжитесь с нашей командой!
ВАС ИНТЕРЕСУЕТ ПОДРОБНАЯ ИНФОРМАЦИЯ?

PAULAingredients.com

ИСКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ СУШКИ

НАШ MIRVAC®

отличен от всех

Описание:
Метод сушки приносит необычные эффекты в течение исключительно 
короткого времени и при низкой (но плюсовой) температуре, в частности 
фруктов и овощей. Это позволяет поддерживать очень высокий уровень 
питательной ценности конечного продукта. Сушеные изделия возвращают 
в процессе регидратации характерную для него натуральную структуру, 
вкус и запах в зависимости от используемого сырья.

Основные преимущества технологий:
▪ стабильная структура продукта
▪ широкий диапазон форм и фракций
▪ микробиологическая чистота
▪ продукты имеют малый насыпной вес
▪ адаптация к индивидуальным потребностям клиента

▪ сушеный сыр▪ сушеные овощи 
▪ сушеные фрукты
▪ superfoods

Продуктовые категории: 

Производственный процесс:
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