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O NAS

Paula Ingredients to polska firma rodzinna z ponad  
30-letnim doświadczeniem w produkcji najwyższej jakości  
składników dla przemysłu spożywczego. Specjalizujemy się w suszonych  
warzywach, owocach i naturalnych dodatkach, które tworzymy  
z myślą o zdrowiu i potrzebach nowoczesnych  
konsumentów. Nasze produkty trafiają do producentów żywności w Polsce,  
Europie i na całym świecie.

PAULA Ingredients to przede wszystkim zespół ludzi z pasją  
i odpowiednim nastawieniem, które gwarantuje satysfakcję oraz  
zaufanie klientów.Ścisła współpraca odpowiednio wykwalifikowanych 
oraz oświadczonych profesjonalistów z wielu dziedzin pozwala nam na 
kreowanie produktów z wykorzystaniem nowoczesnych technologii  
i dostarczanie wyjątkowych składników do produkcji żywności. 

Efekty naszej pracy wyróżnia m.in.: innowacyjność, różnorodność  
inspiracji oraz co bardzo istotne, skuteczne wykorzystanie światowych trendów w 
branży spożywczej.

W codziennej pracy kierujemy się zasadami etyki społecznej oraz  
działamy w zgodzie ze społeczną odpowiedzialnością w biznesie.

DZIAŁANIA ZGODNE 
Z ZASADAMI ETYKI 

SPOŁECZNEJ

DZIAŁANIA ZGODNE 
ZE SPOŁECZNĄ 

ODPOWIEDZIALNOŚCIĄ 
W BIZNESIE
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Dzięki nowoczesnym zakładom produkcyjnym  

w Kaliszu i Parzewie oraz zaawansowanym  

technologiom suszenia, zapewniamy stabilną  

jakość, powtarzalność parametrów i wyjątkowy smak  

naszych składników. Kontrolujemy każdy etap  

procesu – od wyboru surowca, przez produkcję, aż po  

finalne pakowanie – dbając o bezpieczeństwo i zgodność  

z najwyższymi standardami jakości.

Surowce naturalne, z których produkujemy nasze wyroby gotowe,  
nie są genetycznie modyfikowne. Wymagamy od dostawców  
okazania certyfikatów lub oświadczeń non-GMO. 

Jako odpowiedzialny producent posiadamy certyfity BIO, 
Kosher oraz Halal, a nasz zespół specjalistów nieustannie  
pracuje nad rozwojem nowych produktów i rozwiązań,  
które wspierają naszych klientów w tworzeniu innowacyjnych  
i wartościowych produktów spożywczych.

Gdzie powstają nasze naturalne 
składniki?

Certyfikowana wartość produktów

CERTYFIKAT 
BIO

CERTYFIKAT 
HALAL

CERTYFIKAT 
KOSHER

CERTYFIKAT 
FSSC 22000

CERTYFIKAT 
ISO 14001
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NASZE 
TECHNOLOGIE
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SUSZENIE MIRVAC®

Metoda suszenia mikrofalowo-próżniowego opracowana przez zespół technologów PAULA Ingredients, dzięki,  
której powstają delikatnie chrupiące produkty, o stabilnej teksturze, naturalnym wyglądzie, intensywnym zapachu  i smaku świeżych 
owoców / warzyw, a także wysokiej koncentracji wartości odżywczych.

*infuzja

GOTOWY PRODUKTDOSUSZANIE
(końcowe)

SUSZENIE MIRVAC
(główne)

SUSZENIE POWIETRZEM
(wstępne)

CIĘCIE 
I PRZYGOTOWYWANIE

MYCIE
I CZYSZCZENIE

ŚWIEŻE/MROŻONE
OWOCE/WARZYWA

SUSZENIE MIRVAC® z infuzją

Proces polegający na wzbogacaniu produktu finalnego wysokiej jakości składnikami funkcjonalnymi (m.in.: błonnikiem, inuliną,  
witaminami, zagęszczonymi sokami, miodem), by nadać im określone właściwości oraz podnieść poziom wartości odżywczych. Dzięki 
temu uzyskane produkty mają zróżnicowaną formę, kruchość i teksturę, mogą być dostosowane do indywidualnych potrzeb naszych 
klientów.

TECHNOLOGIA MIRVAC® vs. POWSZECHNA LIOFILIZACJA

TECHNOLOGIE 
SUSZENIA:

OBRÓBKA 
TERMICZNA

WARTOŚCI 
ODYWCZE

WYGLĄD AROMAT SMAK TEKSTURA

MIRVAC® łagodna ale 
dodatnia temp.

wysokie
zbliżony do 
naturalnego

intensywny, 
naturalny

bardzo 
intensywny

chrupka ale 
stabilna

LIOFILIZACJA specyficzna średnie mniej naturalny delikatny
mniej 

intensywny
krucha
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N O W O C Z E S N A

Najkrótszy przemysłowy proces  
suszenia - trwa zaledwie od 2 do 3  
godzin. Efektywność metody  
przekłada się na obniżenie kosztów 
produkcji.

S P R AW DZO N A

Szczegółowa weryfikacja i kontrola 
każdego etapu produkcji, od surowca 
po wyroby finalne. Badania odbywają 
się na wewnętrznych, nowoczesnych 
laboratoriach oraz w akredytowanych 
jednostkach badawczych.

I N N O WAC YJ N A

Unikalna na skalę przemysłową  
technologia suszenia w niskiej, ale  
dodatniej temperaturze.

E F E K T Y W N A

Kondensacja witamin, minerałów, 
czy błonnika sprawia, że w znacznie 
mniejszej ilości wyrobu gotowego niż 
początkowego surowca znajduje się 
więcej wartościowych składników. 
Produkty końcowe mają właściwości 
prozdrowotne.

W YJĄT KO WA

W odróżneiniu od popularnych na  
rynku liofilizatów gwarantuje lepszy 
smak, wygląd, teksturę, chrupkość oraz 
naturalny kolor, świeżych warzyw lub 
owoców.

B E Z P I E C Z N A

Zastosowanie próżni sprawia, iż woda 
wrze już w 20°C, eliminując przy tym 
skutecznie mikroorganizmy.

WSZECHSTRONNE KORZYŚCI Z SUSZENIA 
W TECHNOLOGII MIRVAC®
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SUSZENIE DRVAC® - SUSZENIE WALCOWE

Technologia o szerokim zakresie zastosowania dla roztworów o dużej lepkości i substancji nietrwałych: płynów, żelów, surowców  
o konsystencji pasty, zawiesin, a także materiałów włóknistych. Suszarki walcowe wykorzystują cylinder ogrzewany parą od środka, na 
którego zewnętrzną powierzchnię nanoszony jest cienką warstwą o jednolitej grubości wilgotny surowiec, gdzie podczas niepełnego 
obrotu walca zostaje on osuszony i odcięty przez specjalny nóż.

Istnieje możliwość uzyskania wyrobu bez wspomagania go nośnikiem. Zapewniają ją opcje doboru zmiennych temperatur walca,  
parametrów dozowania i podawania płynu do suszenia oraz dodatkowe zastosowanie komory próżniowej. Produkty posiadają  
odpowiednią barwę, zwłaszcza w przypadku surowców ulegających szybkiemu procesowi utleniania, podatnych na zmiany  
enzymatyczne oraz wrażliwych na wysoką temperaturę.

 ŚWIEŻE/MROŻONE
OWOCE/WARZYWA

SZYBKA EKSTRAKCJA
NA ZIMNO

SUSZENIE 
NA WALCACH

ODCINANIE ROZDRABNIANIE FRAKCJONOWANIE GOTOWY PRODUKT

Suszarki walcowe charakteryzuje krótki czas przygotowania wyrobu końcowego przy wyższej efektywności energetycznej, która  
przekłada się na obniżenie kosztów procesu produkcji. Dzięki zastosowaniu procesu suszenia walcowego otrzymujemy produkty  
w postaci płatków lub proszku m.in.: proszki warzywne, owocowe, barwniki w proszku, płatki ziemniaczane oraz susze warzywne / 
owocowe.
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+

WARZYWA 
STRĄCZKOWE 

(np. groch fasola)

OCZYSZCZANIE PRAŻENIE MIELENIECHŁODZENIE GOTOWY PRODUKT

GOTOWANIE CHŁODZENIE MROŻENIE SUSZENIEROZMRAŻANIE GOTOWY PRODUKT

PŁYNNY KONCENTRAT/
EKSTRAKT

NOŚNIK MIESZANIE SUSZENIEPASTERYZACJA GOTOWY PRODUKT

SUSZENIE ROZPYŁOWE

Technologia produkcji pozwalająca uzyskać wyroby w proszku z płynnego soku, koncentratu lub innych  
surowców płynnych. Produkty suszone rozpyłowo są mikrokapsułkowane (ich zapach uwalnia się dopiero po zalaniu  
wodą).

MĄKI INSTANT Z WARZYW STRĄCZKOWYCH

Mąki nie wymagające gotowania, są naturalnymi zagęstnikami, produkowanymi bez żadnych dodatków i nośników.

RYŻE INSTANT

Ryż i kasze instant dzięki odpowiednio dobranym parametrom procesu technologicznego, bardzo szybko rehydratują zachowując smak 
gotowanego surowca i się nie sklejają. Zastosowanie różnych parametrów procesu, pozwala dostosować wyrób końcowy do potrzeb 
klienta w zakresie twardości i lepkości.
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PORÓWNANIE TECHNOLOGII

MIRVAC® SUSZENIE ROZPYOWE
DRVAC®

SUSZENIE WALCOWE
MĄKI Z MŁYNA

PRODUKT suszone owoce i warzywa
suszone koncentraty, zagęszczone soki, 

przeciery i inne, np. hyrdolizaty, ekstrakty 
drożdżowe

suszone koncentraty, płyny, żele, przeciery  
i inne

mąki z warzyw strączkowych

ROZPUSZCZALNOŚĆ nie rozpuszczają się
całkowicie rozpuszczalne 

w płynach
całkowicie rozpuszczalne 

w płynach
nie rozpuszczają się

FRAKCJE
szeroki wybór kształtów i frakcji, od 0-0,5, przez 

kostki, słupki, plastry po cały owoc/warzywo
proszek 
granulat

proszek 
płatek

mąka

DODATKI I NOŚNIKI brak
skrobia, maltodekstryna  
(w zależności od potrzeb 

klienta)

bez użycia dodatkowego 
nośnika lub z mniejszą ilością

brak

ZALETY

naturalne zagęstniki, bez glutenu

wysoka zawartość błonnika 
i wartości odżywczych

naturalne słodziki i koloranty

bez glutenu

naturalne słodziki i koloranty

bez glutenu

naturalne zagęstniki, bez glutenu

wysoka zawartość białka

WŁAŚCIWOŚCI

w procesie rehydratacji suszone produkty 
 odzyskują właściwą sobie naturalną teksturę, 

smak i zapach zależnie od użytego surowca
posiadają mocną strukturę, nie kruszą się  

podczas transportu, przechowywania,  
dozowania, mieszania (w odróżnieniu  

do liofilizatów)

posiadają mocną strukturę, nie kruszą się pod-
czas transportu, przechowywania, dozowania, 

mieszania (w odróżnieniu  
do liofilizatów)

długi termin przydarno

możliwość dostosowania parametrów produktu 
do potrzeb klienta

finalny produkt jest mikrokapsułkowany, 
zatem uwalnia swój aromat dopiero po 

zalaniu wodą

stabilniejsze mikrobiologicznie niż odpo-
wiedniki w płynie

długi termin przydatności ze względu na 
niskie aw

nie wymagają specjalnych warunków 
magazynowania

łatwiejsze w przechowywaniu  
i transporcie niż odpowiedniki w płynie

łatwiejsze w przechowywaniu i transporcie 
niż odpowiedniki w płynie,

stabilniejsze mikrobiologicznie niż odpo-
wiedniki w płynie

długi termin przydarności

nie wymagają specjalnych warunków maga-
zynowania

łatwiejsze w przechowywaniu  
i transporcie niż odpowiedniki w płynie

szerokie możliwości wykorzystania 
zarówno w aplikacjach instant  jak i do 

gotowania

aksamitna struktura, nie pozostawia 
grudek

długi termin przydarności

naturalne zamienniki dla mąk  
zawierających gluten
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NOWOCZESNA
SUSZARNIA ROZPYŁOWA 
TYPU SKRZYNIOWEGO

KORZYŚCI Z ZASTOSOWANIA SUSZENIA ROZPYŁOWEGO

WYDŁUŻONY OKES PRZYDATNOŚCI 
DO SPOŻYCIA

STAŁA JAKOŚĆ I POWTARZALNOŚĆ

UŁATWIONE PRZECHOWYWANIE 
I LOGISTYKA

ZACHOWANIE SKŁADNIKÓW
 ODŻYWCZYCH

DOSKONAŁA ROZPUSZCZALNOŚĆ

MIKROKAPSUŁKOWANIE 
SKŁADNIKÓW

Kompaktowa konstrukacja z wysoką efektywnością  

energetyczną i łatwością obsługi.
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Łączymy innowacyjne technologie, niezrównaną trwałość i doskonały smak,
oferując naszym Klientom produkty najwyższej jakości.

POZIOMA KONSTRUKCJA SKRZYNIOWA

Zajmuje mniej miejsca niż tradycyjne pionowe wieże suszarnicze, co umożliwia instalację w istniejących budynkach, takich jak magazyny, 
obniżając koszty inwestycyjne.

ATOMIZACJA DYSZOWA

Zastosowanie dysz zapewnia lepszą strukturę proszku oraz minimalizację strat zużycia energii.

ZINTEGROWANY FILTR WORKOWY

Brak zewnętrznych kanałów transportujących proszek minimalizuje straty produktu i ułatwia czyszczenie.

ZAAWANSOWANA IZOLACJA

Komora suszenia wykonana jest z bezszwowej konstrukcji warstwowej ze stali nierdzewnej z wtryskiwaną pianką  
poliuretanową, co zapewnia lepszą izolację termiczną i zmniejsza straty ciepła.

ODZYSK CIEPŁA

System odzyskuje ciepło z gorącego powietrza wywiewanego z komory suszenia, zwiększając efektywność  
energetyczną całego procesu.

ZGODNOŚĆ Z NORMAMI ATEX

Suszarnia posiada certyfikat zgodności z dyrektywą ATEX 2014/34/EU, co zapewnia bezpieczeństwo użytkowania  
w atmosferach potencjalnie wybuchu. 
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Łączymy innowacyjne technologie, niezrównaną trwałość i doskonały smak,
oferując naszym Klientom produkty najwyższej jakości. Dla naszych partnerów wykonujemy usługi suszenia surowców na kilku specjalistycznych 

liniach podukcyjnych oraz usługi obejmujące wszystkie etapy przygotowania produktu 
gotowego.

S U S Z E N I E  M I R VAC ®

To nowoczesne mikrofalowo-próżniowe suszenie, które  
odbywa się w niskiej temperaturze, dzięki czemu doskonale zachowuje  
wartości odżywcze, smak, kolor i aromat surowca. Proces  
przebiega wyjątkowo szybko, a uzyskany produkt ma stabilną 
strukturę, lekkość, chrupkość i naturalny wygląd oraz jest łatwy  
w dozowaniu. Usługę suszenia realizujemy na podstawie  
indywidualnych ustaleń z klientem, dostarczając zawsze produkty 
najwyższej jakości.

S U S Z E N I E  ROZ P Y Ł O W E

Polega na przekształceniu cieczy, emulsji lub zawiesiny w drobny 
proszek poprzez rozpylanie materiału w komorze gorącego  
powietrza. Dzięki temu możliwe jest wydłużenie trwałości  
produktu, zachowanie składników odżywczych i ułatwienie  
transportu oraz magazynowania. Usługa zapewnia powtarzalność 
parametrów i uzyskanie produktu w formie proszku o wysokiej 
rozpuszczalności.

S U S Z E N I E  D R VAC ®

To technologia suszenia walcowego mająca szerokie zastosowanie 
– od płynów i żeli, aż po substancje o konsystencji pasty – polegająca 
na szybkim odparowaniu wody z surowca na podgrzewanych wałkach. 
Efektem procesu są produkty w postaci płatków lub proszku,  
o intensywnym smaku, bardzo dobrej rozpuszczalności i bez  
potrzeby stosowania dodatkowych nośników. 
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PA KO WA N I E

Producentom i dystrybutorom żywności oferujemy 
usługi sypkich produktów spożywczych w różnorod-
nej postaci. Proponujemy systemowe rozwiązania 
dla procesu pakowania, zawsze dostosowując zakres 
świadczonych usług do potrzeb klienta.

P RO J E K TO WA N I E

Kompleksowa usługa może obejmować wszystkie 
etapy: przygotowanie receptury, zaplecze techniczne  
zawierające etap realizacji produktu , doradztwo  
technologiczne oraz wsparcie w zakresie etykietowania  
i pakowania.

G R A N U L AC JA

Usługa zimany formy produktu sproszkowanego 
lub mąki w granulki o różnej wielkości. produkty  
poddane granulacji nie zmieniają swoich walorów  
takich jak smak, zapach czy kolor. Granulaty dają więcej 
możliwości wykorzystania ich w aplikacjach, w których  
zastosowanie formy proszku nie sprawdza się lub też 
nie jest możliwe (np. herbaty w saszetkach)

M I E S Z A N I E

Przygotowujemy mieszanki z produktów sypkich  
z surowców zewnętrznych oraz własnych. Tworzymy 
je według autorskich pomysłów lub indywidualnych  
receptur klienta, a także we współpracy z naszym  
działem R&D opracowujemy składy i nowe kompozycje 
smakowe.
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OFERTA 
PRODUKTOWA
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MIRVAC®

Dostępne 
frakcje:

•	•	 Owoce suszoneOwoce suszone
•	•	 Owoce suszone z infuzją*Owoce suszone z infuzją*
•	•	 Owoce pieczone suszone*Owoce pieczone suszone*
•	•	 Owoce suszone w czekoladzie*Owoce suszone w czekoladzie*
•	•	 SuperfoodsSuperfoods

•	•	 Warzywa suszoneWarzywa suszone
•	•	 Warzywa kiszone suszone*Warzywa kiszone suszone*
•	•	 Warzywa pieczone suszone*Warzywa pieczone suszone*
•	•	 RyżeRyże
•	•	 KaszeKasze
•	•	 Sery*Sery*

PROSZEKCAŁY OWOC
/ WARZYWO 

POŁÓWKA 
OWOCU 

/ WARZYWA 

KOSTKA PLASTER KRUSZ 
/ PŁATEK

SŁUPEK

ZALETY:

• znacznie wyższa jakość od liofilizatów 
• zachowują naturalny wygląd, smak i wartości odżywcze 
• zero zbędnych składników 
• niezwykle lekkie 
• niski ciężar nasypowy zapewnia wysoką wydajność 
• chrupkie, ale z trwałą strukturą 

ZALETY:

• składniki żywności funkcjonalnej 
• wysoki poziom wartości odżywczych 
• odpowiednie dla wegan i wegetarian 
• wysoka zawartość błonnika pokarmowego 
• zawierają naturalnie występujące cukry 
• bezglutenowe 

SU
SZ
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E
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*dostępne na zamówienie

Ananas Czerwona cebula Pasternak

Aronia Czarna porzeczka Pietruszka

Borówka Czerwona porzeczka Seler

Brzoskwinia Jabłko Słodki ziemniak

Burak Malina Szpinak

Cebula Marchew Śliwka

Cebula karmelizowana Morela Truskawka

Aronia Malina

Burak Słodki ziemniak

Czarna porzeczka Truskawka

Marchew Żurawina
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SUSZENIE ROZPYŁOWE

Dostępne 
frakcje: GRANULATPROSZEK

•	•	 Zagęszczone Zagęszczone soki owocowe w proszku
•	•	 Zagęszczone Zagęszczone soki warzywne w proszku
•	•	 Barwniki w proszkuBarwniki w proszku
•	•	 SSuszone ekstrakty warzyw, przypraw i ziół

•	•	 SSuszone hydrolizaty białkowe
•	•	 SSuszone ekstrakty drożdżowe
•	•	 Inne Inne składniki (np.: proszek miodowy, 

sos sojowy, kwas mlekowy)

ZALETY:

• pozwalają na uzyskanie intensywnej barwy przy niewielkim dozowaniu 
• posiadają naturalne właściwości barwiące 
• na bazie nośnika  
• mogą być wzbogacone dodatkiem mąk owocowych 
• dostępne w formie granulatu 
• intensywny smak i zapach bez dodatkowych aromatów 
• stabilne mikrobiologicznie 
• odpowiednie do przetworzenia zarówno na sucho i na mokro

P
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Burak Czosnek Kiszony ogórek Pieczarka

Cebula Grzyby Marchew Pomidor

Ananas Czarna porzeczka Jagoda Pomarańcza

Aronia Cytryna Limonka Śliwka

Banan Granat Malina Truskawka

Brzoskwinia Gruszka Mango Wiśnia

Czarny bez Jabłko Morela Żurawina
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ZALETY:

•  znakomita alternatywa dla glutaminianu sodu
•  środki wzmacniające zapach i smak produktów
•  bez substancji konserwujących

ZALETY:

• intensywny aromat
• wysoka wydajność
• bez sztucznych barwników
• odporne na działanie wysokich temperatur

ZALETY:

• wzmacniacz smaku oraz zapachu
• bardziej wydajny niż płynne odpowiedniki
• wszechstronne zastosowanie w produkcji spożywczej oraz przetwórstwie mięsnym
• niższa zawartość soli od innych hydrolizatów dostępnych na rynku
• brak substancji konserwujących

ZALETY:

•  dodatki w formie sypkiego proszku na bazie nośnika
•  wydajne
•  stabilne mikrobiologicznie
•  łatwiejsze do przechowywania niż płynne odpowiedniki

SHB SHB KP

SHB PAULA SHB kurczak gotowany

Ekstrakt drożdżowy

Capsicum Por

Pietruszka Seler
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Kwas mlekowy Ocet jabłkowo-spirytusowy

Musztarda Proszek miodowy

Sos sojowy -
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MIESZANKI / POSYPKI

Dostępne 
frakcje:

KRUSZ 
/ PŁATEK

PROSZEK GRANULAT

Bulion warzywny

Bulion warzywny na naturolnych składnikach

Mix warzywny

•	•	 BBuliony warzywne
•	•	 SSuszone hydrolizaty i ekstrakty drożdżowe smakowe
•	•	 MMixy warzywne
•	•	 KKompozycje własne

ZALETY:

• kompozycja mieszanek na bazie autorskich receptur 
• powstają w oparciu o własne składniki 
• specjalne komponenty podnoszą atrakcyjność produktu 
• urozmaicony smak i aromat 
• możliwość opracowania receptury indywidualnej i zastosowania składników funkcjonalnych M

IE
SZ

A
N

K
I
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MĄKI / PRODUKTY BAZOWE

Dostępne 
frakcje:

PROSZEK

Mąka ryżowa Mąka z soczewicy

Mąka z białej fasoli Mąka z zielonego grochu

Mąka z ciecierzycy Mąka z żółtego grochu

•	•	 Mąka ryżowaMąka ryżowa
•	•	 Mąki z warzyw strączkowychMąki z warzyw strączkowych
•	•	 Izolat białkaIzolat białka
•	•	 Białko roślinneBiałko roślinne
•	•	 SkrobiaSkrobia

ZALETY:

• 100% naturalne zamienniki mąk zawierających gluten
• zagęstniki, produkowane bez dodatków i nośników
• doskonałe do produktów instant i do gotowania
• efekt aksamitnej tekstury
• wysoka zawartość białka roślinnego

M
Ą

K
I

IZOLATY BIAŁKOWE:

Izolaty białkowe są kluczowym składnikiem w produkcji 

różnych produktów spożywczych, w tym wypieków, 

produktów roślinnych i alternatyw mlecznych. Są one 

również szeroko stosowane w produkcji napojów 

białkowych i produktów farmaceutycznych.
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SUSZENIE WALCOWE

Dostępne 
frakcje:

ZALETY:

• uzyskanie wyrobu bez wspomagania go nośnikiem lub z jego mniejszym udziałem,

• dostosowanie gotowego produktu do indywidualnych potrzeb,

• krótki czas przygotowania wyrobu końcowego,

• wyższa efektywność energetyczna,

• intensywny kolor, smak i zapach produktu.

•	•	 Proszki owocowe i warzywneProszki owocowe i warzywne

•	•	 Barwniki w proszkuBarwniki w proszku
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INSPIRACJE I ZASTOSOWANIE

•	•	 Dania instantDania instant
•	•	 Owsianki/muesliOwsianki/muesli
•	•	 Wyroby cukierniczeWyroby cukiernicze
•	•	 Batony funkcjonalneBatony funkcjonalne
•	•	 Chipsy warzywne / owocoweChipsy warzywne / owocowe
•	•	 SerySery

•	•	 Płatki śniadaniowePłatki śniadaniowe
•	•	 Kaszki / kleikiKaszki / kleiki
•	•	 Smoothie / shakesSmoothie / shakes
•	•	 DeseryDesery
•	•	 Suplementy dietySuplementy diety
•	•	 KosmetykiKosmetyki

WARZYWA I OWOCE
SUSZONE

SUPERFOODS

•	•	 Lody / sorbetyLody / sorbety
•	•	 Jogurty / musyJogurty / musy
•	•	 Herbaty smakoweHerbaty smakowe
•	•	 Napoje izotoniczneNapoje izotoniczne
•	•	 SłodyczeSłodycze
•	•	 ZupyZupy
•	•	 DipyDipy

PROSZKI WARZYWNE
I OWOCOWE

•	•	 ZupyZupy
•	•	 PrzekąskiPrzekąski
•	•	 PasztetyPasztety
•	•	 Falafele / burgery / kotlecikiFalafele / burgery / kotleciki
•	•	 PieczywoPieczywo
•	•	 MakaronyMakarony
•	•	 Wrapy / placuszkiWrapy / placuszki

MĄKI Z WARZYW 
STRĄCZKOWYCH
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ZRÓWNOWAŻONY ROZWÓJ

WSPÓLNE KORZYŚCI ZE ZRÓWNOWAŻONYCH UPRAW

WYZNACZAMY STANDARDY WSPÓŁPRACY Z DOSTAWCAMI

Bezpośredni 
kontakt z rolnikami

1

Wspólna 
selekcja nasion 

i sposobów upraw

2

Aktualizowanie
i kontrolowanie

Karty upraw

3

Badanie dostaw, 
okresowa ocena 

dostawców i audyty

4

Szkolenia 
dla dostawców

5

Solidarne 
działania w trosce 

o środowisko naturalne 

6

•	•	 RRacjonalne wykorzystanie dostępnych zasobów naturalnych.
•	•	 OOgraniczenie negatywnego wpływu na środowisko naturalne na wszystkich poziomach łańcucha dostaw.
•	•	 ZZapewnienie wysokiej jakości produktów pochodzących z upraw o zredukowanej ilości pestycydów,  z równoczesnym ograniczeniem 

zużycia wody i ilości wytwarzanych ścieków oraz obniżeniem ich toksyczności.
•	•	 ZZapewnienie zgodności z wymogami prawnymi, zasadami etycznymi i regułami odpowiedzialności społecznej. 
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ZACHOWANIE NORM 
EMISJI PYŁÓW I GAZÓW

Poprzez regularne przeglądy kotłów 

gazowych i analizę składu chemicznego 

spalin dbamy o powietrze.

RECYKLING OPAKOWAŃ

Rozdzielane są na frakcje użytkowe 

i prasowane w celu zmniejszenia 

objętości.

MONITOROWANIE 
ZUŻYCIA ENERGII

ZMNIEJSZENIE EMISJI CO
2

Zarządzanie i optymalne wykorzystanie 

w procesach produkcyjnych.

Dzięki zastosowaniu nośnika 

gazu, systemu ogrzewania 

oraz zainstalowaniu kotłów 

kondensacyjnych, zmniejszyliśmy 

emisję CO
2
 o ok. 785 ton rocznie.

CERTYFIKATY ZIELONEJ 
ENERGII

Segregujemy odpady zgodnie   

z obowiązującymi przepisami  

i regulacjami dotyczącymi ochrony 

środowiska.

STARANNA GOSPODARKA 
ODPADOWA

Energia kupowana od dostawców 

posiadających certyfikaty świadczące 

o jej zakupie bezpośrednio od 

producentów energii odnawialnej.
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OPAKOWANIA 
WIELOKROTNEGO UŻYTKU

NOWE TECHNOLOGIE  
I PROJEKTY

RECYKLING ODPADÓW 
ORGANICZNYCH

WYMAGANIA  
ETI BASE CODE

WODY PODZIEMNE  
I SIECI WODOCIĄGOWE

Surowiec dostarczany jest 

m.in. w skrzyniach, ponieważ 

są bardziej higieniczne  

i trwalsze.

U źródła ich powstawania przeprowadzamy 

analizę uwzględniającą aspekty środowiskowe.

Odpady pochodzenia roślinnego 

przekazujemy jednostce, gdzie 

poddawane są odzyskowi  

w procesie R3.

Wywieramy pozytywny wpływ na 

środowisko naturalne, warunki pracy, 

oraz społeczność lokalną.

Są regularnie monitorowane  

i racjonalnie gospodarowane.

PROCEDURA AUDYTOWA 
SMETA

Wybraliśmy platformę audytową 

SMETA, która oparta jest na najlepszych 

praktykach w zakresie etyki i handlu. 
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STOŁÓWKI ZAKŁADOWE
ELEKTRYCZNE WÓZKI 

WIDŁOWE

W tych miejscach nie używamy 

jednorazowych naczyń ani sztućców.

Zakupiliśmy pojazdy z elektrycznym 

napędem, oraz wykorzystujemy 

wysokowydajne ładowarki.

BIEŻĄCE ORAZ 
PLANOWANE INWESTYCJE

Co rok analizujemy i aktualizujemy 

je pod względem energetycznym. 

Sprawdzamy również, czy nie będą 

obciążeniem dla środowiska.

SUROWCE 
WYSOKIEJ JAKOŚCI  

Najbardziej cenimy sobie to, co naturalne, 

dlatego do produkcji używamy głównie warzyw 

i owoców z kontrolowanych przez nas źródeł. Wieloletni proces 

pracy nad trwałymi, partnerskimi relacjami z dostawcami 

owocuje wzajemnym zaufaniem.

Jesteśmy pewni, że nasi klienci otrzymują 

produkty, które zachwycają swoją jakością 

i wartościami odżywczymi, właśnie dzięki temu, że powstają  

ze świeżych zbiorów z lokalnych upraw.
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SKONTAKTUJ SIĘ Z NAMI
dowiedz się więcej o naszej ofercie

Dane adresowe firmy:
PAULA Ingredients Sp. z o. o.
ul. Łódzka 145a, 62-800 Kalisz

NIP 6182093096
REGON 300979813
KRS 0000963294

E-mail
info@PAULAingredients.com

Telefon
Kalisz +48 62 765 49 11
Parzew +48 62 580 87 35

ZAKŁADY PRODUKCYJNE

KALISZ
ul. Łódzka 145a, 62-800 Kalisz

PARZEW
Parzew 14, 63-220 Kotlin

PAULAingredients.comWybierz swoje
składniki sukcesu

Zainspiruj się
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