NATURAL FOOD

SPRAY DRYING, MIRVAC DRYING, DRUM DRYING AND MANY MORE.




SPIS TRESCI

03 Onas 13 Nasze ustugi
04 Zakfady produkcyjne 15 Oferta produktowa
04  Nasze certyfikaty 22 INnspiracje i zastosowanie

O5 Nasze technologie 23 Zrownowazony rozwoj




O NAS

Paula Ingredients to polska firma rodzinna z ponad
30-letnim doswiadczeniem w produkgji najwyzszej jakosci
sktadnikéw dla przemystu spozywczego. Specjalizujemy sie w suszonych
warzywach, owocach i naturalnych dodatkach, ktére tworzymy

z mysla o zdrowiu i potrzebach nowoczesnych
konsumentow. Nasze produkty trafiajg do producentéw zywnosci w Polsce,
Europie i na catym swiecie.

PAULA Ingredients to przede wszystkim zespdét ludzi z pasja
i odpowiednim nastawieniem, ktére gwarantuje satysfakcje oraz
zaufanie  klientéw.Scista  wspotpraca  odpowiednio  wykwalifikowanych
oraz oswiadczonych profesjonalistéow z wielu dziedzin pozwala nam na
kreowanie produktéw z wykorzystaniem nowoczesnych technologii
i dostarczanie wyjatkowych sktadnikéw do produkcji zywnosci.

Efekty naszej pracy wyréznia m.in.: innowacyjnos¢, roéznorodnosé
inspiracji oraz co bardzo istotne, skuteczne wykorzystanie swiatowych trendéw w
branzy spozywczej.

W codziennej pracy kierujemy sie zasadami etyki spotecznej oraz
dziatamy w zgodzie ze spoteczng odpowiedzialnoscig w biznesie.
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DZIALANIA ZGODNE
ZE SPOLECZNA
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SPOLECZNEJ

—>



Gdzie powstaja nasze naturalne
sktadniki?

Dzieki nowoczesnym
w  Kaliszu i Parzewie

zaktadom produkcyjnym

oraz Zaawansowanym

technologiom suszenia, zapewniamy stabilng

jakos¢, powtarzalnos¢ parametréw i wyjatkowy smak

naszych sktadnikoéw. Kontrolujemy kazdy etap
procesu - od wyboru surowca, przez produkcje, az po
finalne pakowanie - dbajac o bezpieczenstwo i zgodnosc

z najwyzszymi standardami jakosci.

| Certyfikowana wartos¢ produktow
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CERTYFIKAT
BIO KOSHER

CERTYFIKAT
HALAL

CERTYFIKAT
FSSC 22000

CERTYFIKAT
I1SO 14001
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Surowce naturalne, z ktérych produkujemy nasze wyroby gotowe,

nie sa genetycznie modyfikowne. Wymagamy od dostawcéw
okazania certyfikatow lub oswiadczen non-GMO.

Jako odpowiedzialny producent posiadamy certyfity BIO,
Kosher oraz Halal, a nasz zespét specjalistbw nieustannie
pracuje nad rozwojem nowych produktow i rozwiagzan,
ktére wspieraja naszych klientow w  tworzeniu innowacyjnych

i wartosciowych produktéw spozywczych.



NASZE
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SUSZENIE MIRVAC®

Metoda suszenia mikrofalowo-prézniowego opracowana przez zespdt technologéw  PAULA  Ingredients, dzieki,
ktorej powstaja delikatnie chrupigce produkty, o stabilnej teksturze, naturalnym wygladzie, intensywnym zapachu i smaku Swiezych

owocow / warzyw, a takze wysokiej koncentracji wartosci odzywczych.
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SWIEZE/MROZONE MYCIE CIECIE SUSZENIE POWIETRZEM SUSZENIE MIRVAC DOSUSZANIE GOTOWY PRODUKT
OWOCE/WARZYWA 1 CZYSZCZENIE I PRZYGOTOWYWANIE (wstepne) (gtéwne) (koricowe)

TECHNOLOGIA MIRVAC® vs. POWSZECHNA LIOFILIZACJA

TECHNOLOGIE OBROBKA WARTOSCI
SUSZENIA: TERMICZNA ODYWCZE WYGLAD AROMAT SMAK TEKSTURA
MIRVAC®  «oooovvnv... . tagodna ale e zblizony do intensywny, ~ bardzo chrupkaale
dodatnia temp. naturalnego naturalny intensywny stabilna
LIOFILIZACJA - > specyficzna Srednie mniej naturalny delikatny . ki krucha
intensywny

SUSZENIE MIRVAC® z infuzja

Proces polegajacy na wzbogacaniu produktu finalnego wysokiej jakosci sktadnikami funkcjonalnymi (m.in.: btonnikiem, inuling,
witaminami, zageszczonymi sokami, miodem), by nadac¢ im okreslone wtasciwosci oraz podnies¢ poziom wartosci odzywczych. Dzieki
temu uzyskane produkty majg zréznicowang forme, kruchosc i teksture, mogg by¢ dostosowane do indywidualnych potrzeb naszych
klientow.
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WSZECHSTRONNE KORZYSCI Z SUSZENIA

NOWOCZESNA

Najkrotszy — przemystowy — proces
suszenia - trwa zaledwie od 2 do 3
godzin. Efektywnosc metody
przektada sie na obnizenie kosztéw
produkgcji.

% |

WYJATKOWA

W odrézneiniu od popularnych na
rynku liofilizatéw gwarantuje lepszy
smak, wyglad, teksture, chrupkosc¢ oraz
naturalny kolor, swiezych warzyw lub
OWOCOW.

W TECHNOLOGII MIRVAC®

}

SPRAWDZONA

Szczegdtowa weryfikacja i kontrola
kazdego etapu produkcji, od surowca
po wyroby finalne. Badania odbywaja
sie na wewnetrznych, nowoczesnych
laboratoriach oraz w akredytowanych
jednostkach badawczych.
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EFEKTYWNA

Kondensacja  witamin, mineratow,
czy btonnika sprawia, ze w znacznie
mniejszej ilosci wyrobu gotowego niz
poczatkowego surowca znajduje sie
wiece] wartosciowych  sktadnikow.
Produkty koncowe maja wtasciwosci
prozdrowotne.
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INNOWACYJNA

Unikalna na skale przemystowa
technologia suszenia w niskiej, ale
dodatniej temperaturze.
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BEZPIECZNA

Zastosowanie prozni sprawia, iz woda
wrze juz w 20°C, eliminujac przy tym
skutecznie mikroorganizmy.



SUSZENIE DRVAC® - SUSZENIE WALCOWE

Technologia o szerokim zakresie zastosowania dla roztwordw o duzej lepkosci i substancji nietrwatych: ptynow, zelow, surowcow
o konsystencji pasty, zawiesin, a takze materiatéw wtdknistych. Suszarki walcowe wykorzystuja cylinder ogrzewany para od srodka, na
ktorego zewnetrzng powierzchnie nanoszony jest cienka warstwa o jednolitej grubosci wilgotny surowiec, gdzie podczas niepetnego

obrotu walca zostaje on osuszony i odciety przez specjalny noz.

Istnieje mozliwosc¢ uzyskania wyrobu bez wspomagania go nosnikiem. Zapewniajg ja opcje doboru zmiennych temperatur walca,
parametréow dozowania i podawania ptynu do suszenia oraz dodatkowe zastosowanie komory prézniowej. Produkty posiadaja
odpowiednig barwe, zwtaszcza w przypadku surowcéw ulegajacych szybkiemu procesowi utleniania, podatnych na zmiany
enzymatyczne oraz wrazliwych na wysoka temperature.
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SWIEZE/MROZONE SZYBKA EKSTRAKCJA SUSZENIE ODCINANIE ROZDRABNIANIE FRAKCJONOWANIE GOTOWY PRODUKT
OWOCE/WARZYWA NA ZIMNO NA WALCACH

Suszarki walcowe charakteryzuje krétki czas przygotowania wyrobu koficowego przy wyzszej efektywnosci energetycznej, ktéra
przektada sie na obnizenie kosztow procesu produkcji. Dzieki zastosowaniu procesu suszenia walcowego otrzymujemy produkty
w postaci ptatkéw lub proszku m.in.: proszki warzywne, owocowe, barwniki w proszku, ptatki ziemniaczane oraz susze warzywne /
OWOCOWe.



SUSZENIE ROZPYLOWE

Technologia  produkcji  pozwalajagca  uzyska¢  wyroby w  proszku z ptynnego soku, koncentratu lub innych
surowcow  ptynnych. Produkty suszone rozpytowo sg mikrokapsutkowane (ich zapach uwalnia sie dopiero po zalaniu

woda).
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PEYNNY KONCENTRAT/ NOSNIK MIESZANIE PASTERYZACJA SUSZENIE GOTOWY PRODUKT
EKSTRAKT

MAKI INSTANT Z WARZYW STRACZKOWYCH

Maki nie wymagajace gotowania, sg naturalnymi zagestnikami, produkowanymi bez zadnych dodatkdw i nosnikow.
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WARZYWA OCZYSZCZANIE PRAZENIE CHLODZENIE MIELENIE GOTOWY PRODUKT
STRACZKOWE
(np. groch fasola)
o
RYZE INSTANT

Ryzikasze instant dzieki odpowiednio dobranym parametrom procesu technologicznego, bardzo szybko rehydratujg zachowujac smak
gotowanego surowca i sie nie sklejaja. Zastosowanie roznych parametréow procesu, pozwala dostosowac wyrob koncowy do potrzeb
klienta w zakresie twardosci i lepkosci.

GOTOWANIE CHLODZENIE MROZENIE ROZMRAZANIE SUSZENIE GOTOWY PRODUKT
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PRODUKT

ROZPUSZCZALNOSC

FRAKCIJE

DODATKI I NOSNIKI

ZALETY

WEASCIWOSCI

MIRVAC®

suszone owoce i warzywa

nie rozpuszczaja sie

szeroki wybor ksztattow i frakcji, od 0-0,5, przez

kostki, stupki, plastry po caty owoc/warzywo

brak

naturalne zagestniki, bez glutenu

wysoka zawartosc¢ btonnika
i wartosci odzywczych

w procesie rehydratacji suszone produkty
odzyskuja wtasciwa sobie naturalna teksture,
smak i zapach zaleznie od uzytego surowca
posiadaja mocna strukture, nie krusza sie
podczas transportu, przechowywania,
dozowania, mieszania (w odréznieniu
do liofilizatéw)

posiadaja mocna strukture, nie krusza sie pod-

czas transportu, przechowywania, dozowania
mieszania (w odrdznieniu
do liofilizatéw)

dtugi termin przydarno

do potrzeb klienta

)

J

-

mozliwos¢ dostosowania parametrow produktu i
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SUSZENIE ROZPYOWE

suszone koncentraty, zageszczone soki,
przeciery i inne, np. hyrdolizaty, ekstrakty

drozdzowe

catkowicie rozpuszczalne
w ptynach

proszek
granulat

skrobia, maltodekstryna
(w zaleznosci od potrzeb
klienta)

naturalne stodziki i koloranty

bez glutenu

finalny produkt jest mikrokapsutkowany,
zatem uwalnia swdj aromat dopiero po

zalaniu woda

stabilniejsze mikrobiologicznie niz odpo-

wiedniki w ptynie

dtugi termin przydatnosci ze wzgledu na

niskie aw

nie wymagaja specjalnych warunkéw
magazynowania

tatwiejsze w przechowywaniu
transporcie niz odpowiedniki w ptynie

DRVAC®
SUSZENIE WALCOWE

suszone koncentraty, ptyny, zele, przeciery
iinne

catkowicie rozpuszczalne
w ptynach

proszek
ptatek

bez uzycia dodatkowego
nosnika lub z mniejsza iloscia
naturalne stodziki i koloranty

bez glutenu

tatwiejsze w przechowywaniu i transporcie
niz odpowiedniki w ptynie,

stabilniejsze mikrobiologicznie niz odpo-
wiedniki w ptynie

dtugi termin przydarnosci

nie wymagaja specjalnych warunkéw maga-
zZynowania

tatwiejsze w przechowywaniu
i transporcie niz odpowiedniki w ptynie
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MAKI Z MELYNA

maki z warzyw straczkowych

nie rozpuszczaja sie

maka

brak

naturalne zagestniki, bez glutenu

wysoka zawartos¢ biatka

szerokie mozliwosci wykorzystania
zaréwno w aplikacjach instant jakido
gotowania

aksamitna struktura, nie pozostawia
grudek

dtugi termin przydarnosci

naturalne zamienniki dla mak
zawierajacych gluten

J
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NOWOCZESNA
SUSZARNIA ROZPYLOWA
TYPU SKRZYNIOWEGO

B e | b
e

Kompaktowa konstrukacja z wysokga efektywnoscia
energetyczng i tatwoscia obstugi.

KORZYSCI Z ZASTOSOWANIA SUSZENIA ROZPYLOWEGO

WYDLUZONY OKES PRZYDATNOSCI ZACHOWANIE SKEADNI KOW
DO SPOZYCIA ODZYWCZYCH

STALA JAKOSC | POWTARZALNOSC DOSKONALA ROZPUSZCZALNOSC

ULATWIONE PRZECHOWYWANIE MIKROKAPSUtKOWANIE
| LOGISTYKA SKEADNIKOW
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taczymy innowacyjne technologie, niezréwnana trwatosc i doskonaty smak,
oferujac naszym Klientom produkty najwyzszej jakosci.

POZIOMA KONSTRUKCJA SKRZYNIOWA

Zajmuje mniej miejsca niz tradycyjne pionowe wieze suszarnicze, co umozliwia instalacje w istniejgcych budynkach, takich jak magazyny,
obnizajac koszty inwestycyjne.

ATOMIZACJA DYSZOWA

Zastosowanie dysz zapewnia lepszg strukture proszku oraz minimalizacje strat zuzycia energii.

ZINTEGROWANY FILTR WORKOWY

Brak zewnetrznych kanatow transportujacych proszek minimalizuje straty produktu i utatwia czyszczenie.

ZAAWANSOWANA IZOLACJA

Komora suszenia wykonana jest z bezszwowej konstrukcji warstwowej ze stali nierdzewne] z wtryskiwang pianka
poliuretanowa, co zapewnia lepszg izolacje termiczna i zmniejsza straty ciepta.

ODZYSK CIEPLA

System  odzyskuje ciepto z goragcego  powietrza  wywiewanego <z  komory  suszenia, zwiekszajagc  efektywnosc
energetyczng catego procesu.

ZGODNOSC Z NORMAMI ATEX

Suszarnia posiada certyfikat zgodnosci z dyrektywa ATEX 2014/34/EU, co zapewnia bezpieczenstwo uzytkowania
w atmosferach potencjalnie wybuchu.
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Dla naszych partnerow wykonujemy ustugi suszenia surowcoéw na kilku specjalistycznych
liniach podukcyjnych oraz ustugi obejmujace wszystkie etapy przygotowania produktu

gotowego.

SUSZENIE MIRVAC®

To nowoczesne mikrofalowo-prézniowe  suszenie, ktore
odbywa sie w niskigj temperaturze, dzieki czemu doskonale zachowuje
wartosc odzywcze, smak, kolor i aromat surowca. Proces
przebiega wyjatkowo szybko, a uzyskany produkt ma stabilng
strukture, lekkos¢, chrupkosc i naturalny wyglad oraz jest tatwy
w dozowaniu. Ustuge suszenia realizujemy na podstawie
indywidualnych ustalen z klientem, dostarczajac zawsze produkty

najwyzszej jakosci.

SUSZENIE ROZPYLOWE

Polega na przeksztatceniu cieczy, emulsji lub zawiesiny w drobny
proszek poprzez rozpylanie materiatu w komorze goracego
powietrza. Dzieki temu mozliwe jest wydtuzenie trwatosci
produktu, zachowanie sktadnikow odzywczych i utatwienie
transportu oraz magazynowania. Ustuga zapewnia powtarzalnos¢
parametrow i uzyskanie produktu w formie proszku o wysokiej
rozpuszczalnosci.
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SUSZENIE DRVAC®

To technologia suszenia walcowego majaca szerokie zastosowanie
- od ptynow i zeli, az po substancje o konsystencji pasty — polegajaca
na szybkim odparowaniuwody z surowca na podgrzewanych watkach.
Efektem procesu sg produkty w postaci ptatkéw lub proszku,
o intensywnym smaku, bardzo dobre] rozpuszczalnosci i bez
potrzeby stosowania dodatkowych nosnikow.



GRANULACIJA

Ustuga zimany formy produktu sproszkowanego
lub maki w granulki o réznej wielkosci. produkty
poddane granulacji nie zmieniajg swoich waloréw
takichjak smak, zapach czy kolor. Granulaty daja wiece]
mozliwosci wykorzystania ich w aplikacjach, w ktérych
zastosowanie formy proszku nie sprawdza sie lub tez
nie jest mozliwe (np. herbaty w saszetkach)

PAKOWANIE

Producentom i dystrybutorom Zzywnosci oferujemy
ustugi sypkich produktéw spozywczych w réznorod-
nej postaci. Proponujemy systemowe rozwigzania
dla procesu pakowania, zawsze dostosowujac zakres
Swiadczonych ustug do potrzeb klienta.

14

MIESZANIE

Przygotowujemy mieszanki z produktéw sypkich

Z surowcow zewnetrznych oraz wtasnych. Tworzymy
je wedtug autorskich pomystow lub indywidualnych

receptur klienta, a takze we wspotpracy z naszym
dziatem R&D opracowujemy sktady i nowe kompozycje
smakowe.

PROJEKTOWANIE

Kompleksowa ustuga moze obejmowac wszystkie
etapy: przygotowanie receptury, zaplecze techniczne
zawierajace etap realizacji produktu , doradztwo
technologiczneorazwsparciewzakresieetykietowania
i pakowania.
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| MIRVAC®

e (Owoce suszone e Warzywa suszone
e Owoce suszone z infuzja* e Warzywa kiszone suszone*
e Owoce pieczone suszone* e Warzywa pieczone suszone®
e Owoce suszone w czekoladzie® e Ryze
e Superfoods o Kasze
e Sery” *dostepne na zamowienie
Dostepne % @ % % % &
frakcje:
CALY OWOC POEOWKA PLASTER StUPEK KOSTKA KRUSZ PROSZEK
/WARZYWO OWOCU / PEATEK
/ WARZYWA
ZALETY: ZALETY:
 znacznie wyzsza jakosc od liofilizatow « sktadniki zywnosci funkcjonalnej
» zachowuja naturalny wyglad, smak i wartosci odzywcze » wysoki poziom wartosci odzywczych
e zero zbednych sktadnikéw » odpowiednie dla wegan i wegetarian
* niezwykle lekkie » wysoka zawartosc btonnika pokarmowego
« niski ciezar nasypowy zapewnia wysoka wydajnosc e zawierajg naturalnie wystepujace cukry
e chrupkie, ale z trwatg strukturg * bezglutenowe
Ananas Czerwona cebula Pasternak Aronia Malina
Aronia Czarna porzeczka Pietruszka Burak Stodki ziemniak
Borowka Czerwona porzeczka | Seler Czarna porzeczka Truskawka
Brzoskwinia Jabtko Stodki ziemniak Marchew Zurawina
Burak Malina Szpinak
Cebula Marchew Sliwka
Cebula karmelizowana | Morela Truskawka
16
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| SUSZENIE ROZPYtOWE

e Zageszczone soki owocowe w proszku .
e Zageszczone soki warzywne w proszku e Suszone ekstrakty drozdzowe
e Barwnikiw proszku .

e Suszone ekstrakty warzyw, przypraw i ziot

A

PROSZEK

GRANULAT

Dostepne
frakcje:

ZALETY:

» pozwalajg na uzyskanie intensywnej barwy przy niewielkim dozowaniu
* posiadaja naturalne wtasciwosci barwiace

* na bazie nosnika

* moga by¢ wzbogacone dodatkiem mak owocowych

« dostepne w formie granulatu

« intensywny smak i zapach bez dodatkowych aromatow

« stabilne mikrobiologicznie

» odpowiednie do przetworzenia zaréwno na sucho i na mokro
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Suszone hydrolizaty biatkowe

Inne sktadniki (np.: proszek miodowy,
s0s sojowy, kwas mlekowy)

Burak Czosnek Kiszony ogdrek | Pieczarka
Cebula Grzyby Marchew Pomidor
Ananas Czarnaporzeczka | Jagoda Pomarancza
Aronia Cytryna Limonka Sliwka
Banan Granat Malina Truskawka
Brzoskwinia Gruszka Mango Wisnia
Czarny bez Jabtko Morela Zurawina




ZALETY:

e intensywny aromat

» wysoka wydajnosc

e bez sztucznych barwnikow

» odporne na dziatanie wysokich temperatur

ZALETY:

e Wzmacniacz smaku oraz zapachu

* bardziej wydajny niz ptynne odpowiedniki

e wszechstronne zastosowanie w produkcji spozywczej oraz przetworstwie miesnym
e nizsza zawartosc soli od innych hydrolizatow dostepnych na rynku

* brak substancji konserwujacych

ZALETY:

e znakomita alternatywa dla glutaminianu sodu
e srodki wzmacniajgce zapach i smak produktow
 bez substancji konserwujgcych

ZALETY:

 dodatkiw formie sypkiego proszku na bazie nosnika

e wydajne

« stabilne mikrobiologicznie

* tatwiejsze do przechowywania niz ptynne odpowiedniki
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Capsicum Por

Pietruszka Seler

SHB SHB KP

SHB PAULA SHB kurczak gotowany
Ekstrakt drozdzowy

Kwas mlekowy

Ocet jabtkowo-spirytusowy

Musztarda

Proszek miodowy

Sos sojowy
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MIESZANKI / POSYPKI

e Buliony warzywne

e Suszone hydrolizaty i ekstrakty drozdzowe smakowe
e Mixy warzywne

o Kompozycje wtasne

Dostepne é

frakcje:

PROSZEK KRUSZ GRANULAT
/ PLATEK

ZALETY:

» kompozycja mieszanek na bazie autorskich receptur

» powstajg w oparciu o wtasne sktadniki

« specjalne komponenty podnosza atrakcyjnosc produktu
e urozmaicony smak i aromat

» mozliwos¢ opracowania receptury indywidualnej i zastosowania sktadnikéw funkcjonalnych

Bulion warzywny

Bulion warzywny na naturolnych sktadnikach

Mix warzywny

19
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MAKI/PRODUKTY BAZOWE

e Makaryzowa

e Makizwarzyw straczkowych
e |zolat biatka

e Biatkoroslinne

e Skrobia

Dostepne &

frakcje: PROSZEK

ZALETY:

¢ 100% naturalne zamienniki mak zawierajacych gluten
« zagestniki, produkowane bez dodatkow i nosnikow

« doskonate do produktow instant i do gotowania

« efekt aksamitnej tekstury

» wysoka zawartosc biatka roslinnego

Maka ryzowa Maka z soczewicy
Maka z biatej fasoli Maka z zielonego grochu
Maka z ciecierzycy Maka z zéttego grochu
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IZOLATY BIALKOWE:

|zolaty biatkowe sg kluczowym sktadnikiem w produkcji
roznych produktéw spozywczych, w tym wypiekow,
produktow roslinnych i alternatyw mlecznych. Sg one
rowniez szeroko stosowane w produkcji napojow
biatkowych i produktéw farmaceutycznych.



| SUSZENIE WALCOWE

e Proszki owocowe i warzywne
e Barwnikiw proszku

Dostepne
frakcje:

ZALETY:

* uzyskanie wyrobu bez wspomagania go nosnikiem lub z jego mniejszym udziatem,
« dostosowanie gotowego produktu do indywidualnych potrzeb,

« krotki czas przygotowania wyrobu koncowego,

» wyzsza efektywnosc energetyczna,

« intensywny kolor, smak i zapach produktu.

21

—>



INSPIRACJE | ZASTOSOWANIE

WARZYWA | OWOCE SUPERFOODS
SUSZONE

e Daniainstant e Ptatkisniadaniowe
e Owsianki/muesli o Kaszki/kleiki

e Wyroby cukiernicze e Smoothie/shakes
e Batony funkcjonalne o Desery

e Chipsy warzywne / owocowe e Suplementy diety
e Sery o Kosmetyki
PROSZKI WARZYWNE MAKI Z WARZYW

| OWOCOWE STRACZKOWYCH

e Lody/sorbety e Zupy

e Jogurty/musy e Przekaski

e Herbaty smakowe e Pasztety

e Napoje izotoniczne o Falafele/burgery / kotleciki
e Stodycze e Pieczywo

e Zupy e Makarony

e Dipy e Wrapy/ placuszki
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| WSPOLNE KORZY$CI ZE ZROWNOWAZONYCH UPRAW

* Racjonalne wykorzystanie dostepnych zasobow naturalnych.

¢ QOgraniczenie negatywnego wptywu na srodowisko naturalne na wszystkich poziomach tancucha dostaw.

e Zapewnienie wysokiej jakosci produktow pochodzacych z upraw o zredukowanej ilosci pestycyddw, z rownoczesnym ograniczeniem
zuzycia wody i ilosci wytwarzanych sciekdw oraz obnizeniem ich toksycznosci.

e Zapewnienie zgodnosci z wymogami prawnymi, zasadami etycznymi i regutami odpowiedzialnosci spoteczne;.

| WYZNACZAMY STANDARDY WSPOLPRACY Z DOSTAWCAMI

T2

Bezposredni Wspdlna Aktualizowanie Badanie dostaw, Szkolenia Solidarne
kontakt z rolnikami selekcja nasion i kontrolowanie okresowa ocena dla dostawcow dziatania w trosce
i sposobow upraw Karty upraw dostawcow i audyty o Srodowisko naturalne
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MONITOROWANIE
ZUZYCIA ENERGII

Zarzadzanie i optymalne wykorzystanie

w procesach produkcyjnych.

&f

ZACHOWANIE NORM
EMISJIPYLEOW | GAZOW

Poprzez regularne przeglady kottéw
gazowychianalize sktaduchemicznego

spalin dbamy o powietrze.

CERTYFIKATY ZIELONE)J
ENERGII

Energia kupowana od dostawcow
posiadajacych certyfikaty swiadczace
o jej zakupie bezposrednio od

producentow energii odnawialnej.

&3

STARANNA GOSPODARKA
ODPADOWA

Segregujemy odpady zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami
i regulacjami  dotyczacymi  ochrony

Srodowiska.

24

o

D

Jo

ZMNIEJSZENIE EMISJICO,

Dzieki zastosowaniu nosnika
gazu, systemu ogrzewania
oraz zainstalowaniu kottow
kondensacyjnych, zmniejszylismy

emisje CO, o0 ok. 785 tonrocznie.

—
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RECYKLING OPAKOWAN

Rozdzielane sa na frakcje uzytkowe
i prasowane w celu zmniejszenia

objetosci.
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OPAKOWANIA
WIELOKROTNEGO UZYTKU

Surowiec dostarczany jest
m.in. ~w  skrzyniach, poniewaz
sg bardziej higieniczne

i trwalsze.

NOWE TECHNOLOGIE
| PROJEKTY

U Zrodta ich powstawania przeprowadzamy

analize uwzgledniajaca aspekty Srodowiskowe.

)

RECYKLING ODPADOW
ORGANICZNYCH

Odpady pochodzenia roslinnego
przekazujemy  jednostce, gdzie
poddawane sq odzyskowi

w procesie R3.

WYMAGANIA
ETI BASE CODE

Wywieramy pozytywny wptyw na
Srodowisko naturalne, warunki pracy,

oraz spotecznos¢ lokalna.

25
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WODY PODZIEMNE
I SIECI WODOCIAGOWE

Sa regularnie monitorowane

i racjonalnie gospodarowane.

PROCEDURA AUDYTOWA
SMETA

Wybralismy platforme audytowg
SMETA, ktora oparta jest na najlepszych
praktykach w zakresie etyki i handlu.
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STOLOWKI ZAKEADOWE

W  tych miejscach nie uzywamy

jednorazowych naczyn ani sztuccow.

BIEZACE ORAZ
PLANOWANE INWESTYCJE

Co rok analizujemy i aktualizujemy
je pod wzgledem energetycznym.
Sprawdzamy réwniez, czy nie bedg

obcigzeniem dla srodowiska.

dlatego
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SUROWCE
WYSOKIEJ JAKOSCI

Najbardziej

Jestesmy
produkty,
i wartosciami odzywczymi, wtasnie dzieki temu, ze powstaja
ze $wiezych zbioréw z lokalnych upraw.

xh

ELEKTRYCZNE WOZKI
WIDLOWE

ZakupilisSmy pojazdy z elektrycznym
napedem, oraz  wykorzystujemy

wysokowydajne tadowarki.

sobie to, co naturalne,

produkcji  uzywamy  gtownie  warzyw
i owocow z kontrolowanych przez nas Zrddet. Wieloletni proces
pracy nad trwatymi, partnerskimi relacjami z dostawcami
owocuje wzajemnym zaufaniem.

ze nasi klienci otrzymuja
zachwycaja SWoja jakoscia
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SKONTAKTUJSIE ZNAMI

dowiedz sie wiecej o naszej ofercie

Dane adresowe firmy: ZAKEADY PRODUKCYJNE
PAULA Ingredients Sp. z 0. o.
ul. £édzka 1453, 62-800 Kalisz KALISZ

ul. £odzka 1454, 62-800 Kalisz
NIP 6182093096

REGON 300979813 PARZEW
KRS 0000963294 Parzew 14, 63-220 Kotlin
E-mail

info@PAULAIngredients.com
Telefon

Kalisz+48 6276549 11
Parzew +48 62 58087 35

Wybierz swoje

sktadniki sukcesu
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Zainspiruj sie

PAULAingredients.com

0006

PAULA

INGREDIENTS
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