HEBNE
NATURALNE SKEADNIKI ZYWNOSCI

Stosowane w produkcji spozywcze] jako Srodek wzmacniajacy zapach i smak

produktéw. Podstawowy ekstrakt drozdzowy wnosi do potraw charakterystyczng
miesng nute, natomiast jego smakowe odpowiedniki (dostepne na zamdwienie), moga
wzbogaci¢ produkt réwniez o inne, w zaleznosci od potrzeb, np. smak kurczaka czy

grzybéw lesnych.

* naturalna alternatywa / zastepnik glutaminianu sodu = doskonaty wzmacniacz smaku

i zapachu = bez ulepszaczy = szerokie zastosowanie

|dealne do wykorzystania m.in.:

= dania gotowe = produkty instant
= dodatki do mies = przetwory rybne
* pasztety " SOSy

Ekstrakt drozdzowy

Technologia: suszenie rozpytowe, produkcja mieszanek

Data waznosci: 12-24 miesiace; zawartos¢ wody: max. 4%

= wyroby garmazeryjne

= wyroby piekarnicze

Dostepne frakcje
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INGREDIENTS

JESTES ZAINTERESOWANY SZCZEGOLAMI?
Skontaktuj sie z naszym zespotem!

@ @ PAULAingredients.com



