INNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

predstavuje

Laky s mikroviakninou



Laky s
mikrovlakninou

Jedna se o inovativni viakninu, ktera byla mikronizovana
pomoci inovatovnich postuptl zpracovani.

Dokaze nabidnout:

e vysokou schopnost vazat vodu

e vysokou viskozitu

e tepelné-koagulacni vlastnosti pri vareni



INNOVATIVE
FOOD INGREDI

Laky s
mikrovlakninou

Ultra jemna
struktura

Prasek laku s

mikrovlakninou, -
N detail.

Bezvadné se rozpousti v nalevech.




Laky s
mikrovlakninou

Laky s mikrovlakninou lze bez problému vstrlkovat
do vsech druhli mas =

V 4 V4

aniz by doslo k ucpani
jehel vstrikovaci




Laky s
mikrovlakninou

Viastnosti

vaze studenou vodu

Ize jej vstrikovat

koagulace za tepla

odolnost viici tepelné Gpravé

odolnost viic¢i velmi nizkému a vysokému pH
koncentrace soli jej neovliviuje

odolnost vii¢i zmrazeni a rozmrazeni

ochrana struktury zmrazenych potravin



Microfibre
Brines

Hlavni aplikace

VsSechny potravinarskeé produkty, kde je potreba vodu stabilizovat ci jinak
kontrolovat; predevsim vynikajici do nastrik

e plece, kolena atd.. e krehcCena slanina
e veskeré syrové dribezi °...
produkty

e varené sunky

Davkovani

Od 1,0 do 2,5 kg na 100 litrd pripravovaného nastriku



Microfibre
Brines

Technickeé vyhody ve finalnim
vyrobku

- Redukce synereze béhem trvanlivosti

- VysSsSi vytéznost: Microfibre Brines zvysSuje vytéznost samiv
kombinaci s jinymi vyrobky Campusu pouzivanymi za timto Gucelem
(konzultujte prosim s nasimi technology)

- Platky bez prasklin a zvlastnich odstint

- Suché platky(varené sunky vypadaji vzhledové mnohem sussi nez
je jejich skutecné % nastriku)

- Lepsi povrchovy vzhled finalniho vyrobku: redukce vody

- Microfibre Brines je chutové neutralni



