INNOVATI
FOOD INGRED

predstavuje

Campus Protein P96



Cisty vepfovy protein s velmi
vysokou schopnosti vazat vodu a
emulgacnimi acinky

Vysoky podil veprovych proteint >
90%

Prirodni slozky vyhradné
veprového plvodu

Vyroba v nasich italskych
tovarnach

Zcela zjistitelny

Campus Protein P96

Campus Protein P96

e
Gel 1+10
vyroben studenou
vodou

Gel 1+17

vyroben horkou
vodou
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Campus Protein P96

Funkce

Velmi levha nahrazka masa:
1 dil Pro-meat P96 + 9 dilli vody = 10 dil velmi funkcniho libového masa

Bez alergent

Dobra chut v porovnani se séjovym granulatem (typicka fazolova chut a pachut)
Velmi dobra neutralni barva

Vyrazné silny gel

Cenove stabilni

Zemeé plivodu: Italie - vyrobeno z italskych surovin, zcela zjistitelnych, vyroba
probiha v nasich tovarnach s povolenim EU a certifikatem BRC, coz zarucuje
maximalni kvalitu



Campus Protein P96

Pouziti

>Sucha pridavna latka v mnozstvi 1 % nebo 2 % ve
vyrobcich s emulgatory (vurty, parizské salamy,
bolonské salamy atd.)

>Jako nahrazka masa: 1 dil Campus Protein P96 + 9
dild vody = 10 dilll ekonomicky vyhodného libového
masa

>»Emulze: 1:5:5 za studena a 1:10:10 za tepla

1:5:5 tukova emulze,
studeny systém

1:10:10 tukova emulze, sx .
horky systém



