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FOOD INGREDIENTS

Trh s cerstvou ricottou: soucasny
stav

vyrobek
spolec¢nosti Campus
urceny k nadhradé 50%
Cerstvé ricotty. ZlepsSuje
jeji strukturu a prinasi
_znacnou

v
erstva ricotta se pouziva ve velkém mnozstvi v

mnoha primyslovych aplikacich (ravioli, ¢erstvé
plnéné téstoviny, atd.). Ve skutec¢nosti Cerstva ricotta
Casto predstavuje 50% hmotnosti receptury. Obecné
feceno, odvétvi plnénych téstovin pouziva nejvétsi

mnozstvim Cerstvé ricotty, vSak potravinarsky
primyslu také vyrdbi mnoho produktl, které ji
obsahuji nebo je pouzita v jejich zakladu.

V zavislosti na zakoupeném zboZzi se cena cerstvé
ricotty pohybuje v rozmezi 1,5 az 1,7 eur / kg.
Rozdil, pokud jde o kvalitu, se obyvkle projevuje v
chemickém rozboru vyrobku. Obvykle plati, mezi
faktory, které nejvice ovliviiuji konecnou cenu,
patfi obsah bilkovin a obsah vody (vlhkost).

Nedoporucuje se pouzivat nekvalitni vyrobky,
jelikoz se béhem zpracovani mohou vyskytnout
znacné obtize ¢i problémy.

RICOGOLD 135

poleCnost Campus vyrobila prasek, pochazejici
Sz mlécnych pevnych latek a syrovatky, ktery
dokaze po rehydrataci nahradit az 50% cerstvé
ricotty.

RICOGOLD 135 je nasi odpovédi na vSechny
problémy spojené s pouzitim cCerstvé ricotty.

RICOGOLD 135 se rehydratuje smichanim 1
dilu prasku se 3,5 dily vody. Ziskany vyrobek
Ize pouzit k nadhradé az 50% cCerstvé ricotty.
Smés ziskana smichanim 50% CcCerstvé ricotty
a 50% rehydrovaného RICOGOLD 135 ma lepsi
vzhled nez Cerstva ricotta.
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PFi stejném obsahu susiny se ve finalni smési zlepsi
zejména struktura a zadrzeni vody, at uz za studena Slozeni
nebo za tepla, pfi¢emZ krémovost a celkovd chut

zUstava nadmiru prijemna. o o, )
RICOGOLD 135 je inovativni prirodni produkt prc
potravinarsky primysl vyrobeny z mléénéhc

proteinu a rozpustnych potravinarskych viaknin

RICOGOLD 135 mohou snadno pouzivat
vSechny potravinarské firmy.

RICOGOLD 135 Ize pfidat do smési v suchém
stavu. Nejlepsi postup pouziti RICOGOLD 135 RICOTTA 50%
) e i . . . RICOGOLD 143,5 50%
je nasledujici: nejprve vlozte vSechny ostatni
slozky do mixéru a pfidejte vodu dle poméru k
mnozstvi Ricogold 135. Poté nechte po nékolik minut
promichat a nakonec pridejte prasek Ricogold 135.
Michejte alespon 10 minut, aby se Ricogold 135 mohl
nasytit vodou. Poté vyjméte smés z mixéru - je ihned

pripravena k dalsimu zpracovani.

Cost of Raw Materials

5
4
EurosIKg OMoist Industrial Ricotta
2
B Concentrated Ricogold
1 135 Powder
0
Moist Concentrated
Industrial Ricogold 135
Ricotta Powder

2

Ricogold 135
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Comparison of the cost after rehydrating Ricogold 135

1,7
2
15 O Moist Industrial Ricotta
Euros/kg 1
0,5 B 1 part Ricogold + 3,5 parts
water
0
Moist 1 part
Industrial Ricogold +
Ricotta 3,5 parts
water
Comparison of the cost with a 50% + 50% mixture
2 1,7
1,5
OMoist Industrial Ricotta
Euros/kg1
0,5

B50% Industrial Ricotta +
50% Rehydrated Ricogold

0 135
Moist 50% Industrial
Industrial Ricotta + 50%
Ricotta Rehydrated
Ricogold 135

Hlavni vyhody pouziti RICOGOLD 135

bez zasahu do oznaceni vyrobku

studend a tepla Cerstva ricotta ziska lepsi stabilitu

lepsi konsistence finalni smési

lepsi krémovost a celkovd chut ricotty

nizsi naklady na kilogram ricotty

nizsi naklady na logistiku a skladovani Cerstvé ricotty (pracovni sila, chladici systémy atd.)
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Vvyhody

Pouiitl’ RICOGOLD 135 znamena technické vyhody a vyrazné Gspory nakladd.

Tak napfiklad, pokud se za tyden nahradi 1 tuna ricottyRICOGOLD 135 a vodou, za rok Ize jen na surovinac
usetfit priblizné 30 000 eur. Kromé toho Ize uSetfit i na ndkladech na logistiku / elektfinu (pracovni sila

chladici systémy atd.).
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Comparison of annual costs for 5 tons a week of ricotta

Moist Industrial 50% Industrial

Ricotta Ricotta + 50%
Rehydrated

Ricogold 135

OMoist Industrial Ricotta

B50% Industrial Ricotta + 50%
Rehydrated Ricogold 135
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