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INNOVATIVE FOoOD INGREDIENTS

predstavuje

Tepelne odolnou
imitaci syra



Syrovy zaklad 15 H.S.”

Inovativni funkcni spolecné zpracované
potravinarske ingredience, jejichz slozeni
umoznuje vyrobit
SYR ODOLNY VUCI VYSOKOTEPLOTNIMU

ZPRACOVANI PRI NIZKYCH

* H.S. = Tepelné odolny

NAKLADECH




INNOVATIVE FOOD INGREDIENTS

Syrovy zaklad 15 H.S.

e Fyzicky upravena potravinarska zelatina, aromata a rostlinné
extrakty na mikronizované rostlinné vilakniné.

e Pouze prirodni ingredience

e Bez chemickych aditiv



II: olej nebo i maslo
III: syrovy
zaklad 15 HS

IV: tepla voda,
idealné kolem 50-
60° C

I — skute¢ny syr




Syrovy zaklad 15 H.S.

V: Napust'te vyrobek do vhodné potravinarské nadoby

VI: Vyrobek ponechte v klidu nekolik hodin v chladné
mistnosti pri teploté +2° C, +6° C

Syrovy zaklad H.S. ve formé gelu a pripraveny ke zpracovani:
na kosticky, platky, nasekany, rozemlety atd.



Syrovy zaklad 15 H.S.

Receptura pro vyrobu stabilizovaného mlééného zakladu:

Skute€ny syr* 20%
Voda 48%
Oleje (nebo | 17%
maslo)
Prasek — syrovy 15%

zaklad 15 H.S.

* Strukturovat a stabilizovat Ize kazdy druh syra, napf. mozzarellu, eidam, goudu, syr s modrou plisni,

emental, parmazan atd.



Syrovy zaklad 15 H.S.

Vyhody a specificke vlastnosti

* Pfipravek neni citlivy na sul

* Rychla vyroba a okamzité pouziti
« Uspora nakladt
* Vlysoce strukturovany studeny vyrobek
» Chut a barvu lze pfizpusobit vasim potfebam
 Odolny vlci vysokym teplotam (70 — 80 ° C)

» Bez zasahu do oznaceni vyrobku



Lze jej pasterizovat Ci sterilizovat, aniz
byl doslo ke zméknuti nebo ztraté
vlastnosti



Syrovy zaklad 15 H.S.

Odolnost vuci
tepelnému zpracovani

Obvykly syr (vlevo) a
syrovy zaklad 15 H.S.
(vpravo)



Mlecny zaklad plus
H.S.”

Inovativni funkcni spolecné zpracované
potravinarske ingredience, jejichz slozeni

umoznuje vyrobit
MLECNY ZAKLAD PODOBNY SYRU ODOLNY VUCI

VYSOKOTEPELNEMU ZPRACOVANI A PRI NIZKYCH

NAKLADECH

4“
'Y /
* H.S. = tepelné odoiny




e MIéCné proteiny, prirodni aromata a rostlinné extrakty na
mikronizované rostlinné vlakniné.



Mlécny zaklad plus H.S.

_Campus

WATIVE FOOD INGREDIE

Samovyroba pomoci obvyklé vysokorychlostniho kutru: rychle a jednoduse

o 0 bk~ Wb P

Do kutru nalijte olej/tuk a vodu (pri pokojové teploté).

Olej s vodou radné promichejte.

Pridejte mlé€ny zaklad plus H.S.
Michejte, dokud nevznikne Cista bila emulze.
Nacerpejte vyrobek do prislusnych potravinarskych nadob.

Vyrobek ponechte nékolik hodin v klidu v chlazené mistnosti pfri
teploté +2° C, +6° C.




Mlécny zaklad plus H.S.

Receptura pro vyrobu stabilizovaného mlééného zakladu:

Voda 52%

Oleje nebo i maslo 30%

Prasek — mléCny 18%
zaklad plus HS




Mlécny zaklad plus H.S.

Vyhody a specificke vlastnosti

* Rychla vyroba a okamzité pouziti
« Uspora nakladu
* Vysoce strukturovany vyrobek pfi zpracovani za studena
« Chut’ a barvu lze prizpusobit vasim potrebam
« Odolnost vici vysokym teplotam (100 — 130 ° C)

* Bez zasahu do oznaceni vyrobku



