INNOVAT
FOOD INGRED

predstavuje

Integra
- sortiment -



Integra Neutral

Integra Neutral je gelovy systém pripravovany za
studena a zalozeny na reakci Pro-Meat 90 s
emulgatorem (alginat vapenaty).

[ Pro-meat 90 ]7

Alginat vapenaty

Nahrada

System Integra vepiového masa




Integra Neutral

INNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Vyrobek 1: granule urcené k pouziti jako levna
nahrada masa - nahrazka

e Silna gelova struktura

e Odolnost vici tepelnému zpracovani bez ztraty vody
e Bez rostlinného proteinu

e Nema chut séjovych bobi

e MozZnost pridani barviv a aromat

e Ekonomicky vyhodné granule

1 dil Integra +
7 dilii studené vody

Krok 3 Krok 4 Pripraveno k pouziti

ke
Kutr, studena
voda, prasek
“Inegra”

Skladujte nékolik
hodin pfi 4 ° C. Nyni je vyrobek
» Nezmrazujte(teplota  pfipraven k pouZiti
pod nulou zamezuje dle vasich potreb.

reakci).

Do misy kutru
pridejte 7 dild
studené vody.

Nechte kutr zapnuty,
pridejte 1 dil “Integra
a nechte jej zapnuty,
dokud se nevytvori gel.



Integra Neutral

R vyrobek 2: 100% dobré, silné, levné a stabilni skuteéné MASO

1 dil Integra +
6,5 dili studené
vody +
2,5 dilu masovych
odrezkii

Krok 1

e Silna gelova struktura s texturou velmi blizkou stute¢nému masu
e Béhem vareni se chova jako skutec¢né maso

e Odolnost vici tepelnému zpracovani bez ztraty vody, lepsi nez
maso

e Bez rostlinného proteinu

e Nema chut séjovych bobi

e Bude mozné vyssi procento nahrazek

e MoZnost pouZit vedlejsich masnych vyrobk(, odrezk( apod. a
vylepsit je

e [ tuk pridany do masa bude také stabilizovan

e Velké uspory ve finalnich recepturach

Krok 3

Pfipraveno k pouziti

Studena voda,
prasek “Integra” a
maso

Do misy kutru
vlozte 2,5 dilu
masa. nasekejte.

Skladujte

Nasypte prasek PFidej,te vodu a nékolik hodin pfi
“Integra” a smés pote zvyste 4° C. Nyni je vyrobek pFipraven
rychlost a Nezmrazujte(te k pouziti dle vasich
kutrujte, dokud se plota pod nulou potreb.
nevytvori gel. zamezuje

reakci).



Hovézi Integra Neutral

INNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Integra je viceucelovy system, ktery
vytvari gel za studena a ktery je zalozen
na hoveézich proteinech reagujicich s
emulgatorem (alginat sodny).

[ Hovézi proteiny ]7

Nahrazka hovéziho

Hovézi systém Integra masa

Rostlinna vlaknina
Alginat sodny




Hovézi Integra Neutral

INNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Nahrazka masa - gel 1:8 (9)

Nahrazka tuku - emulze 1:3:8 (9)

Nastavovadlo tuku 1:3:8 Gell:8



Integra Plus

Potravinarsky vyrobek pouzivany za studena, diky kterému lze
vyrobit nahrazku veprového, kterou lze rozemlit a pouzit jako
nahrazku veprového v mnoha zpracovavanych uzeninach.
SILNEJSI VERZE s ODOLNEJSIM GELEM.

1 dil Integra Plus + 8 - 10 dil(i studené vody



