INNOVA’
FOOD INGRED

predstavuje

Levarom 200



Levarom 200

O co jde

INNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Jedna se o inovativni kvasnicovy extrakt se silnymi vlastnostmi
zvyraznovace chuti.

V pripadé Levarom 200 byly proteiny preménény na volné
aminokyseliny v kontrolované podobé, a to za ucelem prirozeného
spolupiisobeni.




Levarom 200

Hlavni funkce

e Aromaticka latka

e Uplna nahrazka glutamatu

e Aroma vyvaru a masa

e Dokaze zjemnit a zaoblit chutové vrcholy

e Je priblizné 2x silnéjsi nez nejlepsi kvasnicové vytazky dostupné na trhu

Levarom 200 velmi konkureneschopny pro vyrobce smeési a koncové
uzivatele




Levarom 200

Pouziti

INNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Diky svym vlastnostem nabizi Siroké vyuziti:

e masny pramysl

e varené sunky

e Cerstvé maso

e masoveé kulicky

e vyrobky z kurete a krocana
e naplné do ravioli a pilmini
e pastiky

e vSechny emulgované parky
¢ slanina a kassler

e susSené fermentované salamy

polévky a omacky (také v susené podobé)

a dalsi...



Levarom 200

Davkovani

Od 0,05% dle vysledku a technického
cile

Napriklad* :
v e varena sunka: 0,05% - 0,2%

e boloriské salamy & frankfurské parky: 0,05% - 0,2%

e polévky, omacky a naplné: 0,5% a vice
e syry v prasku: 5% (a vice) hmotnosti syrové susiny

e extrudované pochutiny: 0,5% a vice

*doporucené davkovani



