Nutrition
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Innovationen fir die Backwaren-Industrie @

Backcreme

>

>

>

PASELLI™ BC - Weltweiter Marktstandard
ELIANE™ BC 160 - Premium Standard (Vollmundig, back- und gefrier-/ taustabil)
20% Reduzierung von Alginat moglich - auch fur wirzige Fullungen!

Fruchtfullungen

>

>

ELIANE™ VE 540 oder VE 580 (Stabiler) bzw. VC 120 (instant)
Hohe Viskositat & Suspension & perfekte Transparenz & neutraler Geschmack

Instant Backteige

>

>

PASELLI™ & PREJEL™ und SELECTAMYL™ D 20 verbessern Handling, Volumen und
Feuchthaltung

Verbesserte Textur & Knusprigkeit fur Geback

>

SELECTAMYL™ D 20 resistente Starke

Fettersatz in Backwaren ohne Qualitatsverlust

>

>

ETENIA™ Legato - 30% Fettreduzierung in Ruhrkuchen moglich — alternativ: Lockerung des Teiges und
besseres Mundgefiihl bei gleichen Fettgehalt.

ETENIA™ 457 - 25% Fettreduzierung in Margarine oder Fillungen

Backstabile Fruchtfillungen

>

>

KELCOGEL® F Gellan - niedrige HeiRviskositat und exzellente Aromenfreisetzung speziell bei niedriger
und mittlerer Trockenmasse.

GENU® Pektine werden in industriellen, backstabilen und pumpféhigen Zubereitungen verwendet. LM
Typen fur mittlere und GENU® Explorer Pektin fur niedrige Trockenmasse.

KELTROL® Xanthan zur Minimierung von Synérese und Verbesserung der Pumpféahigkeit

Tortenguf3

>

>

>

GENUTINE® 430-C - innovatives Carrageen/JBKM speziell fur Tortenguss & Wassergele
GENUGEL® TOR- 3 — transparentes Carrageen/JBKM System — einfach in der Anwendung
GENU® Pectin type LM-102/ 104 firr reversiblen Industrietortenguss — Textur von pastos bis fest

Brotbackmischungen, Toastbrot & industrielle Teige

>

CEKOL Cellulose Gum verbessert das Volumen, die Haltbarkeit und die Teiggangigkeit

Verlangerte Haltbarkeit bei gefrorenen Teigen

>

GENU® Pectin type BIG: Hoheres Aufbackvolumen nach langerer Gefrierlagerung oder Gefrier-
Tauzyklen. Verbesserte Qualitat bei laminierten Teigen (z.B. Croissants)

SOLANIC® Funktionelles Kartoffelprotein als Ei-Ersatz oder fur glutenfreie Backwaren

>

>

>

.Free from“: Vegetarisch/ vegan, allergenfrei, kosher & halal, nachhaltig, tierfreundlich, etc.
SOLANIC® 200 - Ersatz von Weizenkleber bei glutenfreien Backwaren
SOLANIC® 300 - Ei-Ersatz in Kuchen (z.B. Biskuitkuchen)

»Clean label“ Konservierung gegen Hefen und Schimmel mit Galimax Flavor ™ V-100

>

Naturliches Essigpulver, gepuffert (geschmacksneutral) und sehr gut l6slich — Deklaration: Essig

Salzreduzierung um 20 % mit fermentierter Milchsaure

>

Mit 0.25% Galimax Flavor™K-75 — Deklaration: Nattrliches Aroma

ProDough Adagio™ F- clean-label Alternative fir SAPP, SALP oder GDL

>

>

Naturliches Milchsaurepulver als Sduerungsmittel fir chemisch getriebene Teige
Zeitverzogerte Sauerung und gutes FlieRverhalten
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