Nutrition

Innovationen fir die Convenience-Industrie

. SISTERNA'

Gelierte Pasta-Saucen/ Uberziige mit Eliane™ Gel 100
> Eliane™ GEL 100 geliert kalt und schmilzt bei Erwarmung
> Die vorgelierte Sauce kann bei Fertiggerichten als ,Saucenwurfel* on Top serviert werden

> Alternativ wird die Sauce direkt mit der Pasta vermischt, um die Pasta gegen Austrocknen zu schitzen
und einen frischen Eindruck zu gewahrleisten

> ELIANE™ Gel 100 ist auch ideal zur Fettreduktion und Mundgefihl bei Instant-Suppen und -Saucen

ELIANE™ innovative Kartoffelstarken mit hohem Amylopektingehalt bieten viele Vorteile
> Hohe Viskositat (Kosteneinsparung moglich) & kein Gelieren
> Hohe Prozess- & Lagerstabilitat (keine Retrogradation)
> Transparente, glatte und gléanzende Struktur
> Neutrales Geschmacksprofil & cremiges Mundgefiihl
> ELIANE™ MC 160 Eiersatz in Dressings and Mayonnaises

ETENIA™ patentierte , clean label* Starke mit den Eigenschaften von Hydrokolloiden

> Einzigartige Cremigkeit & neutraler Geschmack

> Hohe Funktionalitat bereits bei niedriger Dosierung

> Gelbildungseigenschaften ahnlich Gelatine

> Einfach zu verarbeiten, kalt I6slich, scher- und hitzestabil, pH stabil

KELTROL Xanthan

> zur dauerhaften & effektiven Stabilisierung und Suspendierung von Krautern in Dressings.

KELCOGEL® Gellan
> bildet “flieBende Gele” zur Suspendierung von Krautern oder zur Reduzierung von Stérke in Dressings
und Marinaden
SIMPLESSE® mikropartikuliertes Molkenprotein

> fur ein cremiges Mundgefihl in Dressings.

Sisterna Sucroseester - Hochleistungs-Emulgatoren
> Ersatz von Eigelb in Emulsionen
> Zur Schaumstabilisierung, z.B. erhohter Aufschlag & Cremigkeit
> Schutzt Proteine bei Erhitzung
> Zur Stabilisierung von hochkonzentrierten Emulsionen, z.B. natirliche Farbstoffe & Aromen

Proteinisolate mit hoher Reinheit (> 90% Eiweil3) aus gentechnikfreien Kartoffeln

> Free from": Vegetarisch/ vegan, allergenfrei, kosher & halal, nachhaltig, tierfreundlich, etc.

> Hohe Funktionalitat: Sehr gute Emulsions- und Aufschlagfahigkeit,
neutraler Geschmack, Gelierfahigkeit, Textur- und Volumengebung

> Z.B. Eiersatz in Dressings, vegane Fleischersatzprodukte, Gelatineersatz, vegane SufRwaren, etc.

Weltweit fuhrender Hersteller von Dairy-Aromen
> Kase-, Butter-, Milch-, Sahne-, Joghurt-, Sour Cream-Aromen, etc.
> fur Saucen, Dressings, Dips, Snacks, Fertiggerichte, Fullungen etc.
> Geschmack, Kostenreduzierung, Masking von Off-flavours, Fettersatz, etc.
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