Nutrition ,\xﬁﬁ
Innovationen fur die Molkerei-Industrie

KELCOGEL® Gellan zur dauerhaften Stabilisierung von Kaffee-, Reis- und Sojagetranken

Genulacta® Carrageen zur Stabilisierung und Gelierung von Sahne und Desserts
>~ NM 300 - kostenoptimiertes Alternative zu Genulacta K

Genu® Pectin

> ND 200 — neuartiges Pektin als ,,Clean-label“ Geliermittel fir neutrale Desserts (cold & hot filled)
> Stabilisierung & Mundgefihl fir gesauerte Milch-, Joghurt- und Molkegetranke
> Verbesserte Textur, Fettreduzierung & Proteinersatz in Joghurt

ingredia

\\ S|STERNA8 Sisterna - Sucroseester

> Proteinstabilisierung in Kiichensahne oder pflanzlichen Alternativen
> zur Stabilisierung von speziellen Milchgetranken, z.B. B-Glucan Drinks
> zur Schaumstabilisierung, z.B. erhohter Aufschlag & Cremigkeit bei Eiskrem

Perfectasol™ - funktionelle Texturlésung fiir vegane milchanaloge Produkte

> Perfectasol™ ist eine Kombination von funktionellem Solanic® Kartoffelprotein mit modifizierten Starken
> Perfectasol™ D 500 Texturldsung fur vegane Aufstriche (z.B. Frischkése- Alternativen )
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Unsere Partner fur die Molkerei-Industrie
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