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Sie mochten Soja- und Lupinenmehl ersetzen oder sind auf der Suche
nach funktionellen Rohstoffen fur Ihre Produkte?

F U n k.I.I o n el Ie Me h I e Mehle aus Erbsen und Bohnen habe viele positive Eigenschaften als nator-
45 <X . liche Zutat fUr die SUB- und Backwarenindustrie und sind interessante Alter-
E U r0 pCl ISC h e Alll.e n Cl'l'lve n nativen zu Soja- und Lupinenmehl. Gehen Sie kein Risiko ein und erzielen

Sie glutenfrei (< 20 ppm) ohne GMO- und Allergendiskussion:

zu Soja und Lupine

» hervorragende Verarbeitbarkeit
emulgierende und wasser-

absorbierende Eigenschaften)
» sehr gute Wasser- und Fettbindung
» saftige Produkte
» lange Frischhaltung
»  Ndahrwertanreicherung
(essentielle Aminosduren)
» optische Verbesserung
) (hellere Krume)

’ » Texturverbesserung

(zweite Krumentextur)

» feinporigeres Produkt
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Unsere funktionellen Mehle aus Erbsen und Bohnen:

ENZYMAKTIVES

BOHNENMEHL FABATEX 33 SATIVA 32/100

Bohnenmehl mit natior-  thermisch behandeltes thermisch behandeltes

licher Enzymaktivitét, Bohnenmehl, extru- Erbsenmehl extrudiert,

nativ, unbehandelt diert, Enzym-inaktiv Enzym-inaktiv, hoher
Anteil vorverkleisteter
Starke

GESCHMACK

leicht nach neutral neutral bis leicht

Leguminosen sUBlich

FARBE

hellbraun hellbraun hellgelb/leicht gelblich

ANWENDUNGEN & EIGENSCHAFTEN

In hellen Backwaren In Backwaren und SiBBwaren als emulgierende

zur Krummenaufthel- und wasserbindende Zutat; zur verbesserten

lung/Teigbleichung Verarbeitung von z.B. Waffeln und zur N&hrwert-

z.B. in franzdsischem anreicherung.

Baguette; Verbesserung  In Backwaren und Stflwaren zur Wasser- und

der Teigeigenschaften; Fettbindung in z.B. Keksen oder als feiner Follstoff
Verlangerte Frischhal- von z.B. Pralinen.

tung; Erhéhung der Zur Verbesserung der Teigverarbeitung; zur
Garleistung, grofBeres Wasser- und Fettbindung und als natirlicher

Teigvolumen Follstoff mit funktionellem Mehrwert.
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