ood

Tomatenprodukte mit multifunktioneller Citrusfaser
Optimierte Viskositat und perfektes Mundgefuhl
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Von Pizzasauce bis hin zur Pastasauce ermoglicht

lhnen die multifunktionelle Citrusfaser Herbacel® Vorteile von Herbacel® AQ® Plus Citrus
AQ® Plus eine ideale Herstellung von tomatenba- in tomatenbasierten Saucen:
sierten Saucen mit perfekt abgestimmten Mund- v' Geringe Dosierung der Citrusfaser
gefiihl. (bis zu 1,0 %) ausreichend CleOr,e8L
v Minimierung der Synarese Simp
© ARG . . .
H.erba.cg.l AQ® Plus Citrus ;tellt die geV\./.unschte v Weiches bis pulpiges Mundgefiihl -
Viskositat und das vollmundige Mundgefuhl lhrer tomatenzhnliche Textur
Saucen sicher. Des weiteren ist die Citrusfaser v Optimale Viskosititseinstellung

optimal geeignet fir Reformulierungen, wie etwa durch Anpassung der Dosierung
flr Produktvarianten mit einem reduzierten Zu-
cker- und Salzgehalt. Gleichzeitig tragt Herbacel®
AQ® Plus dazu bei, den Anspriichen der Kunden
an Textur, Aroma und Genuss gerecht zu werden. v' Clean Labelling als "Citrusfaser"
Die hohe Wasserbindekapazitat und die gezielte
Viskositatseinstellung gewahrleisten eine hervor-
ragende Kontrolle und Minimierung von Synarese.
Dadurch wird die Produktstabilitat auch nach Ge-
frier- und Backprozessen sichergestellt.
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Perfekt geeignet fur Reformulierungen
v' Stabilitat in Gefrier- und Backprozessen

Wir beraten Sie gerne zu individuellen
Produktlésungen!
Kontakt: solutions@herbafood.de S
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Inspired by nature.



