ser feinster
zliche Milch-
roduktion.

Die Wahl des richtigen Hafermehls

Hafer ist dank seiner Vielseitigkeit ein idealer Rohstoff fiir Milchalternativen.
Ob Haferdrink oder |6ffelbares Produkt — die Wahl gen Haferzutat RO s L O NE AN B0 a
ist der Schliissel zum Erfolg. Fiir optimale Funktionalitit sollte das Hafermehl =~ = " 0 AT e g

fein und gut dispergierbar sein; auch seine Farbe sollte berticksichtigt werden. 2 S

T e

IN DER ANWENDUNG

Neutraler Geschmack:

Ideal auch fiir Produkte mit mildem Geschmacksprofil.

Helle, cremige Farbe:

Verleiht Getranken eine helle und ansprechende Optik.

Feine PartikelgroBe:

Sorgt fur gute Dispergierbarkeit sowie effiziente
und schnellere enzymatische Reaktionen.

Verbessert die Textur:

Verleiht |6ffelbaren Produkten das gewtuinschte
cremig-weiche Mundgefuhl.

Empfohlen fiir:

Haferdrinks

Loffelbare Produkte: Gurts, Puddings, fermentierte
und nicht fermentierte Desserts

Kochcremes
Speiseeis

Vegane Kasealternativen




Endosperm-Hafermehl Fein

Glutenfrei  Halal Koscher PartikelgroRe

v Y Y oeomosa

Dx90 pm: 160-230

Nahrwertinformationen

Durchschnittlich pro 100 g

Energie kJ 1580
Energie kcal 378
Fett g 6.0
davon gesattigte Fettsauren g 11
Kohlenhydrate g 66
davon Zucker g 1.0

reineu fin

Heidi Romu

+358 45 358 9655

EXPORT MANAGER

heidi.romu@raisio.com

Verpackung Haltbarkeit
20 kg / Sack
800 kg / Big Bag 10 Monate

Ballaststoffe g

davon Beta-Glucan g
Eiweil g
Salzg

thioron Sie uus und outdecken Sie At Vm‘ale.
s wischon Hafers fiir 1hre Milchalternatirea!

Lagerung

Umgebungs-
temperatur

4.0
2.0
12
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