
Produits de boulangerie   

Conservation fraîcheur          

Structure de la mie           

Remplacement de la graisse     

Ajustement de la teneur en protéines   

Volume   

Remplacement d‘oeuf

Epicerie fine / Sauces / Produits laitiers
Réglage de la viscosité / stabilisation               

Remplacement des amidons modifiés   

Bouche / réduction de la graisse      

Propriétés de dispersion  

Sauces émulsionnées           

Produits de viande / -remplaçants / systèmes d‘enrobage
Stabilisation / Texturation              

Substitut de viande

Ingrédient pour systèmes d‘enrobage            

Remplacement des amidons modifiés    

Produits diététiques / pharma
Sans gluten           

Jeunes enfants    

Seniors  

Enrichissement en protéines / faible teneur en glucides

Pharma 

Biologique                
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Amidons natifs (gonflant à chaud) Amidons prégélatinisés
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Farines prégélatinisées Protéines Mélanges
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bf = graangebaseerde voeding voor jonge kinderen,  = Optioneel


