SABORES ENZIMATICOS BUTTER BUDS
CONCENTRADOS DE MANTEQUILLA

FUNCIONALIDAD

Mejorar mouthfeel, redondear perfiles de sabor, resaltar sabores, enmascarar notas y
sensaciones no agradables, mejorar la consistencia, reduccidon de sal, entre otras.
@APLICACIONES Y BENEFICIOS @FUENTE DE ORIGEN

e, : Hidrolisi ACI I ion
El proceso de modificacion de enzimas el e EElos (reEce v e

desbloquea el sabor oculto en la grasa de la e_nZ|mat|caapart|r de mantequilla natural.
mantequilla real para crear una familia de sabor a lete e ©Ely

mantequilla en polvo, que es hasta 80 veces la ®D03|5

fuerza del _sabor de la mantg_qunla. Con niveles Dosis sugeridas por el fabricante en rangos de
de uso bajos. Se pueden u_tlllzar estos sabores entre  0.25%-2.0% dependiendo ik
para reemplazar la mantequilla en los productos,
lo que resulta en importantes ahorros en costos.
Estos sabores pueden aplicarse en:

aplicacion.

*Para mas informacion de como usar el

producto no dude en contactarnos
Salsas y Aderezos

Panificacion (») PAiS DE ORIGEN

Carn!co§ Wisconsin, Estados Unidos.

Confiteria ;

Botanas @ VIDA UTIL

Postres 1 -2 afios, dependiendo el producto.

(*) PRESENTACION
@ CERTIFICACIONES Sacos 50 Ib y 25 kg dependiendo el

e producto.
Halal
SQF

»También contamos con:
Sabores no lacteos concentrados
utter u S Sabores organicos concentrados

F()()DIN(;I{[;[)IL.\'lSW

Técnico al teléfono 55-53-66-77-30

Globe Chemicals
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