GAMME VIN'SPECIALTIES

Solution Algae-0rigin®

THE BEST OF VEGETAL & ALGAE

>>VIN'EMULSIO®

LA PUISSANCE DES ALGUES POUR DES FONCTIONNALITES 100% NATURELLES.

FACE AUX PROBLEMATIQUES DE FORMULATION, LES INDUSTRIELS RECHERCHENT DES
SOLUTIONSTECHNIQUESPOURREPONDREALEXIGENCEDENATURALITEDESCONSOMMATEURS
ET AUXTENDANCES NOUVELLES DU VEGANISME ET DU FLEXITARISME.

\[IN'EMUSLIO®

Emulsifiant naturel 100% clean label, VIN'EMULSIO® allie fibres végétales et algues marines pour agir
comme réducteur de matiére grasse. En tant qu'émulsifiant naturel, il permet de modifier le comportement
rhéologique de vos préparations alimentaires.

VIN'EMULSIO® peut étre utilisé pour différents types d'applications, que ce soit des sauces et alternatives
laitiéres, des produits de boulangerie/patisserie, des produits végétariens ou végétaliens.

Alternative au jaune d'oeuf, il permet par exemple de formuler une mayonnaise ou un cake vegan a faible
teneur en matiére grasse, sans gluten et sans allergenes. De plus, riche en fibres et suivant son taux
d'incorporation, VINEMULSIO® permet également d'alléguer sur la richesse en fibres du produit fini.
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@ EXEMPLES D'APPLICATIONS

Emulsifiant pour crémes glacées Réduction de la matiere grasse

VIN'EMULSIO R25 (PX0077) 2,00% pour cakes vegan sans oeuf

VIN'EMULSIO R25 (PX0077 0
LAITENTIER  49,50% ULSIO R25 (PX0077) 1,12%

0
CREME  18,00% EAU  32,00%

0,
POUDREDELAIT  15,00% FARINE  26,80%

0,
SIROPDESUCRE  10,00% SUCRE  26,80%

0,
SUCRE  5,00% HUILE  4,00%

POUDRE DE LAIT 3,35%
VINAROMA VANILLE 0,50% ! °

1 KG DE VIN'EMULSIO = 50 KG DE PRODUIT FINI AMIDON DE TAPIOCA 3,35%
POUDRE ALEVER 1,80%

SEL* 0,45%

Alternative au jaune d'oeuf
pour mayonnaises

VIN'MAYO PREMIUM inclus
VIN'EMULSIO (PXS026)

VIN'AROMA VANILLE 0,34%
1KG DE VINEMULSIO = 89 KG DE PRODUIT FINI

6,94%

N . . .
EAU 72'00010 \(INPA{offre désormais de§ solut!o.nrj; de
reductions de sel pouvant étre utilisées

dans vos préparations alimentaires.

HUILE  15,00%
VINAIGRE  3,00%
SUCRE  2,00%
SEL*  0,90%

CONSERVATEUR 0,16%
1KG DE VINEMULSIO= 222 KG DE PRODUIT FINI

© Vouube

UTILISER DU SORBATE DE INCORPORER EN MILIEU OU FIN DE
POTASSIUM COMME CONSERVATEUR. . PROCESS.
NE PAS DISSOUDRE DANS LEAU MELANGERJUSQU'A
OU L'HUILE. Nos CONSE"‘S INCORPORATION COMPLETE.
. Notre ingrédient VIN'EMULSIO
est conditionné en sac en papier —

multicouches de 20 kg nets. —

CONDITIONNEMENT Nos palettes bois de 100 x 120 cm sont N N =

traitées NIMP15.


https://www.youtube.com/watch?v=ATL4oI4-Tk0

