CF

|
pycaoly

Ponizej przesylamy informacj¢ na temat naszych nowosci w jadlospisie 1 prosimy o
rozestanie tej informacji do Rodzicow oraz zamieszczenie przy jadtospisach (format do druku
w zalgczeniu maila).

Od przysztego tygodnia, beda mogli Panstwo sprobowaé naszych nowych produktoéw
liofilizowanych. Beda to warzywa do $niadania m. in. takie jak marchewka i papryka oraz
owoce do podwieczorku w tym truskawki, §liwki - aby zapewni¢ dzieciom dostep do
réznorodnych i pelnowartosciowych produktow, mimo zimowej aury.

Na wyposazeniu kuchni posiadamy liofilizator o parametrach laboratoryjnych, dzigki
ktoremu jesteSmy w stanie przygotowa¢ dla Panstwa pociech najzdrowsze obecnie na rynku

przekaski.

Czy tez zastanawiacie sie co to jest i na czym polega proces liofilizacji?

To proces, ktory pozwala na zmniejszenie ilosci wody w produkcie (przy precyzyjnej
kontroli temperatury) tak aby pozywienie zachowato wszystkie najwazniejsze wartosci
odzywcze 1 mialo bardzo atrakcyjng forme pod postacig chipsow z owocow i warzyw (bez
dodatkow konserwantdéw 1 utrwalaczy).

W poczatkowym etapie produkt umieszczamy w liofilizatorze, zostaje on zamrozony
do temperatury -40 st. W komorze zostaje osiggnigta proznia, a nast¢pnie 16d zostaje
odparowany z produktu z pomini¢gciem stanu cieklego. Po tym procesie produkt jest
dosuszany 1 gotowy do spozycia. Caty proces trwa okoto 2 doby.

Dlaczeqgo liofilizacja a nie suszenie?

Proces liofilizacji pozwala przede wszystkim zachowaé warto$¢ odzywcza produktu.
Witaminy i skfadniki mineralne nie ulegaja utlenieniu ani rozlozeniu jak przy procesie
suszenia (niemal wszystkie witaminy ging w temperaturze powyzej 80 st.C). Produkt wyglada
bardzo podobnie jak przed liofilizacja.

Myslimy, ze beda bardzo zdrowa alternatywa chrupek kukurydzianych czy
wafli. Bedziemy bardzo wdzigczni za zachegcanie dzieci do spozycia, ale rowniez Panstwa
opini¢ na temat tych produktow.
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