ek

your sourcing partner Ingredients

for health ingredients

Produkte

¢ Innovative Markenrohstoffe von unseren
Premium-Partnern

¢ Rohstoffe auf Lager, sofort lieferbar

e Spezialitaten auf Anfrage

Qualitat
¢ Inhouse-Qualitdtsmanagement

* RegelmiBige Lieferanten-Audits

e DE-OKO-006, ISO 9001:2015

Service

e Fachliche Beratung und individueller
Kundenservice

e Dokumentation & Musterservice

¢ Schnelle Anfragenbearbeitung

Preis

e Sehr gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis
* Mengenabhingige Staffelungen

e Stabile Preise

your sourcing partner

your sourcing partner RGeS for health i dient
or health ingredients

for health ingredients

Denk Ingredients, gegriindet 1986 mit Firmensitz
in MUnchen, ist spezialisiert auf den Vertrieb von
Inhaltsstoffen flr den Einsatz in Lebensmitteln,
Nahrungserganzungsmitteln, Sportlerernahrung,
der Pharmaindustrie, sowie Tiergesundheit &
-erndhrung.

Mit unserem Fokus auf innovative und gesund-
heitsfordernde Inhaltsstoffe natirlichen Ur-
sprungs bieten wir unseren Kunden ein breites und
qualitativ hochwertiges Produktportfolio.

.o' PFLANZENEKTRAKTE & PROBIOTIKA

*-%® AMINOSAUREN ® PROTEINE SpeziaI—Rohstoffe
@ VITAMINE 9 MINERALIEN fur die
Backwarenindustrie

CLEAN LABEL

GLUTENFREI

Denk Ingredients GmbH
Neherstralle 9

81675 Minchen

Germany

Tel.: +49 89 23 00 29 - 400 Q@IUU%
Fax: +49 89 23 00 29 - 444 )
info@denkingredients.de
www.denkingredients.de

NATURLICH




Tocobiol®° &
Nutrabiol®

Artesa’

Nu-Bake”®

Reisextrakt Natiirliches Vitamin E Kichererbsenmehl
& -protein
Extrakt aus der Reiskleie zur Emulsions- und Geeignet fiir die Stabilitat Ihrer Backwaren Nahrstoffreiche Proteinquelle fiir den
Texturverbesserung jeglicher Backwaren und als gesundheitsférdernde Zutat Einsatz in allen Backwaren und besonders
fur glutenfreie Anwendungen
e Bietet Clean Label-Deklaration e NatUrliches Antioxidans e Gutes sensorisches Profil
e Ersetzt Sojalecithin sowie Mono- & e Verbesserung des Nahrwertprofils e Hohes nutritives Aminosaureprofil
Diglyceride durch Anreicherung von Vitamin E o Geringer glykamischer Index
e \erbesserung der Krumentextur e Verlangerung der Haltbarkeit

e Feine Partikelgrofie

Ihrer Backwaren

e Erhohung der Wasserbindefahigkeit e Sehr gute Schaumstabilisierungs-.

Wasserbindungs- und Emulgier-
e Erhaltlich auf Sonnenblumendl- und fahigkeiten
Sojadlbasis

e Ermoglicht fettreduzierte Rezepturen © EineiEer SenuE gegem Odkiien

e \erlangert die Frischhaltung
e Auch in Bio-Qualitat erhaltlich - Kanm Bl erseizzen

e Kann Ei ersetzen
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