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Unsere
Losung fur
entspannte
) Teige.
~ | Ganz natdrlich.

PLASTISCHE TEIGE FUR
STABILE PROZESSE

GOOD NatureRelax ist eine natirliche Clean-Label-Backzutat
aus stabilisierten und fein vermahlenen Weizenkeimen, die
speziell fur eine einfache, effektive und sichere Verarbeitung
von Weizenteigen entwickelt wurde. Sie unterstitzt eine
entspannte Teigfiihrung — insbesondere auf maschinellen

- und industriellen Anlagen.




NATURLICHE TEIGENTSPANNUNG — EFFIZIENT & ZUVERLASSIG

Der Effizienzfaktor Unsere Lésung fir optimale Teigfiihrung
Handwerksbacker:innen und industrielle Von der Teigbereitung bis zur Aufarbeitung sorgt GOOD NatureRelax
Produktionen bendtigen prozesssichere, fur perfekte Teigelastizitat.

maschinenfreundliche Teige fur reibungs-

e Entspannend: erleichtert Formgebung und stabilisiert Teiglinge
lose Ablaufe.

auf Anlagen
Die Herausforderung im Detail ® Funktional: durch modernste Prozesstechnologie veredelt
Zu elastische Teige beeintrachtigen die ® Einzigartig: basierend auf europaweitem Weizenkeim-
Formstabilitat und kénnen den Produk- Monitoring
tionsprozess storen. Die nattrliche Backzutat eignet sich fur tourierte
Teige, gewickelte Weizengebicke oder

Laugenbrezeln.

VORTEILE
AUF EINEN
BLICK

Optimieren Sie Ihre Weizenteige mit GOOD NatureRelax fir gleichbleibende
Qualitat, bessere Effizienz und maximale Prozesssicherheit.

Fragen zum Produkt? Nichts verpassen? Mehr Uber uns?
O Schreiben Sie an Folgen Sie uns Finden Sie unter

D info@goodmillsinnovation.com auf LinkedIn. goodmillsinnovation.com
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