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Opis produktu

CrunchYeast to produkt uzyskany w wyniku
tagodnej ekstruzji i prazenia nieaktywnych
suszonych drozdzy Saccharomyces cerevisiae
(Rycina 1). Nasze kruche drozdze stanowia
naturalne, smaczne i przyjemnie chrupigce

uzupetnienie codziennej diety w cenne sktad-
niki odzywcze, w tym petnowartosSciowe,

wysokostrawne biatko, witaminy, Sktadniki:
mineralne i btonnik pokarmowy.

CrunchYeast, jako Zzrédto naturalnego uma-
mi, wypetnia i ubogaca smak wielu potraw,

poczawszy od tych typowo wytrawnych, a na
stodkich konczgac. Jest to szczegdlnie istotne

w przypadku dan weganskich i wegetarian-
skich, z reguty pozbawionych smakowitego

posmaku bulionowego i/lub nuty serowe;j.
Wartos$¢ odzywcza, oryginalne wtasnosci

sensoryczne oraz tatwos¢ i wygoda stosowa-
nia czynig z CrunchYeast dodatek kulinarny,

po ktéry chetnie siega sie w ciggu dnia.
DLA KOGO?

Drozdze Prazone Kruche
Eksrudowane Nowosc¢
Poprawiajg Smak 100 G

Cena
Numer katalogowy
Kod EAN

Producent

8,40 zt
RAFEX004249
05902888155702

Rafex

CrunchYeast to produkt przeznaczony dla wszystkich pokoleh konsumentéw. Stanowi on odpowiedZ na zwiekszone za-

potrzebowanie na Sktadniki:

odzywcze bedace wynikiem zaréwno wzrostu i rozwoju dzieci (1), jak i uposledzenia procesu

trawienia oraz stosowania niezbilansowanych diet przez senioréw.

Unikalne wtasciwosci biatka zawartego w CrunchYeast czynig zeh réwniez doskonate narzedzie do wspierania oséb star-
szych w utrzymaniu wtasciwej bezttuszczowej masy ciata, tym samym umozliwiajgc im kontynuacje aktywnego stylu zycia.

Biatko to, w potaczeniu z witaminami i sktadnikami mineralnymi zawartymi w produkcie, wspiera réwniez osoby doroste
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w utrzymaniu optymalnej aktywnosci zawodowej, niwelujgc tez - bedace skutkiem stresu - niedobory wybranych sktad-
nikéw pokarmowych (2).

Kruche drozdze CrunchYeast zaleca sie tez osobom otytym, ktére z uwagi na spozywanie diety wysokottuszczowe;j i/lub
wysokokalorycznej, dotkniete sg wyzszym ryzykiem wystapienia niskiego poziomu mikrosktadnikéw w surowicy krwi (3)
(tzw. paradoks niedozywienia towarzyszacego otytosci) (4).

CrunchYeast - WPLYW NA PERCEPCJE SMAKOWITOSCI POTRAW

NATURALNY WZMACNIACZ SMAKU

CrunchYeast sg bogatym zrddtem substancji nadajacych im charakterystyczny, przyjemny smak umami, ktéry okresla sie
m.in. jako smak aminokwasoéw i biatek (5). Jest on bez watpienia rezultatem synergizmu polegajagcego na znaczacym -
zgodnym z zasada fgczenia smakéw (6) - potegowaniu smaku L-glutaminianu przez naturalnie obecne w drozdzach wolne
nukleotydy (6,7), glutation (8) oraz inne niz L-glutaminian aminokwasy (9,10).

W naszym Dziale Badan & Rozwoju potwierdziliSmy, ze naturalny smak umami, ktérego zrédtem sa kruche drozdze
CrunchYeast:

* Poprawia i/lub dopetnia smaku szeregu potraw. Gtebia smaku CrunchYeast, czyni je idealnym dodatkiem do zup,
satatek, kanapek, dressingéw, past i smarowidet wytrawnych oraz stodkich. Nasz produkt nadaje charakterystyczny
serowy smak potrawom bezmlecznym, w tym weganskim - roslinnym - zamiennikom przetworéw mlecznych, np.

tofu. Co ciekawe, stanowi réwniez doskonatg komponente dan deserowych, potegujac gorzko-stodki smak czekolad.
Szczegdlnie dobrze wspoétgra tez ze smakiem masta orzechowego (Rycina 2).

* Nie wptywajac negatywnie na percepcje smakowitosci, pozwala na znaczace ograniczenie uzycia soli w takich
potrawach jak zupy, satatki, panierki, pasty $niadaniowe (np. hummus, smalec weganski) itp. Tym samym moze
stanowi¢ skuteczne wsparcie w praktycznej realizacji eksperckich zalecen odnosnie ograniczenia podazy sodu w diecie,
celem prewencji szeregu choréb cywilizacyjnych zaréwno u oséb dorostych, jak i dzieci (11).

 Korzystnie wptywa na smak produktéw o obnizonej zawartosci ttuszczu.

Rycina 1. Kruche drozdze CrunchYeast
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Uzyskiwana dzieki dodatkowi CrunchYeast poprawa smakowitosci i akceptowalnosci potrawy moze réwniez
stanowi¢ antidotum na nieodwracalny proces utraty smaku przez osoby starsze, co w tej populacji skutkuje
obnizeniem apetytu i wspomniang juz wczesniej niewystarczajgcg podaza sktadnikéw odzywczych z dietg (12,13).

Wyjatkowg zaletg sktadnikéw umami jest bowiem zdolnos¢ do zwiekszania apetytu na potrawe (14) oraz po-
budzania wydzielania $liny w jamie ustnej, co jest niezbedne do wtasciwego odczuwania smaku (15). Nie-
zaleznie od tego, sktadowe umami potegujg uczucie sytosci popositkowej (16), czynigc z CrunchYeast cenne

narzedzie wspierajace utrzymanie wiasciwej masy ciata.

Zamiennik skwarek i/lub prazonej cebulki,
dopetniajacy smaku past $niadaniowych

Intensyfikacja gorzko-stodkiego
smaku czekolady

Pyszna alternatywa dla grzanek
i/lub ptatkéw w satatkach

Gtebszy,
ZRODLO KRUCHOSCI I ,,LEKKOSCI” DAN

Jako sprawdzony zamiennik skwarek/boczku, grzanek, groszku ptysiowego, prazonej cebulki i ptatkéw, a takze chru-
pigca sktadowa pralin, batonéw czy ciastek, CrunchYeast zadowolg entuzjastéw chrupkiej tekstury produktéw. Co

wiecej, dzieki naszym kruchym drozdzom rozmaite stodkie pasty kanapkowe oraz konfitury zyskuja pozgadang lekkos¢.
WARTOSC ODZYWCZA CrunchYeast

NATURALNE ZRODtO KOMPLETNEGO, tATWOSTRAWNEGO BIALKA

CrunchYeast cechuje wysoka zawarto$¢ biatka (>30%) o doskonatych wiasciwosciach odzywczych. Wyréznikami biatka
zawartego w produkcie sa:

» kompletnosé, tj. obecnosé w jego sktadzie wszystkich dziewieciu niezbednych aminokwaséw, w tym aminokwaséw roz-
gatezionych (BCAA), tj. leucyny, izoleucyny i waliny

* wysoka zawartos¢ lizyny
« doskonata strawnos¢ (PDCAAS =1). Strawnos¢ ta poréwnywalna jest do strawnosci biatek mleka, takich jak biatko
serwatkowe i kazeina, przewyzsza natomiast strawnos¢ biatek roslinnych.
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NATURALNE ZRODLO WITAMIN | SKEADNIKOW MINERALNYCH

Z racji na powigzanie ze soba funkcji petnionych w organizmie przez poszczegdlne witaminy i Sktadniki:

mineralne (1), oraz

z uwagi na fakt czestego wspdtistnienia u badanych oséb niedoboréw szeregu nutrientéw, podejSciem bardziej racjonalnym
wydaje sie by¢ dostarczanie organizmowi catego ich spektrum (1,4).

W strategie te wpisuja sie drozdze CrunchYeast, bedgce bogatym Zrédtem witamin z grupy B, zwtaszcza witaminy B1,

B2, B6, B12, niacyny i kwasu foliowego, oraz sktadnikéw mineralnych, zwtaszcza cynku (Zn) (Tabela 1).

WITAMINY Z GRUPY B

Niewtasciwe nawyki i preferencje zywieniowe, obrébka termiczna surowcéw i/lub pétproduktédw nie zawsze zapewniaja
wihasciwa i zbilansowang podaz witamin w dziennej racji pokarmowej (17). Kruche drozdze CrunchYeast stanowig odpowiedz
na wykazany w szeregu badan - mogacy predysponowac do szeregu negatywnych konsekwencji zdrowotnych - problem
niedoboru / marginalnego niedoboru co najmniej jednej witaminy z grupy B w populacjach krajéw rozwinietych (4).
Witaminy z grupy B maja nature plejotropowa. Sciéle ze soba wspétdziatajac, umozliwiajg wtaéciwe dziatanie komérki

i homeostaze w organizmie cztowieka (17). Petnig one role koenzyméw (4,18), prekursoréw i substratéw (18) w znaczacej
liczbie enzymatycznych przemian anabolicznych i katabolicznych (4,18), warunkujgc réwniez prawidtowag prace mézgu (4).
Wskazuje sie, ze zwiekszenie spozycia witamin z grupy B obniza ryzyko demencji (19).

Cho¢ niemal wszystkie witaminy z grupy B uczestnicza bezposrednio lub posrednio w metabolizmie grup jednoweglowych
(19), to kluczowa role w tej grupie przemian petnia foliany (witamina B9) oraz metabolicznie powigzane z nimi witaminy:
B12, B6 i B2. Rosnie liczba dowoddéw swiadczacych o korzystnym wptywie tych substancji na zdrowie uktadu krazenia,
stan kosci i wspomniane juz funkcjonowanie médzgu u oséb starszych (20).

Wszystkie witaminy z grupy B z wyjatkiem folianéw uczestnicza réwniez w przemianach prowadzacych do wytworzenia
energii w komérce (1). Powszechnie znanym faktem jest kluczowa rola foliandw w prewencji wad cewy nerwowej (NTD)

u noworodkéw. W szeregu pozycji zrédtowych wskazuje sie réwniez na znaczenie poziomu folianéw i witaminy B12

w zwiekszaniu szans kobiet na zajscie w cigze (21).

CYNK (Zn)

Cynk, po zelazie, jest drugim najpowszechniej wystepujgcym w organizmie cztowieka pierwiastkiem sladowym (22),
niezbednym do aktywacji i/lub stabilizacji struktury ogromnej ilosci enzyméw, czynnikéw transkrypcyjnych (23),

syntezy DNA, proliferacji, réznicowania i apoptozy komorki, prawidtowego przebiegu proceséw reprodukcyjnych,
wiasciwego rozrézniania smakoéw (24) oraz prawidtowego dziatania uktadu odpornosciowego (23).

Przeciwzapalne i przeciwutleniajgce wiasciwosci cynku (24,25) warunkujg jego istotng role w prewencji i/lub spo-
walnianiu progresji choréb oczu rozwijajacych sie u 0séb starszych (25), m.in. zwyrodnienia plamki zéttej (26).

Obecnos¢ cynku warunkuje prawidtowe funkcjonowanie neuropsychologiczne (24). Jego niedobdr prowadzi m.in. do

obnizenia zdolnosci do zapamietywania i uczenia sie (27) oraz wystgpienia zaburzen neuropsychiatrycznych (28), neuro-
degeneracyjnych (28), neurosensorycznych czy apatii (28).

Niedobér cynku manifestuje sie réwniez w postaci rozmaitych choréb skéry oraz utrudnionego gojenia ran (29). Co réwnie
istotne, od poziomu cynku w organizmie moze zaleze¢ odpowiedZ uktadu odpornosciowego na zaszczepienie (30).
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Tabela 1. Zawarto$¢ witamin i sktadnikéw mineralnych dominujacych w CrunchYeast w Swietle aktualnych
norm zywienia

Zawartos¢
w
CrunchYeast

RDA*
mg (ug)/osobe/dobe (15) % RDA/100 g
Kobiety Mezczyzni Kobiety Mezczyzni

WITAMINY

Witamina B1 (mg/100g) 8,51,1 mg 1,3 mg 772,7 653,8

Witamina B2 (mg/100 g) 1,67 1,1 mg 1,3 mg 151,8 128,5

Witamina B6 (mg/100 g) 1,29 1,3 (1,5)a) mg 1,3 (1,7)a) mg 99,2 (86) 99,2 (75,9)
Witamina B12 (ug/100 g) 1,67 2,4 ug 2,4 ug 69,6 69,6

Niacyna (mg/100 g) 20,5 14 mg 16 mg 146,4 128,1

Kwas pantotenowy (mg/100 g) 3,12 5 mg (Al)b) 5 mg (Al)b) 62,4 (Al) 62,4 (Al)
Kwas foliowy (ug/100 g) 849 400 ug 400 ug 212,3 212,3

MAKROELEMENTY

Magnez (Mg) (mg/100 g) 103 320 (310)c)

mg

420 (400)c)

mg 32,2 (33,2) 24,5 (25,8)

wygenerowano w programie shopGold



Waph (Ca) (mg/100 g) 302,6 1000
(1200)d) mg

1000
(1200)d) mg 30,3 (25,2) 30,3 (25,2)

MIKROELEMENTY

Zelazo (Fe) (mg/100 g) 2,43 18 (10)e) mg 10 mg 13,5 (24,3) 24,3

Cynk (Zn) (mg/100 g) 4,9 8 mg 11 mg 61,3 44,5

Objasnienia do Tabeli 1:

* Jesli nie zaznaczono inaczej, powotano sie na normy polskie ustalone na poziomie zalecanego spozycia (Recommended
Dietary Allowances, RDA)

dla mezczyzn oraz nie bedacych w cigzy i niekarmigcych kobiet, w wieku: 19-30 lat, 31-50 lat, 51-65 lat, 66-75 lat oraz >75
lat (15).

a) Dla kobiet i mezczyzn w wieku: 51-65 lat, 66-75 lat oraz >75 lat.

b) Normy polskie na kwas pantotenowy ustalono na poziomie wystarczajgcego spozycia (Adequate Intake, Al).

c) Dla kobiet i mezczyzn w wieku 19-30 lat.

d) Dla mezczyzn w wieku 66-75 lat i >75 lat oraz kobiet w wieku: 51-65 lat, 66-75 lat i >75 lat.

e) Dla kobiet w wieku 51-65 lat, 66-75 lat i >75 lat.

CrunchYeast - ZDOLNOSC DO MODULACJI WZROSTU SZCZEPU

L. RHAMNOSUS GG ATCC 53103

W eksperymencie przeprowadzonym w EnviScience, Polsko-Niemieckim Centrum Mikrobiologii Sp. z 0.0. w War-
szawie, zbadano zdolnos¢ kruchych drozdzy CrunchYeast oraz surowca wykorzystanego do ich produkcji, tj.

nieaktywnych suszonych drozdzy nie poddanych procesowi ekstruzji, do stymulacji wzrostu popularnego pro-
biotycznego szczepu Lacticaseibacillus rhamnosus GG1 ATCC 53103. Uzyskane wyniki odniesiono do rezultatéw

uzyskanych dla réwnolegle przebadanego popularnego prebiotyku, inuliny.
PRZEBIEG EKSPERYMENTU

Bulion kazeinowo-sojowy (TSB) oraz bulion kazeinowo-sojowy o koncentracji sktadnikéw 50% (12TSB) suple-
mentowano w ilosci 1% kruchymi drozdzami CrunchYeast, nieaktywnymi suszonymi drozdzami nie poddanymi

procesowi ekstruzji lub inuling, a nastepnie inokulowano zawiesing szczepu L. rhamnosus GG ATCC 53103 (104
CFU). W prébkach pobranych po 20 godz. inkubacji w temp. 36+1°C oznaczano liczebnos$¢ komérek bakterii
metoda ptytek lanych w podtozu MRSA (3 dni inkubacji w temp. 36+1°C i w atmosferze 5% CO2).

Kontrole dodatnie stanowity hodowle na podtozach bez dodatku , substancji wzbogacajacych”. Byty one réwniez
podstawg do obliczenia wspétczynnika wzrostu dla pozywek wzbogaconych.

1 dawniej Lactobacillus rhamnosus GG

6
WYNIKI
Wyniki uzyskane w eksperymencie zestawiono na Wykresie 1.

Kruche drozdze CrunchYeast oraz uzyte do ich produkcji nieaktywne drozdze suszone nie poddane procesowi ekstruzji
wykazaty znacznie wyzsza od inuliny zdolno$¢ do stymulacji wzrostu probiotycznej pateczki L. rhamnosus GG
ATCC 53103.

Niewatpliwie, bakterie fermentacji mlekowej sg mikroorganizmami wymagajacymi do swego wzrostu srodowiska bogate-
go w Sktadniki:
odzywcze oraz zrédta energii (31). W odréznieniu od inuliny - czystego polisacharydu z grupy fruktanéw

- przebadane produkty drozdzowe stanowig dla bakterii fermentacji mlekowej niezwykle bogate, ztozone, zZrédto takich
niezbednych do wzrostu substancji, jak peptydy, aminokwasy, weglowodany, witaminy z grupy B czy mineraty (m.in. Fe2+,
Mg2+, Zn2+) (32). Kompletnos¢ ich sktadu potwierdza wykazywany w literaturze pozytywny wptyw nieaktywnej biomasy
grzybow na wzrost (33) i przezywalnos$¢ bakterii fermentacji mlekowej w niekorzystnych warunkach srodowiskowych

(np. niskie pH) (34).

tagodne warunki procesu ekstruzji zastosowanego w produkcji CrunchYeast mogg zwiekszac strawnos$¢ biatka

i wartos¢ odzywczg produktu koncowego (35,36). Zjawisko to moze by¢ przyczyna korzystniejszego - w poréwnaniu

z nieaktywnymi suszonymi drozdzami - wptywu CrunchYeast na wzrost L. rhamnosus GG ATCC 53103.

CrunchYeast - WEASNOSCI PREBIOTYCZNE?

W modelu in vitro proceséw fermentacyjnych zachodzacych w jelicie (PolyFermS) wykazano korzystny wptyw suplemen-
tacji ekstraktem drozdzowym na liczebno$¢ taksonéw zdolnych do wykorzystywania aminokwaséw, witamin i mineratéw,

w tym Lactobacillus sp oraz na produkcje SCFA (gtéwnie octanu i maslanu). Jednoczesnie odnotowano spadek liczebnosci
Salmonella sp. i C. diffcile. Udowodniono tym samym, ze Sktadniki:
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komérek drozdzowych moga by¢ cennym suplementem
diety modulujgcym mikrobiote jelitowa (37). Czy oznacza to, ze mozna méwic o potencjale prebiotycznym CrunchYeast?

Cho¢ w 2017 roku z ramienia ISAPP2 zaproponowano definicje prebiotyku jako substratu, ktéry jest wybiérczo wyko-
rzystywany przez mikroorganizmy zasiedlajgce organizm gospodarza i wywierajace korzystny efekt zdrowotny (38),

to kryteria, jakie muszg by¢ spetnione, by dany sktadnik zywnosci mozna byto zakwalifikowac jako prebiotyk, wcigz sa
przedmiotem naukowej debaty (39). Nie jest wykluczone, ze wykorzystanie zaawansowanych metod badawczych, a przez
to wzrost wiedzy o mikrobiocie jelitowej otworza drzwi nowym substancjom prebiotycznym, takim jak witaminy czy
Sktadniki:

mineralne (40). Ich korzystny wptyw na strukture mikrobioty jelitowej (38), a przez to na zdrowie gospodarza (39)
wykazano w wielu badaniach naukowych.

Hipoteze o prebiotycznym dziataniu niektérych witamin potwierdzono w eksperymentach in vitro, w ktérych w obec-
nosci tlenu, komérki F. prausnitzii wykorzystywaty ryboflawine (witamina B2) w roli zewnatrzkomérkowego przenosnika

.przekazujgcego” elektrony na tlen celem obnizenia potencjatu redoks. Prawdopodobnie w ten sposéb te scisle beztleno-
we, niezwykle korzystne dla zdrowia cztowieka bakterie moga rosna¢ w niewielkiej obecnosci tlenu znajdujacego sie w je-
licie grubym (41). Wyniki te potwierdzono réwniez w badaniu z udziatem nielicznej grupy dorostych wolontariuszy, ktérzy

przez 14 dni zazywali 100 mg ryboflawiny. W trakcie suplementacji, w kale uczestnikéw odnotowano wzrost liczebnosci

F. prausnitzii. Dodatkowo, odnotowano wzrost liczebnosci przedstawicieli rodzaju Roseburia i obnizenie liczebnosci E. coli,
co wskazywato na poprawe warunkéw anaerobowych i réwnowagi redoks w jelicie (40).

2 The International Scientific Association for Probiotics and Prebiotics

Wspodtczynnik wzrostu L. rhamnosus ATCC 53103

CrunchYeast

Nieaktywne drozdze suszone
Inulina

Kontrola

0123456789

12 TSB

TSB

Wykres 1. Zdolnos$¢ wybranych substancji do stymulacji wzrostu L. rhamnosus GG ATCC 53103
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Mozna zatem zatozy¢, ze dzieki zwiekszonej podazy wybranych witamin z dietg, obecnos$¢ niewielkiej ilosci

tlenu nie stanowitaby przeszkody dla wzrostu innych niz F. prausnitzii, korzystnych bakterii beztlenowych (39).

W badaniu in vitro (42) oraz w badaniu z udziatem szczuréw, ktérym przeszczepiono mikroflore jelitowa zdrowego
cztowieka (43), wykazano réwniez istotny wptyw zelaza (Fe) na sktad i aktywnos$¢ mikrobiomu jelitowego,
zwilaszcza na biosynteze maslanu (42,43). U myszy C57BL/6) stwierdzono natomiast zdolnos¢ wapnia (Ca)

do modulacji mikrobioty jelitowej na wzér substancji prebiotycznych (44).

W Swietle przytoczonych powyzej wynikéw eksperymentéw mozna domniemywac realnos¢ perspektywy uznania
w przysztosci prebiotycznych wtasnosci wybranych produktéw pochodzenia drozdzowego, m.in. CrunchYeast.

Korzystny wptyw na mikrobiote jelitowa wywierany przez konkretng formulacje wymaga¢ bedzie jednak prze-
prowadzenia dalszych, bardziej zaawansowanych badan.

KRUCHE DROZDZE CrunchYeast

CrunchYeast to kruche drozdze uzyskane w wyniku tagodnej ekstruzji i prazenia nieaktywnych
suszonych drozdzy Saccharomyces cerevisiae. Wartos¢ odzywcza, oryginalne wtasnosci sensoryczne
oraz tatwos¢ i wygoda stosowania czynig z CrunchYeast zdrowy i smakowity dodatek kulinarny,

po ktéry chetnie siega sie w ciggu dnia.

WEASCIWOSCI PROZDROWOTNE

CrunchYeast to bogate Zrédto:

» kompletnego biatka (zawartos¢ >30%) o wysokiej za-
wartosci lizyny i doskonatej strawnosci (PDCAAS =1)

e witamin z grupy B, zwtaszcza witaminy B1, B2, B6, B12,

niacyny i kwasu foliowego, oraz sktadnikéw mineral-
nych, zwtaszcza cynku (Zn)
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» substancji stymulujgcych wzrost probiotycznej pa-
teczki L. rhamnosus GG ATCC53103 (eksperyment

in vitro; TSB - bulion kazeinowo-sojowy, 112 TSB - bulion

kazeinowo-sojowy o koncentracji sktadnikéw 50%).

NATURALNY WZMACNIACZ SMAKU

CrunchYeast niezwykle pozytywnie wptywa na smakowitos¢ szerokiej gamy potraw. Bedac bogatym, naturalnym Zrédtem
substancji nadajacych mu charakterystyczny, przyjemny smak umami, produkt:

* poprawia i/lub dopetnia smaku szeregu dan, w tym weganskich - roslinnych - zamiennikéw przetworéw mlecznych

« pozwala na znaczace ograniczenie uzycia soli bez negatywnego wptywu na percepcje smakowitosci potraw
 korzystnie wptywa na smak produktéw o obnizonej zawartosci ttuszczu.

DLA KOGO?

Dzieki wysokiej wartosci odzywczej oraz unikalnym walorom smakowym, kruche CrunchYeast moga wzbogaci¢ codzienna

diete wszystkich pokolen konsumentéw: intensywnie rozwijajgcych sie i rosngcych dzieci, dorostych dbajacych o utrzy-
manie optymalnej aktywnosci zawodowej, w tym odpornosci na stres, senioréw zmagajacych sie z brakiem apetytu, wege-
tarian i wegan oraz tych wszystkich, ktérzy dbaja o smaczna i zbilansowana diete.

MOZLIWOSCI APLIKACYJNE. NASZ BANK POMYStOW

Mozliwosci wykorzystania CrunchYeast ograniczone sg jedynie przez wyobrazZnie kulinarna.
W Dziale Badan & Rozwoju BART potwierdzilismy, ze CrunchYeast idealnie sprawdzi sie jako:
« dodatek do zup, satatek, kanapek, dressingéw, past i smarowidet stodkich oraz wytrawnych
» zamiennik soli w takich potrawach jak zupy, satatki, panierki, pasty sniadaniowe

(np. hummus, smalec weganski) itp.

* chrupiaca alternatywa dla skwarek/boczku, grzanek, groszku ptysiowego,

prazonej cebulki i ptatkéw, chrupigca sktadowa pralin, batonéw, ciastek itp.

» doskonata komponenta dan deserowych, potegujaca gorzko-stodki smak

czekolad, szczegdlnie dobrze wspoétgrajac réwniez ze smakiem masta orzechowego

» dodatek nadajacy pozadang lekkos¢ wszelkiego rodzaju pastom kanapkowym.
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