
VELOCE,SICURO,EFFICIENTE
IlmetodoHPPrende lamanipolazionee l'eliminazionedelgusciodiostriche,aragoste,mitili e fruttidimareedelpescatopiù facileche
mai. HPP garantisce il veloce ed igienico recupero del 100% della polpa senza utilizzo di calore o coltelli. Al contempo il processo
garantisce una migliore tenuta della texture, migliore apparenza, preserva la freschezza del sapore ed i nutrienti eliminando ed
inattivandoi patogeniediparassiti(es.anisakis)

PERCHE' E' IMPORTANTE HPP :

www.igm.one+ 39 0521374048 - info@igminerals.it

PESCE - HPP

SUCCULENZA

COTTO

CONVENIENZAEDINNOVAZIONE

Unpescatopiùsicuroconmiglioriattributisensorialiè
preferibileperilconsumoeperunadietasana.Hppè
usato per decontaminare e prolungare la durata dei
prodotti di pesce frescosenzaadditivi o cottura.L'alta
pressione induce la gelificazione delle proteine
sarcoplasmiche che è un vantaggio per la
realizzazione di paste salate tipo surimi con una
miglioretextureeproprietàmeccaniche.

SAPORE

ODORE

COMPATTEZZA

ELASTICITA'


