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KAURALESERIKASTEET

Luonnollinen ratkaisu kuidun ja proteiinin lisaamiseen



RAVINTEIKKAAMPAA RUOKAA
KAURALESERIKASTEELLA

Elovena® Kauraleserikasteet tuovat ruokiin kaiken kauran sisdltaman hyvan
tiivistetyssa muodossa, sisaltden enemman kuitua ja proteiinia kuin tavallinen
kaura. Leserikasteet valmistetaan korkealaatuisesta suomalaisesta kaurasta
hienojauhatuksella ja ilmaerottelulla, jotka ovat luonnollisia prosesseja ilman
kemiallisia menetelmia. Prosessi sdilyttaa kauran leseen ja sen liukoisen
kuidun, beetaglukaanin, alkuperdisessa muodossaan.

Elovena Kauraleserikasteet ovat taynna terveellista kuitua ja proteiinia.

Ne ovat helppo tapa parantaa lopputuotteen ravintoarvoja. Gluteenittomina
ne sopivat taydellisesti gluteenittomaan leivontaan, valipaloihin ja lihan-
korvikkeisiin. Hienoksi jauhettu tuote on miedon ja miellyttavan makuinen,
tehden siita helposti lisattavan lahes mihin tahansa elintarvikkeeseen.

KULUTTAJAT TOIVOVAT
RAVINTEIKKAITA
GLUTEENITTOMIA
TUOTTEITA

valiosta, gluteeni-intoleranssista ja
keliakiasta kasvattavat gluteenittomien
tuotteiden markkinaa. Usein kuitenkin
ongelmana on se, etta gluteenittomissa

sokeria ja suolaa sen sijaan runsaasti.
Kauraleserikasteen avulla on mahdollista
tehda myos gluteenittomista tuotteista
ravintoarvoiltaan parempia.

MONIPUOLINEN JA HELPPO LISATA

Kuidun ja proteiinin lisdaamisen lisaksi Kauraleserikasteet tarjoavat monia etuja

tuotantoprosesseissa ja tuotteiden rakenteen muodostamisessa. Ne auttavat maun

kehittamisessa, rakenteen luomisessa ja soveltuvat eri valmistusprosesseihin.

Helppo

Helppo kayttaa ja lisata sellaisenaan

Lisaantynyt tietoisuus terveellisesta ruoka-

Terveellinen
beetaglukaani

Kauraleserikasteet sisaltavat jopa
15 % terveellista liukoista kuitua,
beetaglukaania. Sen on tieteellisesti
todistettu olevan hyodyksi terveydelle,
ja silla on my6s EU:ssa hyvaksyttyja
terveysvaitteita. Se auttaa alenta-
maan ja hallitsemaan kolesterolia,
parantamaan vatsan toimintaa ja
yllapitamaan vakaata verensokeri-
tasoa.

Esimerkiksi kolesterolia alentavaa
vaikutusta koskevaa terveysvaitetta
voidaan kayttaa elintarvikkeissa,
jotka sisaltavat vahintaan1g
beetaglukaania annosta kohden.

tuotteissa kuitua on vahan, mutta rasvaa, e

Clean label -raaka-aine

Luonnollisesti valmistettua kauraa ilman lisdaineita

Neutraali

Neutraali maku ja vari

Liukoinen

Liukenee helposti

Vetti ja rasvaa sitova

Suuri vedensitomiskyky (3 g/g), esimerkiksi leipa-
ja leipomotuotteissa. Toimii my6s rasvan sitojana.

Sakeuttamisominaisuudet

Korkea viskositeetti johtaa hyviin sakeuttamis-

ominaisuuksiin monissa tuotteissa.

Soveltuu ekstruusioprosessiin Soveltuu hyvin ekstruusiolla valmistettavien

tuotteiden, kuten murojen ja lihaa korvaavien

tuotteiden, valmistukseen

Pdlyamaton Ei pollya ja hyva virtaavuus prosesseissa




SOVELLUKSET

Elovena Kauraleserikasteet ovat monipuolisia ja niita
voidaan lisatd monenlaisiin tuotteisiin niiden hienon
rakenteen ansiosta.

Kaikissa tuotteissa

- lisaa luonnollisesti kuitu-, beetaglukaani- ja
proteiinipitoisuuksia

Leivonnassa

- tarjoaa parannettuja ominaisuuksia perinteiseen
kauraleseeseen verrattuna. Kaytetaan leivonnaisissa
samalla tavalla kuin perinteista kauralesetta, mutta
tehostetulla ravintosisallolla.

« parantaa taikinan kayttaytymista ja auttaa muotoilussa

Lihankorvikkeissa
- soveltuu ekstruusioon
- rakenteen parantaja kasvipohjaisissa tuotteissa

« toimii kosteuttavana raaka-aineena

Keksit ja patukat

« toimii rasvan sitojana

it

Raaka-aineet %
Vesi 52,5
Psyllium 1,0
Vaalea siirappi 16
Rapsioljy 47
Kuivahiiva 1,0
Suola 1,3
Gluteeniton Kauraleserikaste N15 7,9
Gluteeniton Pieni Tdysjyvakaurajauho 47
Gluteeniton Taysjyvakaurajauho 25,3

Valmistusohje:

1. Sekoita kuivahiiva, siirappi
ja psyllium haaleaan (42 °C)
veteen.

2. Anna seoksen seista
5 minuuttia, jotta psyllium
turpoaa.

3. Sekoita joukkoon loput
ainekset ja lopuksi jauhot
vaiheittain. Vaivaa tasaiseksi.

4. Peita ja anna kohota vahintaan
30 minuuttia.

5. Muotoile esim. sampyloiksi.

6. Paista uunin keskitasolla
225 °C:ssa noin 20-25
minuuttia.

Suositellaan:
Leipomotuotteet Smoothiet
Keksit ja patukat Puuro
Levitteet Maidottomat tuotteet
Murot ja myslit Lihankorvikkeet

HEDELMAINEN PEHMEA KAURAPATUKKA

Raaka-aineet %
Gluteeniton Pieni Taysjyvakaurajauho 9,0
Gluteeniton Kauraleserikaste N15 9,0
Gluteeniton Taysjyvakauralitiste 9,0
Gluteeniton Tdysjyvakaurajauho 11,0
Tarkkelys (esim. perunatarkkelys) 8,0
Sokeri 11,0
Kuivatut hedelmapalat (esim. omena) 8,0
Omenamehutiiviste 8,0
Kasviéljy (esim. rypsi6ljy tai auringonkukkadljy) 11,0
Vesi 14,0
Lesitiini 0,5
Leivinjauhe 0,5
Suola 0,5
Mausteet 0,5

Valmistusohje:

1. Sekoita kaikki kuiva-aineet
keskenaan.

2. Sekoita vesi, 6ljy ja muut
nestemaiset aineet keskenaan
ja lisaa kuiviin aineisiin.

3. Sekoita taikina hyvin ja
muotoile patukoiksi.

4. Paista 200 °C:ssa 10-15
minuutin ajan.

Vinkki: Erilaisia rakenteita voidaan luoda vaihtamalla perunatarkkelys
toiseen tarkkelykseen ja sokeri erilaisiin siirappeihin.



RAVINTOSISALLOT

Elovena Kauraleserikaste N15

Keskimaarin 100 g tuotetta kohden
Energiaa kJ
Energiaa kcal
Rasvaa g
josta tyydyttyneita g
Hiilihydraatteja g
joista sokereita g
Kuitua g
josta beetaglukaania g
Proteiinia g

Suolaa g

ollaan /tfa,p{ema'-.’

Marjo Lehtinen
Myyntipaallikko

Saatavilla

gluteenittomina!

1391
326
10
1,9
24
1,0
32
15
21
0,0

Petri Liimatainen
Avainasiakaspaallikko

Elovena Hieno Kauralese

Keskimaarin 100 g tuotetta kohden

Energiaa kJ 1478
Energiaa kcal 347
Rasvaa g 8,3
josta tyydyttyneita g 13
Hiilihydraatteja g 39
joista sokereita g 2,1
Kuitua g 21
josta beetaglukaania g 10
Proteiinia g 20
Suolaa g 0,0
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