
RECETA
TRAD IC IONAL

Ot r a s  mo t i v a c i o ne s
( m ed i o  a m b i en t e ,  e t c . )

N u e v a s  r e c e t a s

Nece s i d a d e s  e s p e c i a l e s  d e
l o s  c on sum i do r e s  ( s a l u d )

Ne ce s i d a d e s  e s p e c i a l e s
d e  l o s  c on sum i do r e s

( e s t i l o  d e  v i d a )

I NNOVAC IÓN

Productos naturales.
Productos orgánicos o ecológicos.
Productos frescos.
Productos respetuosos con los animales
(leche de pasto, certificado de bienestar
animal, etc.).

Productos bebibles.
Diferentes tamaños de envases.
Kits: yogur + cereales, yogur + galletas,
yogur + frutos secos, yogur + golosinas.
"Yogures" que no necesitan refrigeración.

I N N O V A C I Ó N  E N  L A
P R O D U C C I Ó N  D E  Y O G U R E S

De MILK-ED, un proyecto ERASMUS+

Yogur + nuevos sabores: caramelo,
manzana asada, galleta, mango, fruta de
la pasión, higo, stracciatella, café, etc.
Helado de yogur.
Mezcla de productos (yogur + algo más).

Alimentos simbióticos.
Productos sin lactosa.
Productos sin grasa.
Productos con colesterol reducido.
Leches hiperproteicas.
Sin azúcares ni edulcorantes
añadidos.
Ingredientes añadidos (vitaminas C,
B6, omega 3, probióticos).
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