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dtuzszy czas

przechowy-
wania

doskonate
walory
smakowe

bogate i
kremowe
nadzienia




Ttuszcze do nadzien
| dekoracji ciast

Oferujemy Panstwu kompleksowag game
specjalistycznych ttuszczdw, spetniajgcych wysokie
wymagania w kwestii wrazen smakowych, proceséw
produkcji oraz kosztéw, umozliwiajgcych wyrdb
przepysznych nadzien i polew do ciasteczek i
ciast. Wiekszo$¢é naszych ttuszczéw do nadzien i
ciast odznacza sie doskonatymi parametrami
napowietrzania oraz szybkoscig zastygania.

Rézne ttuszcze maja rézne whasciwosci, co
pozwala zmaksymalizowac walory smakowe
poszczegdlnych wyrobéw piekarniczych.

Nalezg do nich:
* odswiezajgce walory smakowe,
* intensywno$¢ uwalnianego smaku,
e tekstura muséw i loddw,
* ograniczona zawarto$¢ ttuszczdw nasyconych,
* wilasciwosci zapewniajace odpornosc
na ,siwienie”,
o duzszy czas przechowywania,
* topnienie z efektem chtodzenia

Jesli poszukujg Panstwo rozwigzania zapewniajagcego
réwnowage miedzy jakoscig a cena, oferujemy
réwniez uniwersalne, przystepne cenowo produkty
zapewniajace bogaty, kremowy i dtugotrwaty smak.

Creamelt® 700
Prestine® 10 & 12F
CLSP® 499
Biscuitine® DP 8029
Biscuitine® 200 & 203
Crokvitol® 6613

LSS KLKK

Prestine
Creamelt (ttuszcz temperowany)

CLSP Napowietrzenie

Brak
rekrystalizacji

Szybkie zastyganie

Odpornosé
na ,siwienie”

Brak woskowego
posmaku

Uwalnianie

smaku Efekt chtodzenia

Brak lepkosci

% zawartos¢ faz statych

10 20 30 35
Creamelt 700

Butter Temperatura, °C

Profil topnienia tluszczu Creamelt w poréwnaniu z mastem przedstawia jego
whasciwosci topnienia z efektem chtodzenia
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Ttuszcze barierowe

| tluszcze do polew
v/ Couva® 850 NH

Nasze tfuszcze barierowe oraz ttuszcze do polew V' Revel® ST50 & Revel A
odznaczajg sie szeregiem wiasciwosci podkreslajacych /' Biscuitine® 300
wizualne i smakowe walory formowanych ciast, v Cose® R

nadziewanych ciasteczek i innych produktéw, dla

ktorych kwestia wilgoci jest bardzo istotna. V' Crokvitol® 6613
Do wiasciwosci tych nalezy szybka krystalizacja i brak lepkosci dajacy

odpowiedni polysk po rozpyleniu na wyrobie piekarniczym. Z mysla o

wyrobach chtodzonych lub mrozonych oferujemy takze rozwigzania

odpowiednie do przechowywania w chtodzie oraz poprawiajace walory

smakowe produktow spozywanych w niskich temperaturach. Dysponujemy

odpowiednimi rozwigzaniami dostosowanymi do wszelkich rodzajéw

produkgji i wymogdw pod wzgledem kosztow i potrzeb rynkowych.

Revel ST50
Couva 850 Szybkie zastyganie

Cose

Wihasciwodci

Brak lepkosci <
rak lepkosc barierowe

Efekt chtodzenia
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Ciasto francuskie

Dla uzyskania ciasta francuskiego o wybornym smaku i
pieknym wygladzie oferujemy produkt zapewniajacy
doskonafe wyrastanie ciasta oraz uwalnianie smaku.
Ciasto nie jest podatne na rekrystalizacje i nie odznacza
sie woskowym posmakiem. Nasz produkt umoZliwia takze
obnizenie zawartosci tfuszczow nasyconych w ciescie
francuskim w niektdérych przypadkach nawet o 70%.

V' Crokvitol® 6616

Crokvitol 6616
Stearyna palmowa/
mieszanka oleju
palmowego

Brak lepkosci

Wysoko$¢ ciasta

Chrupko$é >
francuskiego

Plastyczno$éé¢ : .
: Uwalnianie

smaku

Brak rekrystalizacji Brak woskowego
posmaku

Crokvitol

Inny ttuszcz






Ciasteczka

Firma 10Ol Loders Croklaan oferuje doskonate rozwigzania
umozliwiajgce wytwarzanie lekkich, chrupigcych i przepysznych
okragtych, wycinanych lub kruchych ciasteczek. Nasze ttuszcze
przeznaczone do tych zastosowan zapewniajg szybsze i
fatwiejsze formowanie ciasta przy jednoczesnym obnizeniu

V' Biscuitine® 300 kosztéw i zachowaniu tak waznych dla konsumentéw waloréw

v CLSP® 499 smakowych. W przypadku okragtych formowanych ciasteczek
ciasto jest bardziej plastyczne i tatwiejsze w obrdbce.

V' Mieszanki oleju Oferowane przez nas ttuszcze zapewniaja takze otwartg

strukture ciasteczek oraz dobre napowietrzenie. W niektérych
przypadkach uwalnianie smaku jest lepsze niz w przypadku
V' Biscuitine® DP 7589 ciasteczek na bazie masta.

palmowego

Biscuitine
Mieszanki oleju
palmowego
CLSP

Plastycznosé

Formowanie
- ciasta

Przetom

Struktura !

okruszkéw - ; Odpornos¢ )
na ,siwienie
Woskowy posmak Uwalnianie smaku







Ciasta

Aby umozliwi¢ naszym klientom wyrabianie miekkich, wilgotnych ciast
zadowalajacych podniebienia najbardziej wymagajacych konsumentow,
opracowali$my oferte ttuszczéw i olejéw dostosowanych do réznych wymogow
produkcyjnych. Te uniwersalne produkty zapewniaja dobre napowietrzenie ciasta,
pozwalajgce uzyskad stabilne wyroby o odpowiedniej strukturze. Mozemy je
rowniez dostosowad do indywidualnych preferencji, aby zapewnic walory smakowe
i czas przechowywania zgodne z wymaganiami klientow. Wszystkie powyzsze
korzyséci w potgczeniu z doskonatym uwalnianiem smaku czynig z nich najbardziej
ekonomicznie optacalne rozwigzanie do produkgji ciast, ktérym trudno sie oprzeé.

V' CLSP® 499
V' Biscuitine® 200, 203, 500 & 505

V' Mieszanki oleju palmowego

Napowietrzenie

Biscuitine
Biscuitine Mieszanki oleju palmowego
CLsP ) .
Delikatno$¢ .-+ Formowanie
: . Clasta
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V' Biscuitine 200
V' Mieszanki oleju
palmowego

V' Olej palmowy

tatwo
wyjmowania

Gofry

Jesli chodzi o wafle, konsumenci cenig
wyroby chrupkie na zewnatrz i miekkie w
srodku. Oznacza to, ze ciasto do wyrobu
wafli musi mie¢ jednolita konsystencje —
bez separacji oleju — o strukturze krysztatéw
pozwalajacej zapewnic odpowiednie
napowietrzenie. Dlatego tez opracowalismy
specjalne mieszanki frakcji oleju palmowego
o réznej zawartosci ttuszczéw nasyconych
pozwalajgce uzyskac wszystkie wlasciwosci
decydujace o odpowiedniej konsystencji i
wilgotnosci wafli.

stabilny

ksztatt twarde,
a zarazem
wilgotne

gofry






Polepszacze
ciasta do chleba,
pizzy | tarty

Robigc ciasto na chleb, pizze lub tarte,
chcemy, aby koncowy wyrdb byt lekki i
chrupiacy, o whasciwosciach $wiezego
chleba. Oferujemy ttuszcze topniejace w
wysokiej temperaturze w postaci proszku
lub ptatkéw, bedace w stanie rozbijac
czasteczki glutenu na etapie przygotowania
ciasta oraz wptywaé na dziatanie skrobi
tak, aby zapewnié wieksza $wiezosc i
dtuzszy czas przechowywania wyrobu.
Nasze produkty charakteryzuja sie takze
oddziatywaniem laminujacym,
pozwalajacym uzyskac chrupiaca teksture
ciasta po upieczeniu — czyli to, czego
konsumenci oczekuja od dobrej pizzy.
Produkty dostepne w postaci proszku
odznaczaja sie takze whasciwosciami
przeciwpylacymi.

V' Revel® ST50 & Revel A powder
V' Revel® ST50 & Revel A flakes

Revel ST 50 Flakes
Revel ST 50 Powder
Olej palmowy

Wihasciwosci przeciwpylace

Formowanie

: Chrupko$é
ciasta -

Swiezosé
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