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Polewy cukiernicze

W zakresie polew cukierniczych dysponujemy szeroka gama tfuszczéw
kompatybilnych z masfem kakaowym, ktére pomagaja spetniac potrzeby
konsumentéw oraz Panstwa wtasne cele biznesowe.

Jezeli potrzebujecie Panstwo ttuszczéw do oblewania, obtaczania czy tez do produktéw formowanych
lub stuzacych jako bariera przed wilgocig, to oferujemy ttuszcze specjalistyczne, ktére albo mozna tgczyé
z mastem kakaowym, lub tez w petni je zamieni¢ przy jednoczesnym utrzymaniu doskonatych wtasciwosci
smakowych gotowego wyrobu. Klientom poszukujgcym bardziej ekonomicznych rozwigzan oferujemy
ttuszcze zapewniajgce elastycznosc struktury, doskonate wtasciwosci smakowe oraz tatwosé ich
przetwarzania.
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Czekoladki nadziewane

Czekoladki nadziewane musza spefniac szereg wymagan, takich jak
atrakcyjny wyglad, doskonaty smak, delikatna konsystencja i dtugi okres
przechowywania. W zakresie wysokiej jakosci czekoladowych wyrobdéw
cukierniczych nasza gama produktow z rodziny Creamelt obejmuje ttuszcze
do nadzien klasy premium, czesto z efektem chtodu oraz doskonatym
uwalnianiem smaku i aromatu.

Produkty te sg wysoce kompatybilne z mastem kakaowym. W celu uzyskania bardziej ekonomicznych
rozwigzan oferujemy ttuszcze z rodziny Biscuitine, fatwe w przetwarzaniu i zapewniajgce kremowg
konsystencje. Oferujmey réwniez ttuszcze z rodziny Prestine, ktdre posiadajg whasciwosci antywykwitowe
odznaczajace sie odpornoscig na ,siwienie” — utrzymuja one btyszczacy wyglad czekoladek nadziewanych
przez caty okres ich przechowywania oraz pozwalajg zachowa¢ znakomite wtasciwosci smakowe, tak
cenione przez konsumentéw.

V' Creamelt®
Prestine 12F

V' Biscuitine® Biscuitine 505 Twardos¢

V' Prestine® Creamelt 501 14
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Nadzienia na
bazie orzechdow

Orzechy stanowig popularny sktadnik V' Prestine®
produktow cukierniczych, poprawiajacy
konsystencje oraz zapewniajgcy smak,
ktéremu konsumenci nie potrafig sie oprzec.
Doskonate wyroby cukiernicze z nadzieniem
orzechowym wymagaja stosowania ttuszczdéw
podkreslajacych petny smak orzechdéw oraz
zapobiegajacych ,siwieniu” bltyszczacej
powtoki zewnetrznej produktdw.

Oferujemy wysokiej jakosci ttuszcze,

ktére sg kompatybilne z mastem kakaowym,
zapewniajace intensywniejsze uwalnianie
aromatu orzechowego i poprawiajace
whasciwoéci smakowe.

Produkty objete i nieobjete procesem ,siwienia”




Ciasta biszkoptowe

Do ciast typu biszkoptowego oferujemy ttuszcze pozwalajace zoptymalizowac V' Creamelt®
smak i konsystencje kremow z pysznym, rozptywajagcym sie w ustach nadzieniem. V' Prestine®
W naszej ofercie znajduja sie ttuszcze przeznaczone zaréwno do kreméw na v CLSP®
bazie ttuszczu, jak i wody. Naleza do nich ttuszcze do nadzien klasy premium, v Biscuitine®
.o . ;7 . .. . . iscuitine
zapewniajgce stabilnos¢ smaku i konsystencji, doskonate uwalnianie aromatu
oraz wywotujgce efekt chtodu.
Z mysla o zachowaniu btyszczacego wygladu ciast pokrytych czekoladg przez caty okres ich przechowywania
oferujemy takze ttuszcze do nadzien zapewniajace odporno$é na ,siwienie”. Ttuszcze te maja takze doskonate
parametry napowietrzania oraz wydtuzajg okres przechowywania produktéw, nie pogarszajac przy tym ich
konsystencji i smaku. Nasz innowacyjny produkt Biscuitine Balance 77 umozliwia znaczace obnizenie zawartosci
nasyconych kwaséw ttuszczowych, poprawiajac jednoczeénie parametry smakowe wyrobdw. Zostat on
opracowany specjalnie do stosowania w aplikacji w nadzieniach zawierajacych wode.
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Wafle

Dobrej klasy wafel charakteryzuje sie pysznym nadzieniem bedacym
doskonatym uzupetnieniem jego kruchosci.

Nasza oferta zawiera ttuszcze przeznaczone do wafli cienkich oraz wafli typu premium (z duza
iloécig nadzienia badz z kremowa, lekka konsystencja w srodku). Nasze odporne na , siwienie”
ttuszcze pozwalajg takze utrzymad atrakcyjny wyglad wafli pokrytych czekolada przez caty okres
ich przechowywania. Umozliwiajg one utrzymanie doskonatej konsystencji nadzien o wysokiej
zawartosci oleju z orzechdw. Ponadto ttuszcze z rodziny CLSP charakteryzuja sie wysmienitymi
whasciwosciami smakowymi oraz korzy$ciami zwigzanymi z ich przetwarzaniem, takimi jak brak
temperowania oraz ich szybka krystalizacja. Ttuszcze z rodziny Biscuitine stanowig doskonaty
wybdr w celu ograniczenia zawartosci nasyconych kwaséw ttuszczowych w produkcie.
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Wyroby
cukiernicze w
opakowaniach

W celu zapewnienia przystepnych cen i
wysokiej sprzedazy sklepowej wyrobdw
cukierniczych w opakowaniach oferujemy

ekonomiczne, uniwersalne ttuszcze do nadzieh.

Thuszcze te tworzg pozadang kremowg
konsystencje, sa fatwe w przetwarzaniu, nie
wymagaja temperowania i zapewniajg szerokie
mozliwoéci operacyjne w zakresie
napowietrzania.

V' Biscuitine®

Stabilna

konsystencja

katwe

napowietrzanie

funkcyjnos¢

Cukrowe
wyroby
cukiernicze

Nasze ttuszcze umozliwiajg kontrolowanie
elastycznosci konsystencji wyrobow cukrowych,
takich jak karmel, toffi czy kréwka, i jednoczesnie
pozwalajg na uwalnianie dobrze wywazonego
smaku. Zastosowanie ttuszczu zmniejsza kleistosé
produktow. Nasze ttuszcze przeznaczone sa
zarébwno do wyrobdéw karmelowych, jak i
produktow w polewie czekoladowe;j.
Oczywiscie, wszystkie te ttuszcze sg produktami
nieutwardzonymi chemicznie, bez zawartosci
izomerdw trans.

V' Biscuitine®
v CLSP®
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Kremy do smarowania

Czestym wyzwaniem w przypadku kremow i miekkich nadzien jest
utrzymanie ich elastycznosci i stabilnosci w czasie. Z czasem olej moze
oddzielac sie od pozostatych sktadnikéw, prowadzac do pogorszenia sie
wygladu wyrobéw i skrécenia okresu ich przechowywania.

Oferujemy wysoko stabilne oleje i ttuszcze zapobiegajgce oddzielaniu sie oleju i zapewniajgce wysmienitg V' Durkex®
trwatosé konsystencji i smaku. Oddzielanie sie oleju stanowi problem zwtaszcza w miejscach, w ktérych

) ) . C . : : V' Creamelt® Stand
panuje goracy klimat, a wysokie temperatury przyspieszajg jeszcze ten proces. Oferujemy takze oleje

wydtuzajgce okres przechowywania produktéw w cieptym klimacie, takie jak nasz opatentowany,
innowacyjny produkt Creamelt Stand, umozliwiajac klientom dostep do nowych, bardziej wymagajacych
rynkéw. Nasz nowo opracowany ttuszcz mozna dodawaé do kreméw i migkkich nadzien zawierajgcych
w swym sktadzie czekolade, w celu opdznienia procesu rekrystalizacji masta kakaowego, a tym samym
utrzymania atrakcyjnego wygladu wyrobdw i zapewnienia doskonatych wrazen zmystowych przez dtugi
okres ich przechowywania.

Oxidative stability

przy 120 °C (w godzinach)

Czas indukgji w tescie Rancimat (RIP)

Durkex Wysokooleinowy Olej Olej
olej stonecznikowy  rzepakowy stonecznikowy

Inny produkt ~ Creamelt Stand
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