





LODERS CROKLAAN ZALECA

Wasz produkt/ Wymagania dotyczace

procesu produkdji

Silny smak czekolady w produkcie
(>5% ttuszczu kakaowego)

Chrupiacy i rozptywajacy sie w ustach jak

czekolada

Mozliwos¢ ponownego przerobienia wyrobu

zekoladowego

Produkt powinien utrzymywac potysk

Produkt powinien jak najszybdiej krystalizowac

Polewa powinna byc jak najbardziej elastyczna

Polewa powinna mie¢ jak najwyzsza odpornos¢

na ciepto

Produkt zawiera wode

Product powinien miec jak najwyzsza odpornos¢

na“siwienie”

Produkt jest szybko zbywalny i nie wymaga zbyt
dtugiego okresu przydatnosci do spozycia

Zastosowanie w praktyce - wybor
pomiedzy zamiennikami tluszczu
kakaowego (CBR) a substytutami
tluszczu kakaowego (CBS)

Zamienniki ttuszczu kakaowego (CBR) i substytuty ttuszczu kakaowego
(CBS) posiadaja specyficzne wiasciwosci organoleptyczne oraz
wiasciwosci zwiagzane z ich przetwarzaniem. Wybdr odpowiedniego
ttuszczu zalezy w duzej mierze od Waszych wymagan oraz otoczenia
produkcyjnego. Ponizszy diagram moze by¢ pomocny w procesie
wyboru dzieki przedstawieniu najbardziej istotnych réznic pomiedzy
opcjami ttuszczow Couva™ i CLSP™ firmy Loders Croklaan.

Powdd naszego zalecenia

Thuszcze Couva™ tolerujg az do 15% thuszczu
kakaowego w fazie tuszczowej receptury, natomiast
substytuty thuszczu kakaowego (CBS) maksymalnie 5%

Thuszcze CLSP™ bardzo dobrze nasladuja chrupkos¢
i rozptywanie sie w ustach czekolady, wywotujace
uczucie chodu

Imieszanie thuszczow CLSP™ z czekoladg bedzie miato
wptyw na twardosci termin przydatnosd do spozycia
gotowego produktu

Thuszcze Couva™ dtugo utrzymuja potysk

Najszybszg krystalizacje mozna 0siggnac przy
pomocy thuszczow CLSP™

Thuszcze Couva™ posiadaja wieksza elastycznosci
mniejsza tamliwos¢ pod wptywem nacisku

Thuszcze CLSP™ wykazuja wysoka odpornos¢ na
ciepto

Mieszanie ttuszczow laurynowych z woda zwigksza
ryzyko powstania mydlanego posmaku

Thuszcze Couva™ s3 bardziej odpore na siwienie w
porownaniu z CLSP™

CLSP™ to tradycyjny i ekonomiczny wyhér w tym
sektorze produkdi




Thuszcz Couva™: innowacyjny zamiennik ttuszczu
kakaowego (CBR) - tatwos$c¢ zastosowania w
procesie produkcyjnym

» Pierwszy ttuszcz typu CBR na rynku zawierajacy 0% ttuszczéw trans

» Dostepne sg réwniez inne opcje ttuszczéw CBR

» Intensywny aromat czekoladowy dzieki wysokiej zawartosci kakao

» tatwy do zastosowania i optacalny

» Ttuszcz nielaurynowy, niewymagajacy temperowania, zapewniajacy
maksymalng fatwosc¢ zastosowania w procesie produkcyjnym

PRZEDSTAWIONY PRODUKT

Couva™ 850 NH: rewolucyjny ttuszcz zawierajacy 0% ttuszczow trans, przeznaczony
do polew w produkgji stodyczy oraz wyrobow ciastkarskich

Nominowany do udziatu w konkursie o nagrode Fl Europe Award 2007
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Wedtug zawartosci ttuszczu
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Couva™ 850NH Tradycyjny tuszcz CBR Ttuszcz kakaowy
. Ttuszcz nasycony . Ttuszcz trans

Tabela ilustruje, ze zastapienie tradycyjnego tuszczu typu CBR ttuszczem Couva™ 850 NH umozliwia
producentom opracowanie produktéw niezawierajacych thuszczow trans, o zawartosci thuszczu

nasyconego zblizonej do ttuszczu kakaowego.

Typowa receptura polewy zawierajacej 0% ttuszczow trans

Sktadnik Zawartos¢
Couva™ 850 NH 36%
Cukier 44%
Mileko odttuszczone w proszku 5,6%
Proszek kakaowy alkalizowany 10/12% 14%
Lecytyna 0,4%

Wanilina 0,025%




CLSP™: Tradycyjny wybor dla wyrobow
szybkozbywalnych

» Wspaniate wiasciwosci organoleptyczne, rozptywa sie w ustach,
wywotujac uczucie chtodu

» Produkt zawierajacy ttuszcze laurynowe

» Niewymagajgcy temperowania i szybko krystalizujacy: fatwy w uzyciu

» Bardzo dobra odpornos¢ na ciepto

» Najbardziej ekonomiczne rozwigzanie

PRZEDSTAWIONY PRODUKT
CLSP™ 799: nowy standard przemystowy
Nieuwodorniony nastepca thuszczu CLSP™ 555E

POROWNANIE DANYCH NMR
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Wykres ilustruje, ze zastapienie CLSP™ 555E (utwardzonego thuszczu laurynowego) naszym ttuszczem
CLSP™ 799 (frakcjonowanym ttuszczem laurynowym) umozliwia opracowanie polew niezawierajacych
tluszczow uwodornionych, posiadajacych podobne wiasciwosci.

Typowa receptura polewy niezawierajacej thuszczow trans i thuszczéw uwodomnionych dla klimatu umiarkowanego

Sktadnik Zawarto$¢
(CLSP™799 42%

Cukier 36,6%
Mleko w proszku 24/26% 11%

Proszek kakaowy alkalizowany 10/12% 10%
Lecytyna 0,4%



Tworzmy wspolnie - skorzystajcie z
pomocy naszych ekspertow ds.
zastosowania produktow w celu
wyboru odpowiedniego tluszczu i
osiagniecia jak najlepszych rezultatow

Czy Wasz product wymaga zastosowania ttuszczu Coberine™ i czy chcecie byc
pewni, ze Wasza linia produkcyjna bedzie optymalnie funkcjonowac przy
zastosowaniu tego ttuszczu? Czy musicie dokonac wyboru pomiedzy
ttuszczami CLSP™ i Couva™ i potrzebna jest Wam porada na temat réznic w
czasie krystalizacji? Nasi eksperci ds. zastosowania produktéw chetnie pomoga
Wam w wyborze najbardziej odpowiedniego ttuszczu w Waszej szczegdlnej
sytuacji i zgodnie z Waszymi potrzebami.

Loders Croklaan posiada ponad 100 lat specjalistycznego doswiadczenia w
produkgji i zastosowaniu ttuszczéw roslinnych w produkgji stodyczy. Posiadamy
wymagane zaplecze oraz fachowcdw i chetnie bedziemy wspdtpracowac z
Waszymi specjalistami opracowujacymi produkty w celu dokonania wyboru
ttuszczu, ktéry bedzie najbardziej odpowiedni dla Waszego produktu oraz
wyposazenia linii produkcyjnych. W razie koniecznosci jestesmy réwniez w stanie
dostarczy¢ produkty zgodne z Waszymi zyczeniami, specjalnie opracowane
zgodnie z Waszymi indywidualnymi wymaganiami i dostosowane do nich.

Nasze wsparcie nie konczy sie po zakoriczeniu procesu wyboru. Mozemy réwniez
pomdc Wam w osiggnieciu jeszcze lepszych rezultatow przy zastosowaniu
danego tluszczu poprzez optymalizacje Waszego procesu produkdji i
maksymalng poprawe jakosci produktow koricowych.

Tworzmy wspdlnie - nadajcie rozpedu
Waszej innowacji, angazujac naszych
ekspertow rynkowych

By¢ moze ponownie zastanawiacie sie nad etykietowaniem Waszych produktéw
i chcielibyscie zaktualizowac swojg wiedze na temat sytuacji na $wiecie, jezeli chodzi
0 skfad ttuszczoéw i prawodawstwo? Moze chcielibyscie porozmawiac na temat
najnowszych trendow oraz oczekiwanych zmian na rynku czekolady i ttuszczow?
Nasi eksperci ds. rozwoju rynku sg do Waszej dyspozycji i chetnie podzielg sie z
Wami nasza wizjg i wiedzg oraz oméwig mozliwe sposoby udoskonalenia Waszej
dziatalnosci biznesowej poprzez rozwdj tworczych i innowacyjnych produktéw.

Zachecamy do skontaktowania sie z jednym z naszych regionalnych oddziatéw
w celu omdwienia Waszych wymagan oraz sposobu, w jaki moglibysmy pomoc
w ich realizacji. Tworzmy wspdlnie!
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Loders Croklaan B.V.

Hogeweg 1, 1521 AZ Wormerveer
PO. Box 4, 1520 AA Wormerveer
The Netherlands

Tel: +(31) 7562929 11

Fax: +(31) 75 628 94 55

Sales offices in Europe
Wrochy

Loders Croklaan

Via Marcobi 8

1-21100 Varese

Tel.: +39(03) 3228 8613
Fax: +39 (03) 3228 8637

Polska

Loders Croklaan

Ul. Kochanowskiego 49 pok. 103
01-864 Warsaw

Tel.: +48 (22) 669 0462

Fax: +48 (22) 639 8725

Rosja

Loders Croklaan

Office 46

5 Malaya Pirogovskayastreet 5
119435 Moscow

Tel.: +7 (495) 775 0668

Fax: +7 (495) 775 0669

Ameryka Pétnocna

Loders Croklaan United States
24708 W. Durkee Road
Channahon, IL 60410-5249
USA

Tel.: +(1) 800 621 4710

Fax: +(1) 815 730 5202

Azja

10! Loders Croklaan Oils Sdn Bhd
Plo 8 &9, Jalan Timah

Pasir Gudang Industrial Estate
81700 Pasir Gudang

Johor, Malaysia

Tel: +(60) 7 251 1716

Fax: +(60) 7 251 1798

Internet: wwycroklaan.com
E-mail; fatS Ic@croklaan.com

AP

I0I GROUP
Loders Croklaan




