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Eigenmann &
Veronelli Nutrition

Cornelius to wyspecjalizowany dostawca innowacyjnych i zroznicowanych sktadnikow,
stworzonych z mysla o inspirowaniu najnowszych produktow w Twojej ofercie.
Asortyment Eigenmann & Veronelli Nutrition, dystrybuowany przez Cornelius, obejmuje
starannie wyselekcjonowane, wysokiej jakosci sktadniki przeznaczone do produkcji
wypiekoéw, wyrobow cukierniczych, napojow, nabiatu oraz lodow.

€b EIGENMANN
&VERONELLI

Specialists in formulating value

cornelius.co.uk/cornelius-pols




Hydrokoloidy

Dzieki wspotpracy z firma Eigenmann & Veronelli oferujemy szeroka game hydrokoloidow,
zarowno pojedynczych skfadnikow, jak rowniez mieszanek réoznych surowcow zageszczajacych,
dostosowanych do indywidualnych potrzeb klientéw. W ofercie tego renomowanego wtoskiego
producenta znajduja sie kompleksowe systemy stabilizujgce i emulgujace, opracowane z myslg o
réoznych zastosowaniach w przemysle spozywczym.

Proponowane hydrokoloidy réznig sie pochodzeniem i sposobem wytwarzania, co pozwala na ich

precyzyjne dopasowanie do oczekiwan technologicznych. Umozliwiaja one uzyskanie pozadanej
tekstury oraz stabilnosci produktu kornicowego.

W procesie produkcji uzywane sa

Guma guar

E 412

karagen do aplikacji w
przemysle mleczarskim Guma konjac
E 425

Guma
ksantanowa
E 415

Skrobia
oraz skrobia
modyfikowana

Guma
karobowa
E 410

Skontaktuj sie z Izabela Lenartowicz, aby dowiedzieé sie wiecej lub o +48 533312850
omowic¢ inne produkty z naszego portfolio Health & Nutrition. ~ izabeIa.Ienartowicz@corneliuspolska.pl



Stabilizatory i emulgatory:
Mieszanki stabilizujgce i emulgujace opracowane w laboratoriach
Eigenmann & Veronelli nadaja produktom jedwabista, gesta konsystencje

oraz aksamitna teksture wyczuwalna podczas spozycia.

Nasze mieszanki i pojedyncze komponenty gwarantuja:

@ utrzymanie jednolitej struktury
@ ograniczenie wycieku (synerezy)
@ wydtuzenie trwatosci produktu

@ mozliwos¢ dostosowania tekstury do preferencji konsumentow

W procesie produkcji uzywane sa

Mono i
diglicerydy kwasow
ttuszczowych
E471

Lecytyna
E 322

Ekspertyza techniczna i produkcyjna

Dziat R&D przygotowuje dedykowane mieszanki w odpowiedzi na indywidualne potrzeby
klientow. Zaktad produkcyjny wyposazony jest w nowoczesne linie produkcyjne, wtasne
laboratorium oraz zakfad pilotazowy.

Specjalizujemy sie w surowcach do:

@ lodow mlecznych i na bazie wody (/] glazur, nadzien do ciast, puddingéw

0 wyrobow mleczarskich (jogurty, sery 0 nadziewanych oliwek

topione, desery mleczne) 0 krazkéw cebulowych

0 sosoéw, kremow, dressingow do satatek,

. . . 0 karm w puszkach dla zwierzat
majonezoéw, ketchupow

CREAMICE - do lodoéw mlecznych STABIL DRINK - do napojow
STABIL GUM - do stabilizacji emulsji CREAM FIBER - na bazie btonnika, clean label
STABIL WHIP - do bitej Smietany STABITROL - do lodéw bez dodatku cukru

WATERICE - do sorbetow oraz weganskich lodow

Skontaktuj sie z Izabelg Lenartowicz, aby dowiedzie¢ sie wiecej lub J +48 533 312 850

omowic inne produkty z naszego portfolio Health & Nutrition. ~ izabela.lenartowicz@corneliuspolska.pl




Baicor Texturant System BAICOR

TEXTURANT

Q na bazie karagendéw i gum

@ w postaci mieszanki biatek

0 HPC E463 - hydroksypropyloceluloza

System stabilizujgco-emulgujacy, idealny do produkcji
lodoéw, deserow, produktow mlecznych, napojow
bezmlecznych oraz substytutéw mleka UHT. Sprawdza

sie rowniez w bitej $mietanie UHT (mlecznej i bezmlecznej)
oraz mieszankach UHT mlecznych i roslinnych.

Wtasciwosci produktow Baicor:
@ bardzo dobrze rozpuszczalne

0 stabilizujg zawiesine sktadnikow statych

@ dobry stosunek jakosci do ceny
Q ulegaja aktywacji w wyniku wysokiej temperatury (HTST, UHT, pasteryzacja)

Delivering the difference for you

Aby zapoznaé sie z nasza oferta surowcéw do J +48 533 312 850
przemystu spozywczego oraz suplementow

diety, zapraszamy do kontaktu: WY izabela.lenartowicz@corneliuspolska.pl

Cornelius Polska Sp. z o.0.
ul. Postepu 14 B, 02-676 Warszawa, Poland.

cornelius.co.uk/cornelius-pols




