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Quem Somos

NOSSO
Desenvolvemos solucbes de PROPOSITO
ingredientes sustentaveis para Melhorar a qualidade de
melhorar a qualidade de vida das vida para as pessoas de hoje
pessoas hoje e para as geracoes e as geragdes futuras.
futuras. Por mais de 100 anos,
temos compromisso com seguranca, ~
qualidade epdesempenho. Ccigm base NOSSA VISAO
em nossa profunda aplicacdo e Inspirar uma escolha consciente
conhecimento de produto, para solucdes seguras, saudaveis e
trabalhando lado a lado com os convenientes feitas através de
clientes para que nossas tecnologias processos da natureza e
de ponta funcionem para eles. recursos renovaveis.

Na Corbion, vivemos nossa promessa

de marca "Continue criando”, através NOSSA

de nossa ciéncia, uma compreensdo MlSSAO

clara dos mercados que atendemos

e, claro, através de nossas pessoas Criar valor para nossos clientes
criativas. através de nossas solucées de

base biolégica, desenvolvidas pela

natureza, projetadas pela
ciéncia e entregues por meio
de nossa dedicacdo.

Nossos Valores

Em qualquer nivel de nossa empresa, vocé encontrara colaboradores que vivem conforme os
mesmos valores essenciais, que apoiam nossa visao e estratégia, moldam nossa cultura e
refletem o que representamos como empresa. Esses valores servem como nossa diretriz
principal, guiando nosso comportamento dirio e moldando nossas acdes.
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P3o Francés e Pao Francés Congelado

PRODUTO BENEFICIO

SOLUCOES ENZIMATICAS

Spring® Alfa Poder fermentativo, volume e cor dourada da crosta

Spring® Gox Tolerancia na fermentacdo, estrutura, volume e pestana

Spring® Flip Estabilidade da massa, tolerancia na fermentacao, estrutura, volume e substituicdo de emulsificantes
EsterlacE / L 4 Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e tolerancia a fermentacao
Esterlac E/FF - Sédio

Esterlac V/ oy Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e tolerancia a fermentacao
Esterlac V/FF - Calcio

Datem Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e tolerancia a fermentacao
Granoestab Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e tolerancia a fermentacao

MIXES

. Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume, pestana, crocancia, coloragdo dourada da crosta e tolerancia a
Granomix 100

fermentacdo
Maturax Maquinabilidade da massa, estrutura, volume, pestana e tolerancia a fermentacao
Acido ascérbico Reforca o gliten, estrutura, volume, pestana, crocancia e tolerancia a fermentacdo
Gliten® Firmeza da massa, estrutura, volume, aumento de absorcéo de dgua e tolerancia a fermentacéo

Solucdes para:
» Tolerancia

» Crocancia

» Estrutura

» Salto de forno/volume
» Pestana

» Cor

Supere 0s
principais
desafios da
panificacao
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ISCOITOS 3 VP
) BISCOITO  BISCOITO  BISCOITO
PRODUTO BENEFICIO
DOCE WAFER CRACKER
SOLUCOES ENZIMATICAS
Spring® Alfa Poder fermentativo, volume e cor dourada da crosta X
Summer Pro Quebra a forga da farinha, uniformidade massa, volume e textura X X X

Quebra a forca da farinha, extensibilidade da farinha e da massa, reducao de
Summer Xylan dgua da receita, salto de forno, evita retracdo da massa, volume, textura e X X
reducdo sobre o peso do biscoito

Melhora do processo de esponja, evita a retracao, aumenta a viscosidade
Summer Expert das massas, otimiza 0 asssamento, aumenta a produtividade, melhora a X X X
crocancia e a coloragdo e reduz o checking

EMULSIFICANTES

EsterlacE / Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e tolerancia a « "
Esterlac E/FF - Sédio fermentacao

ACIDULANTE

Fornece controle de pH para aumentar a eficécia dos inibidores de fungos.
Purac Powder 60 Possui sabor limpo e suave que ndo afetard negativamente o sabor do X X X
produto final.

Solucdes pensadas
para encantar e

engajar o
consumidor

SolucBes para Biscoitos F—
» Evite 0 sobrepeso "‘{f"ﬁ e sr
» Reduz o checking ' ~
» Expansao




Pao Industrial

PRODUTO BENEFiCIO
SOLUCOES ENZIMATICAS - FRESCOR E EXTENSAO DE VIDA UTIL

Mistura otimizada de enzimas que pode ser usada para manter e ou aumentar a vida Util de paes proporcioando uma

Bake-Soft 197P estrutura de miolo macia, Umida e com frescor duradouro.

Spring® Life Maciez e extensao de shelf life
Spring® Plus Maciez e extensao de shelf life
Spring® Sense Maciez, frescor, elasticidade do miolo e extensao de shelf life

Um produto com enzimas devidamente balanceadas e obtendo o mdximo da potencia da sinergia entre elas
melhorarando significativamente a qualidade e a vida Util de produtos de panificacdo. Este produto também permite
reduzir os niveis de aglcar e levedura da férmula, melhorar pefil nutricional, otimizac&o de férmulas e processo.

Ultra Fresh®
Premium Advantage

Com farinha ativa de malte de cevada, € uma mistura de enzimas otimizadas desenvolvido para aplicagdo em pdes de
Ultra Fresh® fermentacao natural e ou bioldgica. Possibilita a eliminacao total ou reducéo do aclcar adicionado, potencializando a extensdo
Premium Rustyk de vida (til do produto e aprimoramento da experiéncia do consumidor. Finamente desenhada para os processos de fermentacdo
natural em paes de forma, favorecendo a fermentacao da massa madre como também a eliminacdo do fermento biolégico

SOLUGOES ENZIMATICAS - CONDICIONADORES DE MASSA

Pristine® 550 VF é uma solugdo clean label que remove emulsificantes e oxidantes, dando tolerancia ao processo
Pristine® 550 VF e simplificando os rétulos dos produtos de panificacdo. Mantendo qualidade, sabor e textura que s&o sindnimos de
exceléncia para 0s paes.

Oferece a possibilidade de reduzir ou substituir emulsificantes na férmula oferecendo a forca e o condicionamento ideais

s inegece para a massa. Podera ser necessario usar &cido ascérbico em sinergia.

Spring® Alfa Poder fermentativo, volume e cor dourada crosta

Spring® Gox Estrutura, volume, pestana e tolerancia a fermentacado

Spring® Flip Estabilidade massa, estrutura, volume, substituicdo de emulsificantes e tolerancia a fermentacdo

SOLUGCOES ENZIMATICAS - CONSERVANTES NATURAIS

0 Verdad® MP100 é um inibidor liquido de mofo, que possui férmula otimizada em termos de custos e ainda oferece
uma mistura de dcidos organicos ativos para preservacdo. Desenvolvido especialmente para produzir produtos
panificados com rétulos limpos e ingredientes reconheciveis, sem impactar os atributos sensoriais como sabor, textura e
cor dos produtos finais.

Verdad® MP 100

Purac Powder fornece controle de pH para aumentar a eficcia dos inibidores de fungos. Possui sabor limpo e suave que

Purac Powder 60 nao afetard negativamente o sabor do produto final.

EMULSIFICANTES

EsterlacE/ Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e toleréncia a fermentacao
Esterlac E/FF - Sédio 4 ’ ' ’ ¢
Esterlac V/ Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e tolerancia a fermentacao
Esterlac V/FF - Calcio ’ ’ ’

Datem Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e tolerancia a fermentacao
MHS 90 Estabilidade da massa, maciez, uniformidade dos alvéolos e extensao de shelf life

Monoglicerideo hidratado criado especialmente para aplicagBes em paes. Possibilita que se obtenha aumento na tolerancia durante
GMS® 540 0 armazenamento, mantendo sabor, textura, qualidade e maciez durante toda a vida (til do produto. Além de ndo possuir gordura
parcialmente hidrogenada em sua formulacao.

MIXES

Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume, coloracdo dourada da crosta, maciez da crosta e do miolo,

Granomix 101 NN -
tolerancia a fermentacgao

Soft life Maquinabilidade, estabilidade da massa, maciez, elasticidade, uniformidade do miolo e extensdo de shelf life

INGREDIENTES

Acido ascérbico Reforca o gliten, estrutura, volume, pestana, crocancia e tolerancia a fermentacdo

Glaten Firmeza da massa, estrutura, volume, aumento de absorcao de dgua e tolerancia a fermentacao

La Lux Branqueador de farinha



Solucdes
desenvolvidas para
melhoria da qualidade
e performance

Solucdes para
Pdo de Forma

» Maciez/frescor

» Extensdo shelf life
» Cor

» Textura de miolo

» Estrutura

» Tolerancia ao processo



Massas

PRODUTO BENEFICIO

EMULSIFICANTES

EsterlacE / Magquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e . X
Esterlac E/FF - Sédio toleréncia a fermentacéo
Esterlac V/ Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e M “
Esterlac V/FF - Célcio tolerancia a fermentagdo
MIXES
Granopasta Retardo do escurecimento enzimatico em massa fresca X
INGREDIENTES
Acido Ascérbico Reforca o gliten, estrutura, volume, pestana, «
crocancia e tolerancia a fermentagao

Acido Latico Acidulante para paes e retarda escurecimento em massas frescas X

. Firmeza da massa, estrutura, volume, aumento de absorcao de dgua
Glaten X X

e tolerdncia a fermentacédo

SO[UQ@ES > Ponto de coccédo
para Massa » Menor lixiviacdo
Fresca e Seca » Cor em massas frescas

Solucdes para
diferentes tipos
de aplicacfes e
exigencias




Pizza

PRODUTO BENEFiCIO

SOLUGCOES ENZIMATICAS

Spring® Alfa Poder fermentativo, volume e cor dourada da crosta - gl
Spring® CA 400 Extensibilidade da farinha e da massa, volume, salto de forno, maquinabilidade e relaxamento da massa
Spring® Flip Estabilidade da massa, estrutura, volume, substituicdo de emulsificantes e tolerancia a fermentacao
EMULSIFICANTES

EsterlacE / Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e tolerancia a fermentagao

Esterlac E/FF - Sédio q ' ' ' ¢

ey Maquinabilidade, estabilidade da massa, estrutura, volume e tolerancia a fermentacao

Esterlac V/FF - Calcio ' ’ ’

INGREDIENTES

Acido Ascérbico Reforga o gliten, estrutura, volume, pestana, crocancia e tolerancia a fermentacdo

Glaten Firmeza da massa, estrutura, volume, aumento de absorcao de dgua e tolerancia a fermentacao

_ Solucdes para Pizza
Possibilidades |ESE———n—T>

sem igual na hora |EEEYIERE
de personallzar » Expanséo do disco
seu produto [N

» Crocancia

Tortillas/Wraps

PRODUTO EFEITO
MIX

Frescor e tecnologias anti-aderentes combinam-se nesta solucdo clean label, que melhora
Tortilla Suave CL e mantém a qualidade da tortilla ao longo da vida Util. Tortilla Suave CL pode ser adicionado X
as férmulas de tortillas existentes para criar um produto macio e flexivel sem pegajosidade.

Tortilla Suave GR é um condicionador sem goma guar que pode ser adicionado em férmulas
Tortilla Suave GR de tortillas existentes para reduzir a aderéncia, melhorar a maciez e aumentar a capacidade X o
de rolagem.

EMULSIFICANTES

Trancendim® 180 é um Mono e Diglicerideo especialmente formulado que promove a
estruturagdo em sistemas de 6leo. Remove 6leos parcialmente hidrogenados de aplicagdes
Trancendim® 180* de panificacdo sem aumentar os niveis de gordura saturada - fornecendo um painel X
nutricional aprimorado sem comprometer a experiéncia alimentar que os consumidores
exigem.

*Produto importado, consulte as colldi(;f)es comereiais:s

\ Solucdes para Tortillas
» Flexibilidade

» Clean Label

» Sem pegajosidade




Bolos

PRODUTO BENEFICIO
SOLUCOES ENZIMATICAS

Spring® Cake NG Maciez, elasticidade do miolo e extensdo de shelf life

. Cria uma sensacao de bolinho fresco e macio com maior estabilidade de sabor ao longo do tempo. Extremamente
Ultra Fresh® Sweet Premium 290 o . o ~ o
tolerante em dosagem e no processo de fabricacdo do bolinho permitindo a extensdo de vida Util.

Cria uma sensacao de bolo fresco e macio com maior estabilidade de sabor ao longo do tempo. Extremamente
Ultra Fresh® Sweet Supreme 480 B o < B
tolerante em dosagem e no processo de fabricacdo de bolos permitindo a extensao de vida Util.

FERMENTOS QUIMICOS/FOSFATOS

Granomix 400 F Aeracdo, expansao e volume

» Maciez/frescor

SO[UQGGS para » Extensao shelf life
diversos tipos de %
Bolos e Panetones |Gl

» Estrutura

Panetone

PRODUTO BENEFICIO

SOLUC@ES ENZIMATICAS - FRESCOR E EXTENSAO DE VIDA UTIL
Ultra Fresh® Um produto com enzimas devidamente balanceadas e obtendo o maximo da potencia da sinergia entre elas

. melhorarando significativamente a qualidade e a vida Util de produtos de panificacdo. Este produto também permite
Premium Advantage

reduzir os niveis de aclcar e levedura da férmula, melhorar pefil nutricional, otimizagao de férmulas e processo.

EMULSIFICANTE

Monoglicerideo hidratado criado especialmente para aplicactes em paes. Possibilita que se obtenha aumento na tolerancia

durante 0 armazenamento, mantendo sabor, textura, qualidade e maciez durante toda a vida Util do produto. Além de ndo possuir
gordura parcialmente hidrogenada em sua formulacao.

GMS® 540*

*Produto importado, consulte as condicGes comerciais.



FARINHAS DE MALTE
PRODUTO

DESCRICAO

» 100% Natural
» Artesanal

» Perfil Aromatico
Exclusivo

INDICADO PARA  MODO DE APLICACAO

DOSAGEM SUGERIDA

Dark

Ricco

Confere coloragdo marrom intensa
com notas torradas ao fundo,
mas sem amargor pronunciado.

Farinha de malte torrada.

Excelente equilibrio entre os sabores
de chocolate e café. Produto gourmet
com perfil aromatico exclusivo.

Farinha de malte dourada levemente
acidificada. Realca aromas naturais da
farinha. Combinagao dnica com notas
maltadas e delicadamente &cidas,
conferindo coloragdo dourada.

Biscoitos; Snacks;
P3es Integrais e
P3es Rusticos

Paes; Panetones,
Paes Integrais e
Rusticos; Biscoitos;
Snacks e Bolos

Paes Integrais;
P&es Rusticos;
Paes Doces;
Biscoitos;
Snacks e outros

Deve ser adicionado sobre
0 peso da farinha de trigo

Deve ser adicionado sobre
0 peso da farinha de trigo

Deve ser adicionado sobre
0 peso da farinha de trigo

0,5 - 3% base farinha

1% - 5% base farinha

1% - 5% base farinha



Nossas Instalacdes

® Matriz

® Unidade de Producéo

® Escritério de Vendas

Projetado pela ciéncia, alimentado pela natureza

© Centro de Inovacéo

A Corbion cria solu¢Bes de ingredientes inovadoras para os principais fabricantes de
alimentos em todo o mundo. Nossa especialidade inspira os clientes a fabricar alimentos
que comegam com sabor, permanecem frescos e seguros, desde a data de producdo até

a data do consumo. Utilizando solugées sustentaveis que fornecem valor real, focado no
consumidor, trabalhamos lado a lado com os clientes, ajudando-os a crescer e a criar

alimentos deliciosos que captam o paladar das pessoas e conquistam sua confianca. Na

Corbion, nossas prioridades como consumidores moldam as solucBes que criamos e, como

resultado, sentimos confianga e orgulho em servir nossas proprias familias e amigos, os

produtos que ajudamos a tornar possivel.

corbion.com

@ CorbionCompany
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