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Predstaveni firmy Natura Food Additives, a.s.

Natura Food Additives, a.s. je Eeské potravinaiskd akciové spolecnost s pusobnosti predevsim v Ceské republice, ale
s dosahem svych aktivit na Slovensko, do zemi zépadni Evropy a Balkédnského poloostrova, ale i jihovychodni Asie.

Jeji €innost zapocala zastoupenim riznych firem vyrébéiicich potravinaiské prisady, aviak s vyhodou zazemi v podob&
vlastniho vyrobniho zévodu.

Cleny naseho tymu jsou odborni pracovnici s technologicky zaméfenym vzdélanim potravinfského sméru, ochotni
a pripraveni maximélné respektovat individudlni pozadavky zékazniko.

Predmétem nasi &innosti je zejména:

® poradenstvi v oblasti navrhu receptur a technologickych postupd vyroby viech potravinaiskych vyrobka

* nabidka surovin a pfisad pFindsejicich nasim zakaznikdm lepsi technologickou funkci a/nebo ekonomické zvyhodnéni
® vyvoj novych vyrobko

v v

enim vzniklych situaci piimo v mist& vyroby, u zékaznika. N&které receptury
provoznich podminek u nasich

oncortium),
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Zakladni informace o potravinarskych prisadach a jejich
smésich od firmy Natura Food Additives, a.s.

Natura Food Additives, a.s. spolupracuje s vybranymi spolecnostmi prakticky z celého svéta, které vyrdbi rizné potravi-
ndiské ingredience a pFisady, jako napt: karagenany, algindty, Zelatiny, xantanovou a guarovou gumu, viechny typy =
pektinG, nativni a modifikované skroby, fosfaty, mlééné bilkovinné pripravky, kofeni a extrakty koFeni. Suroviny jsou ve
véf$ing pFipady pFimo dovézeny ze zahrani&i a bud’ prodévény nasim zékaznikim, nebo predtim pouzity do smési
potravinéfskych piisad s pouzitim ve viech oborech potravinérského promyslu.

Vyvojovou zdkladnou firmy Natura Food Additives je tym zkusenych potravindiskych technologt zabyvaijicich se
technologickym poradenstvim, vyvojem receptur novych potravinaiskych receptur a Gpravou technologickych postupd ¢
vyroby, prakticky viech potravinéfskych vyrobkd. Tym technologd je schopny rychle reagovat na pozadavky trhu.
Technologické zazemi vlastniho vyrobniho zévodu v Termesivech u Havligkova Brodu je tvofeno &tyfmi misicimi zafizenimi
s velikosti vsadky 5 - 1000 kg a ti balicich linek s moznosti zabaleni smési do pytli plastovych i vicevrstvych papirovych
o hmotnosti obsahu od 100 g do 30 kg, ale i do bigbag.

Z&kladem pro pruznou odezvu na pozadavky nasich zékaznikd je i vyhovujici a prostorné skladové zézemi k nésled
expedici pfisad a jejich smési pro stabilizaci, emulgaci, ochuceni a konzervaci rozlicnych masnych, mlékérenskych
a pekaiskych vyrobki, ale i zakladi pro vyrobu oméeek a polévek, bramborovych t&st, rovnéz ke zpracovéni ovoce
a zeleniny véetn& aditiv pro vyrobu snackd, jakoz i roznych verzi veganskych vyrobko. :
Technologové firmy Natura Food Additives jsou pFipraveni respektovat individudlni a specifické pozadavky kazd
zékaznika, pricemz optimélniho vysledku Ize pfi navrhu aplikace uréité prisady nebo pfi vyvoji nové smési piidat
latek dosahnout spole¢nym Fesenim s nasimi partnery v provoznich podminkéch jejich zavodo.
Dobré pozice firmy Natura Food Additives na ¢eském trhu s postupnym rozvojem zahrani¢nich aktivit je odrazem piisny
hygienickych podminek pfi skladovéni, vyvoji a vyrobé piisad a smési v nasem zévodg, ktery je pod stélou veterindrni kontr
s piislusnym oprévnénim.

V soucasné dobé spolecnost Natura Food Additives, a.s. nabizi iednotlive'
potravinarské ingredience, pridatné latky a jejich praskové smeési techto?
kategorii:

zahustujici a Zelirujici latky emulgatory * antioxidanty e stabilizatory ¢ naslehavaci prost e
¢ chemické konzervanty ¢ barviva ¢ smési kofeni, extraktd kofeni a aromat qj. .

resp. jednotlivé latky:

karagenany e alginaty ¢ pektiny ¢ xantan ¢ guar a dalsi hydrokoidy ¢ zela
fikovany bramborovy, kukufiény, pseniény a tapiokovy skrob ¢ maltodextril
tosa ¢ bramborové vilocky ¢ rostlinné vIaknmy i ! !
a rostlinnych bilkovin ¢ mineralni latk:

atura
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Potravinarska aditiva pro masny promysl

Sortiment aditiv firmy Natura Food Additives, a.s. tvofi jak jednotlivé ingredience, tak jejich smési. Podle jejich qp|||(ace_
v masném primyslu je |ze rozd&lit do nésledujicich skupin: -

e Laky (brines) vhodné pro nastfikovéni a masirovéni masa, tzv. Naturham, Naturbrine
e Kompletni pFipravky (smés stabilizétord, koFeni, aroma) pro vyrobu pastik, tzv. Naturpate
® Pripravky pro varené a uzené salamy a klobasy, tzv. Naturslice, Naturcoloid

® Smési pro vyrobu hamburger(, tzv. Naturcoloid, Naturspicemix

® Pripravky a kultury pro vyrobu fermentovanych salémg, tzv. Naturfuet

® Smési pro vyrobu kidZovych a tukovych emulzi

* Ndhrazky veprového sadla

* Obalovaci smési

® Pripravky pro vyrobu ochucenych aspiky, tzv. Naturaspik

e Chemické konzervanty pro masné produkty, tzv. Naturstabil

Pripravky Naturham a Naturbrine se pouzivaiji k vyrob& 3unek a sunkam podobnym vyrobkim ve viech kvalitativnich™
drovnich (3unka standard, vybér, néfez apod.).
Jednotlivé smési se [idi v zavislosti na kvalité vysledného masného produktu, vidy oviem odpovidaiji legislativnim
pozadavkim dané zems.

Pripravek Naturpate byl vyvinut pro vyrobu pasterovanych nebo sterilovanych pastik. Modifikaci smési |ze docilit roz
konzistence vysledné pastiky - roztiratelng, kréjitelné apod.

Pripravky pro vyrobu salémi a klobas — Naturslice a Naturcoloid - Ize pouzit v kombinaci s nagimi pripravky, ki
&asteené nahrazuji tuk — Naturfat-substitute.

Naturspicemix o Naturfuet je smés Zivin a stabilizatori vhodné pro optimalni rist masnych kultur. Zaijistuje fize .
zréni vyrobkd typu fuet nebo chorizo. Diky kombinaci vhodného slozeni naseho produktu a technologicky zvladnutému
procesu vyroby fermentovanych salémd u nasich zékaznikd, tak vyrobky ziskévaji charakteristickou chut a poz
dovanou trvanlivost.

Naturaspic je smés gelotvornych latek, vétsinou na zdkladé Zelatiny, nebo jinych hydrokoloidd. Naturaspic |z
dochutit kofenim, aroma pfipadné doplnit vhodnym konzervaénim pFipravkem.

Naturstabil je sm&s roznych prirodnich a/nebo chemickych konzervaenich latek, které neovliviuji chuf
vysledného masného produktu. Maiji pozitivni vliv na prodlouZeni trvanlivosti produktu.

Naturcream je chranénd znacka pro smési, které zvysuji krémovy efekt zejména u produktd typu
pastik.

Naturskin-emulsion, Naturskin-stabil o Naturfat-emulsion jsou smési aditiv, které
se pouzivaji ke zlevnéni masnych vyrobkd obsahujici kizovou a/nebo tukovou emulzi.

Naturunite je smés vyvinutd pro vyrobu zcelovanych mas. Masné vyrobky jsou !
vhodné ke smazZeni nebo pecenl 3 P Y
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Potravinarska aditiva pro mlékarensky promysl

V sou¢asné dob& Natura Food Additives, a.s. mize nabidnout i celou Fadu potravinéiskych aditiv vhodnych k pou

v mlékérenském odvatvi. (4=

Nabizime jednotlivé ingredience nebo smési aditiv vhodné pFi vyrobé fermentovanych mléénych vyrobko, m|dcnych A
dezertt a lehagek jak tradi¢nich, tak 3lehagek obsahuijicich rostlinny tuk. Natura Food Additives nabizi také smési pro >
vyrobu smetanovych zmrzlin, sorbet( aj. vyrobkd pouzitelnych v cukrarnéch. r’/ . o

Ze smési pro mlékdrensky promysl nabizime:

® Smési pro vyrobu jogurtt a fermentovanych mléénych krémi, tzv. Naturjogurt
e Zahusfovadla a Zelirujici léatky, pFipadné s primési aromat a barviv pro vyrobu zakysanych a neutralnich mléenych
vyrobkd, tzv. Naturdezert
e Stabilizatory pro vyrobu UHT mléenych a rostlinnych slehacek, tzv. Naturwhip
* Pripravky pro vyrobu &erstvych a termizovanych pomazének a tvarohovych krémd, tzv. Naturspread o Naturquark.
* Naturcheese je fada smési pro vyrobu tzv. syrovych analogl pro dekoraci pizzy nebo do masnych ¢i lahudkérskych
vyrobkd
e Emulgétory, stabilizétory nebo kompletni smési pro vyrobu zmrzlin, tzv. Naturice

Praskové pipravky pro vyrobu tzv. vodovych zmrzlin — Natursorbet - jsou ekonomicky velmi vyhodné. Redi se
s vodou v poméru 1:4. Dodévame je v neutrélni formé, tj. bez aroma a bez ochucovadel. Oviem lze zakaznikovi -
dle jeho pFéni namichat také ochucené verze - prichut jahodovd, banénové qj.

Présgkové smési pro vyrobu nizkotuénych smetanovych zmrzlin - Naturice low fat - se fedi s vodou v poméru
1:2,5. Zmrzlinu |ze vyrobit studenou i teplou cestou.

Dalsi smési pro vyrobu standardnich zmrzlin - Naturice standard - se fedi také v poméru 1:2,5. Lze
je vyrébét pouze za horka.

Vsechny vy$e zmin&né smési pro vyrobu zmrzlin |ze vyrobit v neutrélni formé& nebo zdkaznik
ochutit dle jeho prani.



Natura
Food Additives .

THE SKY 1S TH2 oMLy L NG

Potravinarska aditiva pro pekare a cukrare

Vyvoj smési pro pekare a cukréfe je zalozen na zkusenostech v aplikaci smési hydrokoloidd v masném
a mlékérenském odvétvi.
Pro pekaFe a cukréie moZeme nabidnout nésledujici smési:

* Zlepiujici pripravky do peciva (pfipravky zvydujici objem vyrobku, prodluZujici trvanlivost, zabrafiujici
vysychani vyrobku), tzv. Naturapan

® Premixy pro vyrobu celozrnnych nebo bramborovych chleby, tzv. Natura Potato Bread

® Premixy nebo hotové smési pro vyrobu piskotovych korpusd, tzv. Natursponge

® Premixy nebo hotové smési pro vyrobu pdalené hmoty, tzv. Naturchoux pastry

e Zahustujici latky do cukrarskych jamd (termostabilni, odolné vi¢&i mrazu), tzv. Naturthick

® Smési pro vyrobu dekora¢niho Zelé, tzv. Naturjelly. Smési mohou byt ochucené, dobarvené, mohou
obsahovat rizné typy sladidel

® Smési vhodné ke stabilizaci slehacky (neutrdlni, ochucené, slazené), tzv. Naturwhip nebo kompletni
smési pro pfipravu instantni mlééné nebo veganské slehacky

® Smési pro glazovéni cukré¥skych vyrobky, tzv. Naturglaze
e Stabilizétory tvarohovych néplni, tzv. Naturtvaroh, s riznymi pFichutémi
® Smési pro vyrobu makovych, ofechovych, ovocnych a dalsich termostabilnich pekatskych naplni

e Smési pro vyrobu instantnich krém, tzv. Naturdekor — vanilkovy, &okoladovy, pfip. s ovocnou pFichuti
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Potravinarska aditiva pro vyrobce lahudek

Natura Food Additives, a.s. se také zabyvé vyuZitim potravindiskych aditiv ve vyrobé lahidek.
Technologové firmy Natura Food Additives jsou pfipraveni navrhnout kompletni recepturu majonéz,
s r0znym obsahem oleje a rovnéz veganské.

Z produkt pro vyrobce lahtdek nabizime:
* Zahusfujici latky a emulgétory pro vyrobu saléto, majonéz a ke¢upd, tzv. Natursalad, Naturthick,
Naturmajola

® Smés pro vyrobu neutrdlnich nebo ochucenych aspiki na bézi Zelatin rozného Zivo&isného pivodu,
pFipadné s vyuzitim rostlinnych hydrokoloidu, tzv. Naturaspik

* Chemické nebo prirodni konzervaeni létky, tzv. Naturstabil

Natura Food Additives se té2 zabyva velmi rychle se rozvijejicim odvétvim - obalovanych vyrobkd a po-
lotovard.

Sortiment obalovacich smési zahrnuje slozky klasického trojobalu, déle smési pro pripravu viskézniho
t&sticka, tzv. tempury a praskovych koFenénych smési, tzv. breadero.

Jednotlivé obalovaci vrstvy mohou byt nabidnuty v provedeni klasickém moucném, ale i bezlepkovém, tzv.
Mouka Natura jemna/Naturflour

Panady/Naturbatter |ze vyivofit obnovenim préskovych smési s obsahem vaje¢nych hmot, ale . T
i v bezvaje¢ném provedeni; variantou je pouziti bramborovych vlogek a rozmanité ochuceni.

Strouhanky/Breadcrumbs mohou byt opét na zakladé béznych ceredlii nebo i v bezlepkové
verzi, jednoslozkové, piipadné lupinkové, s piimési bramborovych vlogek a v roznych barevnych
verzich i zrnitostech.

Do na3eho sortimentu patfi i praskové smési k pouziti po obnoveni vodou jako tempury
(Naturtempura) nebo pfimo v suchém stavu (s dalsim ochucenim) k dekoraci pred
smazenim a kone¢nym tepelnym opracovénim (Naturbreader).
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