Fasern sind unsere Leidenschaft

CFF-CELLULOSEFASERN

multifunktionell und dkologisch

Natiirliche Fasern fiir hessere und
gesiindere Lebensmittelprodukte
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Optimierte Faseranwendungen aus Thiiringen
fiir die Lebensmittelindustrie
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Natiirliche Fasern fur hessere und
gesiindere Lebensmittelprodukte

CFF-NAHRUNGSFASERN multifunktional und gesund ’

_Vorteile:

- Brot und Backwaren - Natiirliche Pflanzenrohstoffe
- Wurst und Fleischprodukte - Unkomplizierte Ballaststoffanreicherung
- Extrudate - Kein negativer Einfluss auf
- Milchprodukte Geschmack, Geruch, Farbe
- Tiefkiithlkost - Langere Frischhaltung
- Pulverformige Lebensmittel - Hohe Temperaturbestandigkeit

z.B. Backmischungen und Gewiirze - Erhdhung der Bruchstabilitat
- Teigwaren - Hohes Wasser- und Olbindevermdgen

- Kalorienreduktion
.m - Verhindert das Aussaften von Friichten

- Texturbildner - Verringerung der Synerase
- Tragerstoff - Knusprigere Produkte
- Anticaking-Mittel - Verbessertes Mundgefiihl
- Rieselhilfe I ——

- Feuchtigkeitssteuerung
- Ballaststoff

Technische Informationen
Anwendungssetrvice
Produktdeklaration

CFF GmbH&Co0.KG

Tel: +49-(0)36783 / 882-205
oder +49-(0)36783 / 882-217
Fax: +49-(0)36783 / 882-252
E-Mail: customerservice@cff.de




Funktionelle Fasern:

I CFF|

Fasern sind unsere Leidenschaft

Haltbharkeit, Ausheute, Optik und den Geschmack
der Produkte verbessern und Kosten sparen

z.B. in Milchprodukten
und Kase

- Kalorienreduktion

- Steuerung der Wasserbindung

- bessere Cremigkeit

- Anticaking-Mittel und Distanzhalter

bei geriebenem Kése

- Erhéhung der

mikrobiologischen Stabilitat

- keine Geschmacksbeeinflussung
- teilweiser Ersatz fiir Casein/Caseinat

- Ballaststoffanreicherung

- Kalorienreduktion

- verbesserte Wasserbindung

- gleichméaBigere Trocknung

- bessere Teigverarbeitbarkeit

- Reduktion der Kochzeit

- kein Einfluss auf die Sensorik
- Optimierung von Fillungen

z.B. in Brot,
Waffeln, Backwaren

- Ballaststoffanreicherung

- verlangerte Frischhaltung

- héhere Teigausbeute

- Kalorienreduktion

- bessere Teigverarbeitbarkeit

- bessere Teigstabilitat

- Verbesserung der Gefrier- und

Auftaustabilitat bei Teiglingen

- Feuchtigkeitssteuerung
- optimierte Backstabilitat von Fullungen

z.B. in Wurstwaren

- Verbesserung der Konsistenz,

Formstabilitat und Textur

- ‘saftigere’ Produkte
- optimierte Steuerung der

Fett- und Wasserbindung

- Kalorien- und Fettreduktion
- Reduktion von Gewichtsverlusten
- Verbesserung der Gefrier- und

Auftaustabilitat

- langere Haltbarkeit

Ausgereifte Technologie

fiir bessere Produkte aus
natiirlichen Rohstoffen

Gepriifte Qualitit

Qualitatsmanagement nach
DIN EN ISO 9001:2000

Konsequente Umsetzung der CFF-
Qualitatsstrategie in Rohstoffauswahl,
Produktion und Service.

Kontinuierliche Optimierungsstrategie
in Technologie, Verfahren und Produkt-
entwicklung.

Kundenvorteile durch Effizienz, Flexibi-
litat und Nachhaltigkeitsanspruch dank
modernster Produktionstechnologie.

Hochwertige, nattrliche Rohstoffe und
umweltschonende Produktionsverfahren
erfullen den hohen ékologischen

Anspruch der CFF.

Qualifizierte Beratung
fiir optimierte Losungen

Die CFF sieht sich als kompetenter Part-
ner in Beratung, Produktionsumsetzung,
Logistik und Service.

Nutzen Sie dabei Flexibilitat, Know-how
und die langjahrige Erfahrung des Faser-
spezialisten aus Thuringen.




Optimierte Faserstofflosungen aus Thiiringen

Fasern sind unsere Leidenschaft

Fiir die Industrie in aller Welt

Unser CFF-Slogan 'Fasern sind unsere Leiden- Die zentrale Lage im Herzen Europas mit

schaft' beschreibt bereits den Kern unserer Unter- Firmensitz Gehren/Thiringen bietet die besten
nehmensphilosophie: seit Uber 30 Jahren haben wir Voraussetzungen fur kurze Wege.

uns der Entwicklung, Produktion und Anwendungs- Unsere weltweite Prasenz mit regionalen und
optimierung kundenspezifischer Cellulosefaser- lokalen Fachvertretungen garantiert Kundennahe
Lésungen fur nahezu alle Bereiche der modernen und eine wirkungsvolle Kommunikation.

Industrie verschrieben.
) . Wir freuen uns auf lhre Aufgaben !
Mit Sachverstand, Anwendungs- und Marktkenntnis

sowie einer Riesenportion Engagement und Flexi-
bilitat stehen wir unseren Kunden als erfahrener
Freund und Partner rund um Technologie, Produkt
und Logistik zur Verfigung.

Nutzen Sie unsere Erfahrung und unser Know-How
aus vielen Bereichen der modernen Lebensmittel-
industrie — als etablierter Faserstoff-Spezialist
bieten wir optimierte Problemlésungen aus
kompetenter Hand.

Unser hoher Qualitdtsanspruch in Verbindung mit
einem effizienten, zertifizierten Qualitdtsmanage-
ment garantiert beste Ergebnisse, Effizienz und
Zuverlassigkeit — Voraussetzungen einer verlass-
lichen, gewinnbringenden Partnerschaft.

CFF GmbH&Co.KG
Arnstadter Str. 2
D-98708 Gehren
1iiv Tel :+49 - (0)3 67 83/ 882-0
Fax:+49 - (0)3 67 83 / 882-252
(CC?EIP%T’> e-mail: cff@cff.de
L s e Internet: www.cff.de
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