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norevo’ Natirliche Rohstoffe -

innovativ weiterentwickelt

G IO ba I - Naturliche, reine und nachhaltig erzeugte
Rohstoffe sind die Basis, auf der wir Ingredi-
N I I I - enzen fUr unsere Industriepartner herstellen.
a c a t I g [ | Ob Honig, Lakritzextrakt, Gummi Arabicum
oder andere feine Rohstoffe: Unsere Pro-

- dukte erfullen die hohen Standards der
n n ova Iv Lebensmittel-, SUBwaren- und Getranke-
u industrie. Auch internationale Kunden aus

der Pharmabranche sowie dem Kosmetik-
sektor schatzen die langjdhrige Partner-
schaft mit Norevo.
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e g Wir handeln
- L partnerschaftlich und fair
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Seit jeher ist es unser oberstes Gebot, fair und partnerschaftlich mit un-
seren Rohstofferzeugern zusammenzuarbeiten - in vielen Fallen bereits
Uber Generationen hinweg. Durch unsere weltweiten Standorte sind wir
regional verankert und vernetzt.
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Denn nur so kédnnen wir sicherstellen, dass die Rohstoffe bereits im Ur-
sprung hochste Qualitat aufweisen und 6kologisch nachhaltig hergestellt
werden. Diese starken Partnerschaften sichern uns - und lhnen - welt-
weit eine stabile Lieferkette. Zertifizierungen, nachhaltige Beschaffungs-
wege, transparente Lieferketten und eine weltweit l0ckenlose Com-
pliance sind fUr uns als verantwortungsbewusstes Unternehmen eine
zentrale Aufgabe - dafUr gehen wir gerne freiwillig Ober bestehende
Standards hinaus.

Norevo auf einen Blick

In Privatbesitz und unabhangig

Weltweit 210 Mitarbeiter aus 18 Nationen
5 Produktionsstatten auf 5 Kontinenten
Eigenes Labor fur F&E und Produktanalyse
Kunden in 79 Landern

Johannes Wolff, Geschaftsfuhrung
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Know-how: Vom Rohstoff
zum fertigen Kaubonbon

Kaubonbons gibt es in den unterschiedlichsten Formen, Geschmacksrich-
tungen, Konsistenzen und Farben. Sowohl die Auswahl an Rohstoffen als
auch der Herstellungsprozess entscheiden dariUber, wie das fertige Produkt
beschaffen ist. Mit hochwertigen Produkten und umfassender Expertise
unterstOtzen wir unsere Kunden, das gewinschte Ergebnis zu erreichen.

Herstellungsprozess von Kaubonbons mit Kochen

KOCHMASSE KOCHEN FARB-, SAURE-, KNETEN, ZIEHEN
VORBEREITEN AROMAZUGABE  ODER AUFSCHLAGEN

Herstellungsprozess von Kaubonbons ohne Kochen
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ROHSTOFFE KNETEN FARB-, SAURE-, VERARBEITUNG
ABWIEGEN AROMAZUGABE

Um Kaubonbons herzustellen werden Zucker, Wasser, Glukose-
sirup und der Texturgeber miteinander vermischt und aufgekocht.
Durch das Erhitzen wird ein GroBteil der FlUssigkeit entzogen.
Nachdem die Geschmacksgeber hinzugefugt wurden, wird die
Masse geknetet, gezogen oder mit dem Extruder bearbeitet. Im
letzten Schritt wird die Masse zum Endprodukt weiterverarbeitet.
Der gleiche Prozess wird auch fUr zuckerfreie und gelatinefreie
Kaubonbons angewendet.
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Von der Idee zur
individuellen Rezeptur

Unser Experten-Team steht Ihnen
mit Empfehlungen zum Einsatz der
Rohstoffe zur Seite, unterstitzt Sie
bei der Entwicklung individueller
Rezepturen und bei der Prozessop-
timierung und berat Sie zu den neu-
esten Prozesstechnologien.

Herstellungsprozess 3 .'

Herstellungstechnologie zur
Texturgebung von Kaubonbonmasse

Kneter: fUr kurze Texturen

Ziehmaschine: fur Idngere Texturen
Aufschlagmaschine: fur luftigere Textur
Zieh-Extruder: groRe Bandbreite an Texturen

Neben der Herstellungstechnologie beeinflusst vor allem
die Rezeptur die Textur des Endprodukts. Unsere Exper-
ten beraten Sie auch zu den Technologien sehr gerne.




Texturgeber
von Norevo

Texturgeber sind eine wichtige Basis fur die Herstellung von
innovativen Kaubonbons, Toffees und kaubaren Fillmassen.
Mit unseren Produkten Quick Mixx und Quick Chew kénnen
mafBgeschneiderte Texturen entwickelt werden. Sie eignen
sich auch fUr vegane und vegetarische Kaubonbons.

.. Quick Chew wird bei einer
Kochtemperatur von 119 - 123°C
verarbeitet, was fur eine
schnellere und energiesparende

QUiCk Chew Verarbeitung sorgt.

Gelatinefreier Texturgeber fur Kaubonbons und Toffees

Basiert auf pflanzlichen Rohstoffen

Fur zuckerhaltige oder zuckerfreie Kaubonbons einsetzbar
Ermoglicht maBgeschneiderte, gelatinefreie Texturen

Zur Herstellung von vegetarischen Kaubonbons geeignet
Ermoglicht Einsparung von Aromen

In BIO-Qualitat erhaltlich

Unsere Produkte fir die
Herstellung von OTC-Produkten

Die Nachfrage nach rezeptfreien
Arzneimitteln, sogenannten OTC-
Produkten  (,Over-the-Counter"),
die zur Selbstmedikation angewen-
det werden kdnnen, steigt stetig.

Norevos Produkte sind auch fur
die Herstellung von OTCs geeignet.
Unsere Experten beraten Sie gerne.

Quick Mixx

Texturgeber fUr ungekochte Kaubonbons

Kein Kochen notwendig

Zur Herstellung von gekneteten Kaumassen (Z-Kneter)

Fur zuckerhaltige oder zuckerfreie Kaubonbons einsetzbar

Ermoglicht die Produktion von Kaubonbons auf Kaugummikissenanlagen
Anwendbar in Kombination mit oder ohne Gelatine

Anwendbar in Kombination mit Zucker oder Polyolen

" Vorteile von Kaubonbonherstellung
ohne Kochen: energiesparend, schont
Zutaten und hitzeempfindliche Inhaltsstoffe
(wie z.B. Vitamine)
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Weitere Produkte zur
SUBwarenherstellung

Als Lieferant von natUrlichen Rohstoffen bieten wir eine
breite Palette an weiteren Produkten, um Kaubonbons und
andere SUBwaren zu behandeln und veredeln.

Quick Coat

Quick Coat ist ein universell einsetzbares
Gummiermittel zur Vorbehandlung, Verein-
heitlichung und Stabilisierung von Zucker-
und Schokoladendragee-Einlagen.

Quick Shell?

Quick Shell®” ist ein Dragiermittel zur
Erzeugung einer stabilen Drageedecke in
kUrzester Zeit.

Quick White

Quick White ist ein deklarationsfreundliches
WeiBungsmittel for Hartzuckerdragees. Es
erzeugt eine stabile, glatte, weiBe Dragee-
oberfldche ohne den Einsatz von Titandioxid.

Quick Sour

Quick Sour ist ein Sduerungsmittel zum
Einbringen eines sauren Geschmacks im
Kern oder auf der Drageeoberflache.

Quick Flash

Quick Flash ist eine fertige Pulvermischung
mit Ammoniumchlorid zum Einbringen eines
scharf-salzigen Geschmackseffekts in oder
auf Drageeprodukten.

Quick Glanz

Unsere Quick Glanz Produktrange beinhal-
tet fUr jedes Zuckerdragee das richtige
Glanzmittel.
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Quick Acid

Quick Acid ist ein Sduerungsmittel zum
Besanden von Gummi- und Geleeartikeln.

Quick Lac

Quick Lac ist ein universell einsetzbares
Versiegelungsmittel fOr Zucker- und Scho-
koladendragees.



Weitere naturliche
Zutaten & Geschmacksgeber

Norevos Sortiment beinhaltet neben den vorgestellten Spezialprodukten auch
die Rohstoffe Gummi Arabicum, Lakritzextrakt und Honig. Sie sind optimale

Beratung & Entwicklung 6 .‘
Bei uns gibt es
individuelle Losungen mit
Experten-Wissen on top

natirliche Geschmacks- und Uberzugsmittel fir SiBwaren.

Gummi Arabicum »”

Gummi Arabicum verdickt, verleiht Volumen und sta-
bilisiert die Textur. Flexible Zuckerdecken lassen sich
durch die richtige Beimischung von Gummi Arabicum in
die Zuckerldésung gestalten. Bei uns erhalten Sie neben
den fertigen Compounds aus unserem Quick-Sortiment
den natUrlichen Rohstoff als Pulver, in Stocken oder als
Granulat. Gummi Arabicum von Norevo ist koscher und
halal-zertifiziert sowie in BIO-Qualitat erhaltlich.

Unser Selbstverstandnis:
Wir sind Teil Ihrer Produktentwicklung

Bei Norevo entwickeln wir neue und innovative Lésungen
for immer bessere Endprodukte. Gemeinsam mit unse-
ren Kunden analysieren wir individuelle Produkteigen-
schaften und Produktionsabldufe, um bestmdogliche
Ergebnisse zu erzielen.

Wir bieten eine umfassende Beratung rund um die Ein-
satzmaoglichkeiten und Funktionalitdten unserer Rohstof-
fe an. In Schulungen und Workshops vermitteln wir Fach-
wissen rund um Spezialzutaten, deren Verarbeitung und
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Honig

Honig hat nicht nur
Schokoladendragees
note. Norevos

Uber

eine dezente Geschmacks-
Angebot reicht von Rohhonig
Honigmischungen bis hin zu Honigpulver.
Wir bieten auch zertifizierte Bio- und Fairtrade-
Honige an.

Lakritzextrakt

Das in Lakritz enthaltene Glycyrrhizin ist ungefahr
30mal suBer als Saccharose. In geringen Mengen als

sowie als staubarmes Pulver, als Paste und in Blocken.

SUBungsmittel eingesetzt bewirkt Lakritzextrakt damit

einen naturlichen SuBungseffekt. Es wird in SuUBwaren

e zudem als Geschmacksgeber und als Coating einge-

“’ / setzt. Wir liefern Lakritzextrakt als Granulat, als Pulver
i

SUBkraft, sondern verleiht
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spezifische Eigenschaften im Produktionsprozess. Durch O
hochmoderne Analysemethoden stellen wir sicher, dass
auch strengste Qualitdtsanforderungen erfullt werden.

Unsere oberste Prioritat:
lhr perfektes Endprodukt

Internationale Trends, aufkommende Industrien und neue Méglichkeiten,
die unsere natUrlichen Rohstoffe bieten: Sie sind unser Antrieb, um per-
manent an Innovationen fUr die Lebensmittel-, Pharma- und Kosmetik-
industrie zu forschen.

Dazu arbeiten wir eng mit den Forschungs- und Entwicklungsabteilungen
unserer Kunden zusammen und nutzen Synergien mit unterschiedlichsten
Entwicklungspartnern. Ein besonderer Schwerpunkt liegt dabei im Zusam-
menschluss mit unserem Partner D&F Sweets GmbH im Bereich der SUB-
warenentwicklung.

Leitung

Zentralvertrieb
FRANK RACKER
sales@norevo.de

Kontaktieren Sie uns gerne bei Fragen zu unseren Produkten,
Herstellungsverfahren oder Lieferbedingungen.

Unser Team aus Business Development und SuBwaren-Technologen steht Ihnen unter
technical_support@norevo.de zur Verfugung.
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