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NATRIUMALGINAT?

Matriumalginat ist ein Polysaccharid, das aus
Braunalgen geweonnen wird. Es wird als Vardickungs-
und Geliermittel eingesetzt. Allein geliert es nur
schwach, bildet jedoch in Kontakt mit Calcium
prizise, stabile Gale,

HYDROKOLLOIDEN-WISSEN

DIE KUNST
DES

PFLANZLICHER URSPRUNG -
aus Braunalgen

- ¥ x KALT DISPERSIERBAR -
Pﬂanziu‘:he Bindekraft fiir e s i Ve
strukturierte Texturen und
préazise Gelierung. GELIERUNG MIT CALCIUM —
prazise, kontrollierbar

Aus Braunalgen gewonnen
7 genge NICHT THERMOREVERSIBEL ~
ﬂ Bindet und verdickt kalt sinmal gegalt, nicht wie Agar

rickschmalzend

7 Geliert mit Calcium
VIELSEITIG EINSETZBAR —

Spharifikation, Gele, strukturierte
Sy ‘ ‘ Alginat bringt Prézision

in Struktur und Formgebung.
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WARUM DIE STRUKTUR - B VERSCHIEDENE ALGINAT-SYSTEME,
BEOBACHTEN? N\ VERSCHIEDENE TEXTUREN

Die Bearteilung mit allen Sinnen zeigs, Syteng Colcluiniquiele und Resepfar

: . : bestirmmen die Endtextur,
ab die gewiinschie Textur erreicht wurde.

() FlieBverhalten NATRIUMALGINAT PUR —
bindend, leicht viskosititsgebend
Glanz
Loffeltest ALGINAT + CALCIUM —
Schnittbild formstabiles Gel

W b A
asserabgabe DIREKTE SPHARIFIKATION -

faine Gelhaut, weicher Kerm
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Mundgefihl e —

REVERSE SPHARIFIKATION —

s GUTE BEOBACHTUNG.
kentrollierte Hille, fiissiges Zentrum

BESSERE ERGEBNISSE.

Erfabrung und Aufmerksambeit fihren sum Ziel
WICHTIG ZU WISSEN:
Caleium steuerr die Gelbildung entscheidend mar.

DER PROZESS MACHT DEN UNTERSCHIED ALGINAT AUF EINEN BLICK

Nicht nur die Dosterung zdhlt, sondern auch Hydration, Entliifrung wund Calciumkontakt. Vo fliissigen System bis zur fosten Struktar.
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gleichmaBig quellen lassen Luft reduzieren Gelbildung stabil und kaine Struktur leichte kentrolilerbar weich und stark zu kompakt
dispergieren startet sinsatzbereit Viskositat 15ffelbar formstabil
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el MmN i ot sordern immer die Prifung der servierten Speise.
KUCHENPRAXIS HAUFIGE FEHLER MERKSATZ
Sphéirifikation, strukturierte Piirces, Klumpen, ungeniigende Hydration, Natriumalginat bindet kalt und geliert geziisle mit Calcium —

Savcen, Gele zu viel Caleium, unruhige Textur ideal fiir prizise, kontrollierte Strukturen.



