PASTRY SCIENCE @ ——  WAS IST GELATINE?

Gelatine ist ein natirliches EiweiB (Protein) mit einzigartigen
Gelier- und Schmelzeigenschaften. Sie quilit in kaltem Wasser,
|&st sich beim Erwirmen (ca. 50-40 °C) auf und bildet beim
Abkihlen ein stabiles, elastisches Gel.

(RINDER- ODER SCHWEINEGELATINE)

DAS KLASSISCHE GELIERMITTEL

@ THERMOREVERSIBEL
Geliert beim Abkihlen,

FUR KLARE, ELASTISCHE UND schmiet beim Envirmen (8 c. 30-35 ) /
SCHMELZENDE TEXTUREN @ ELASTISCH UND SCHMELZEND
Gelatine wird durch tellweise Hydrolyse von Kollagen aus Angenehme, zarte Textur — schmilzt |I

e e haredialt auf der Zunge.

Sie bildet bei Abkihlung ein thermoreversibles Gel,
das bei Erwirmung wieder schmilzt.

@ KLARE GELE N\

Ergibt glinzende, transparente Gele
E441 - Gelatine mit guter Formstabilitat,
Tierischer Ursprung [Rind oder Schwein)

Bildet klare, elastische Gele

Schmilzt bei Karpertemparatur

T ihel — wisder aufschmatzh

Hohe Vertriiglichkeit und bewihrte Funktion

Ideal fir Dessarts, Mousse, Aspik und mehr

Auch in Dysphagie-Kast anwendbar (IDDSI Level 4)

@ VIELSEITIG EINSETZBAR
Fiir SuBspeisen, Desserts, Mousse, N
Aspik, Gelees, Schiume und mehr.

00000000

Gelatine ist seit Jahrzehnten bewibrt und ein
unverzichtbarer Helfer in der Kiiche — auch
E441 WASSERLOSLICH TIERISCHER in der Dysphagie-Erndhrung (IDDSI Level 4).

(QUELLFAHIG) URSPRUNG

WARUM GELATINE BEOBACHTEN? VERSCHIEDENE GELATINE-TYPEN,
Die Sinne testen - fiir perfokte Ergebnisse. VERSCHIEDENE TEXTUREN

Wor Laborgeriten verlasse sich Konditorinnen
auf ihre Erfahrung.

Typ und Bloom-Waert bestimmen die Wirkung und Tastur.

BLATTGELATINE
Praktisch und einfach zu dosieren.
Quellt in kaltem Woaser, 165t sich beim

Erwirmen schnell auf,

() Bildet Klare, glinzende Golo

(V) Angenehmes Mundgefiihl

PULVERGELATINE

i
() Gute Elastizitit und Biss
Faines Pulver, sehr gute Lskichkeit.

C) Schmilzt bei Kérpertemperatur Bloam-Wert beachten.
(©) Keine Tribung oder Ausillung . GOLDGELATINE / SPEZIALGELATINEN
% 9 Hahere Reinheit, bessere Klarheit
(+/) Hitze- und Siuroempfindlichkeit beachten und Gelstarke.
() Angenehmes Mundgefihi -+ BLOOM-WERT
&8 | M8 far die Gelstarke (g): Ubliche Werte:

150 - 300 Bloom. Hoher = festeres Gel.

WICHTIG ZU WISSEN
@ Die Wahl dos Galatine-Typs und des Bloom-Warts hingt

wvon Rezept, gewiinschter Textur und Anwendung ab.

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
GroBartige Patisserie baginnt mit deinen Sinnen,

TEMPERATUR — MACHT DEN UNTERSCHIED DIE KOMPLETTE KARTE
Wiirme verandert alles. Te steuern, Textur besti DER GELAT]N'E_WIRKUNG
- T - 2 - D - Vown fiGsaigen Zistand zum perfekten Ergobris — jede Phase zBhlt.
- - - o - -
(o) (o) ()

Gelatine in kaltem Leicht srwiirmen Vollstindig lbsen. In die Rozoptur Marf Timmortermperatur  Im Kdhlscheank:

Wossar simwichen (o, 5040 *C). Kisra Lisung ohoo sinarbaitan, akkihlan lsssan. gotaran lovsen. Seluring shinglr 1 Cuiutos gen” 0 (MR deyriaicien Saud - Fédaiet uaasheie.
e ) s Mo e han el ek ca' 2L AL und simwaichon Kiare Liwung Zutaten mischer. sbkiiblen lassen. golioren lasser, Stabil, olastioch
arbattan, Gleichemibis rian. und schmelsand.
TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
Golatine nicht kochenl Hitze Gber 70 °C schwicht die Gelkraft. Gelatine sorgt fiir zarte, elastische Texturen, die auf der Zunge
Siurehaltige Zutaten [z. B. Ananas, Kiwil erst nach dem Lisen zugeben. himelzen - ideal fir hoct ige Speicen und Dysphagie-K,
DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS
Typischa Ensatemengen — jo nach Rezept und Ziel, Gelatine wirkt noch besser in Kombination, ° GUT GEEIGNET FOR : &
£ ! Golatine geliert kalt und schmilzt
A Verbesterte Stabditat
fe * Dessorts & Pannacotta = 2
AHRENOUNG SALBER, 200 BLOCH [PULVER. 200 BLECM) SARCTLoAN o = bal Plress und 2 ALY P el T SR wieatinchia
Fillssighsiten. e ) Texturen und win angenshmes
Weiche Gala, Mouos 2-3 g Blart [1-1 Blatt) 1-2g * Geless & Fruchtzubereitungen Mundgafihl
Stancieste Gels, Schnitton 4- 4 g Blatt (2-3 Blatt) 2-3g Lot + g = MebrSndisighen * Aspik & Tarrinen
STARKE 5 urd Bies.
* Milchdesserts & Crames
Aspi, Teminen 6-10 g Blatt (3-5 Blatt) 3-5g :
- i Simigers Tastur, * Disphagie Kee 1001 Lovel 3 £} HERSTELLERREFERENZ
Schaum, leichte Gele 1-2 g Blate -1 Blatt) 05-1g Wit ooer = angenshimes * Vogan-Altemativan: Agar, Paktin, Carragean
e Indivichusll tasten Inclivichued teston el hunc bl & ‘Giciarod Typische Dosierung: 0.5 - 1.0 %
thisisns 2 tweich, alastisch) woich, slsstiach) (5-10g/ka)
wroes | L BB = i = * Hohor Siure vor dem Lasen (schwiicht Gal) Lésslich in warmem Wasser (50-80°Ch
RHHENDUNIG: Golatom tie Hocte. Nich dev Losem uatar 40 °C snaroaften. Toder Srogh L = istaly R R thar 50 E441 gemal Verordnung [EG)
Pact DR Lines pioviiae; Nr. 1333/2008,

+  Enzymhaltigen Friichten (2. B. Ananas, Kiwi, Popayal
Imener durch Prasis testen und anpassen.

Quellen: Herstelh ben (z. B. Gelita, R lot], Fachili , praktische 1 g, IDDS] Framework & Testing Methods. Stand: Mai 2024




