PASTRY SCIENCE —

GELLAN (HIGH ACYL)

DAS HOCHACYLIERTE GELLAN
FUR WEICHE, ELASTISCHE GELE
UND HITZESTABILE TEXTUREN

Gellan (High Acyl) (E418] ist win pflanzliches Geliermittel, das
durch Fermentation von Zuckern mittels Sphingomonas elodea
hergestellt wird. Es bildet weiche, elastische, leicht fedornde Gele,
die im Vergleich 2u Low Acyl flexibler sind und hitzestabil bleiben.
Ideal fiir milchbasierte Zubereitungen, Terrinen, Desserts und
Lovel-4-geeignete weiche Gele ~ je nach Rezeptur.

© E418 - Gellan (High Acyl)

© Planzlicher Ursprung (F ion)

© Weiche, olastische, leicht federnde Gele

@ Hitzestabil und frostsicher

@ Geeignet filr milchbasierte Zubereitungen und Desserts

e Level-4-geeignete weiche Gele = je nach Rezeptur

@ 1deal in Kembination mit Low Acyl, Xanthan eder Stirke

WASSERLOSLICH
(KALT DISPERSIERBAR)

PFLANZLICH
(FERMENTATION)

HITZESTABIL &
FROSTSTABIL

E418

WARUM GELLAN BEOBACHTEN?

Die Sinne testen ~ fiir perfekte Ergebnisse.
Vor Laborgeriten verlasse sich Konditor:innen
auf ihre Erfahrung.

(%) Weiche, elastische Gele

@ Angenehm fedemde Textur
(%) Gute Hitzestabilitt

(%) Stabil bei Gefrieren & Auftauen
() Milchkompatibel

() Dosempfindiichkeit: 2u viel kann
qummiartig oder zu fest werden

@ Synerese (Wasseraustritt) vermeiden
() Mundgafihl & Sehnittfestigheit

N GUTE BEOBACHTUNG.

BESSERE ERGEBNISSE.

GroBartige Patisserie boginnt mit deinen Sinnen.

TEMPERATUR - MACHT DEN UNTERSCHIED

Warme steuert den Prozess — Temperatur beachten, Ergebnis stevern.
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Gellan in kaltem Langram erhitzen Vollstindig lsen, In die Razeptur Auf Rasmtemperstur  bm Kihluchrank
Wenser grindiich und stindig Kachen, 1-2 Min, intagrieren, abkishien Lvsen. golieren lassen.
dapergieren. riihren. haiten. Gut verrisheen. Zeit: ca. 2-4 Std.

TIPP FOR PROFIS
Gellan in hoher Hitze vollstandig kasen (mind. 90-95 “C).
Shurehaltige Zutaten (2. B. Zitrone) erst nach dem Lasen zugeben.

DOSIERUNG & ANWENDUNG

Typhsche Einsatzmengen = jo nach Rozept und Ziel

KOMBINATIONEN VERSTARKEN

Gellen wirkt noch besser in Kombination.

WAS IST GELLAN?

Gellan (High Acyl) ist ein natiirliches Polysaccharid aus der Fermentation
von Zuckern durch Sphingomonas eledea. Es gehort zur Familie der
Anionischen Polysaccharide und bildet in Anwesenheit von Kationen,
insbesondere Calcium, stabile, elastische Gele.
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FERMENTATIONSBASIERT
Planaliches Geliormittol, horgestellt duech
mikrobielle Fermentation.

WEICHE & ELASTISCHE GELE
Ergibt weiche, elastische, leicht federmde Gele -
Aexibler als Low Acyl.

@ HITZESTABIL & FROSTSICHER
Stabil bai Hitso und Gofrioren/Auftaven -
idaal i vislfiltige Anweeckingun.

@ KOCHEN. & PASTRY-TAUGLICH

Fir Desserts, Torrinen, Panna Cotta, Milchzuberaitungen,

Saucen, Fallungen und mehr.

Gellan ist ein vielseiti flanzliches Geli

verlisslicher Helfer in der Patisserie und Kiiche.

| und ein

VERSCHIEDENE GELLAN-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Typ und Bloom-Wert bestimmen die Wirkung und Textur.

HIGH ACYL GELLAN (HA)
| Weiche, elastische, leicht fedemde Gele.
Sohs flexibel und hitzestabil.

LOW ACYL GELLAN (LA)
Feste, eher briichige Gele,
Thermonevarsibel, weniger elastisch.

STANDARD-GELLAN
Mittelstarke Gele, susgrwogene
Textur und Stabifitst.

BLOOM-WERT
Mall fiir die Gelstirke (g), Ubliche Werte:
75 = 300 Bloom. Hihor = fosteres Gel.

WICHTIG ZU WISSEN

Die Wahl des Gellan-Typs und des Bloom-Worts hingt
von Rezept, gewinichter Textur und Anwendung ab.

DIE KOMPLETTE KARTE
DER GELLAN-WIRKUNG

Vom fiissigen Zustand zum perfokten Ergebinis - jede Phase rahlt.
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Parfeltes Ergebres:

TUTATEN Bl

—" —
Gellsn abwiegen  Gellanlosen.  Mitden restichen  Kochen und 1-2 Min, Im Kiihlchrark
und einwisichen.  Kiare Lisung  Zulaten mischen. halten. gelieren lussen. weiche, elastische,

erhalton.

PROFI-TIPP
Fir beste Gele: nicht 2u stark rihren und Luftblasen vermaidan.

Ideale Dosierung: 0,1 - 0,3 % (je nach gewimschter Textur).

Glexchmilligribren.  Gut aktivieren. fedemde Textur.

KUCHENPRAXIS MERKSATZ

ANEHCING DOSIERUNG (RICHTWEAT) wrowscn |, )\ _
(HIGH ACYL GELLAN) GELLAN )
Weiche Gelo, Desserts 0.1-0,2%(1- 29hg)
Milchbunierts Zubsreitungen 0.1-0.3%(1 - 3gikg) IMIT XANTHAN + B =
Terrinen, Mousse, Pamna Cotta 0,15-0,3% (1,5 - 3 gikg)
Saucen, Fiflungen 0,1-0,2% (1 - 2gkgl WIT STARKE + A =
e/

Level-4-gocignete weiche Gele  0,1-0,25% (1- 2,5 geg)

MIT CALCIUM
ANWENDUNG: Gellan in kakiem Waner smniteen, vollitindig e B CALCRMULACTAT)
Iien und aktivioren. Bei Shurezugabe pH < 3.5 Stabiithtatests

amphoien.
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I church Praos tetten und anpassen.
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Elastiotit &
’ Flesboitit erhbht.

ek Stabidalt,
S

Sdmigece Tentur,
B imeibie

Stirkere, stabdere

Q‘ Gole und bessere
Gelatruitur.

Quellen: Herstellerangaben (z. B. CPKelco, Ashland, JRS, DuPont), Fachli , praktische A

© GUT GEEIGNET FUR

@ Dessorts & Panna Cotta

© Mousse & Partsits

O Milchbasierte Zubereitungen

@ Terrinen, Mousse & Panna Cotta

© Saucen, Fillungen & Glasuren

© Vegane & Cloan Label Anwendungen

© vorsicHT BEI

+  Zuniedriger Temperatur ~ Gellan st sich schlecht.

*  Zu hohe Dosierung - gummiartige Testur,

. IDDS! Framework & Testing Methods
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Gellan (High Acyl) bildet waiche,
alastische, hitzestabile Gele -
ideal fiir milchbasierte und

HERSTELLERREFERENZ
Typische Dosierung: 0.1 - 0,3%
{1 -3 g/kg)

Laslich in kaltem Wasser.

E418 gemab Verordnung (EG)
Nr. 1333/2008.
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