PASTRY SCIENCE

GELLAN Z4

DAS HOCHWERTIGE GELIERMITTEL
FUR KLARE, ELASTISCHE GELE

Gellan ist ein natirliches Geliermittel
aus Fermentation — ideal fir prazise
Texturen, Stabilitit und klare Gele.
Natirlicher Ursprung (Fermentation)
Bildet klare, elastische Gele

Hehe Stabilitét - auch bei Wirme
und Siure

Ideal fiir piirierte Kost und
IDDSI Level 4
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WARUM DAS GEL BEOBACHTEN?

Die Sinne testen - fiir perfekte Ergebnisse. —
Ver Laborgeraten verliasse sich Konditor:innen z
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100 % PFLANZLICH
VEGAM

auf ihre Erfahrung,
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Abkiihlverhalten

Geprufte Elastizitét

Mundgefiihl

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBMISSE.
Groflartige Patisserie beginnt mit deinen Sinnen.
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TEMPERATUR
MACHT DEN UNTERSCHIED

Wairme verindert alles, Temperatur stevern, Textur bestimmen.

FERTIGE TEXTUR
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WAS IST
GELLAN?

Gellan ist ein Polysaccharid, das durch
Fermentation hergestellt wird.

Es bildet je nach Typ und Kenzentration
weiche bis feste, elastische Gele
mit hoher Stabilitat.

NATURLICH & SICHER
Pflanzlich, gut vertraglich
und fiir viele Amwendungen geeignet.

HOHE ELASTIZITAT
Weiche, elastische Gele -
angenehm im Mund.

TEMPERATURSTABIL
Hilt warm und bleibt auch bei
Kéite stabil.

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fir sisse & herzhafte Speisen,
Saucen, Desserts und Gele.

Gellan bringt Balance zwischen Textur,
ilitst und £t
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VERSCHIEDENE GELLAN-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN J 4

Gellan-Typ und Rezeptur bestimmen
die endgiiltige Gel-Textur.

- LOW ACYL (LA}
Weiches, elastisches Gel.
Ideal fiir IDDSI Level 4,
pirierte Speisen und klare Gela.

HIGH ACYL (HA)
Festeres, brichigeres Gel
mit hoherer Festigkait,

KAPPA
Festes, klares Gel
mit hoher Bruchfestigkeit,

GEMISCHT
Kombinationen fir individualle
Texturen und Anwendungen,

WICHTIG ZU WISSEM
Die Wihl des Gellan-Typs bestimmt Towtus,
Stabifitat und Mundgefiihl deiner Kreation.

DIE KOMPLETTE KARTE
DER GELLAN-GELIERUNG

Viorn flissigen Zustand zum perfekten Gel - jede Phase zihit.
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Komplott filacig, Viskositit steigt. Struktur bildet sich. Parfokto Textur, Velstindig flinsig. Umhalle den Lafel.  Weiches, sichibares  Ausgewogene Stacke Struktur. Zu hart.
Kaine Struktur, Galiarprozess startat, Gal wird stabil. Einsatzberait, Keine Struktur,  Flioflt abor noch,  Gel. Leicht wackalig.  Testur, Gute Formstabil. Spricly Testur,
Elastizith.

TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP

Varwende ein Thermomater. nicht dein Gefihl. Beurteile den Kochworgang im richtigen Stadium,

Klging Te Snch = groBe Te o um die gewtnachte Teatur zu erreichen.

i Schon kisine Unterschiede machen im Ergebnit sinen groflen Unterschiod.
KUCHENPRAXIS HAUFIGE FEHLER MERKSATZ
¥ Gol wird zu fest oder gummiartig r Gellan ist vielseitig, stabil und elastisch.
& GUT GEEIGNET FOR £\ VORSICHT BEI ~+ Dasierung 2u hoch oder fabicher Typ \ ' Die Wahl des richtigen Typs und die genaue
« Pirierte und geformte Speisen + Zu hohe Dosierung 3 Gel bleibt weich / keine Struktur } Ter_\'wmvfﬂhmns machen den Unterschied
+ I00S] Lavel 4 + 2 Piackige Tarpeearir bois, Ak thierse —+ 2u wenig Gellan ader zu kurze Erhiteung zwischen gutem und perfekiem Gel.
Gel bricht beim Léffeln
* Cook & Chill/ Cook & Freeze * Sahr hohe Zucker- oder Seltkonzentration x
o Saiim Anecuhchmgeny it e Oy i achiiTyp oy 2L dast PR RSTELLERREFERENZ
e e ¥ Klumpanbildung Typische Doslerung: 0,1 - 0,6 % (1 - & g/kg)
* Klore Gole und Saucen =+ Pulver nicht richtig dispergiert Kalt sinarbeiten, arhitzen (85 - 95 *C], Aktivierung
M Swuktur verindert sich nach dem Kihlen bel ~60 - B0 *C, Gelierung beim Abhliblen.
— Temperaturfihrung nicht beachtet Stabil boi Warme, Skure und Gefrieren (je nach Typl. }
Quellen: Herstellerangaben (z. B. CP Kelco, Sosal, r, praktische 1 e . IDDSE & Testing Mathods [2026) Stand: Mai 2024



