PASTRY SCIENCE @ WAS IST GLICE (GLYCERYL MONOSTEARATE)?

Glice ist ein Mono-Emulgator, der aus Glycerin und Stearinsiiure
G I hergestellt wird, Er besitzt eine lipophile (fettliebende) und eine
I ‘ I E hydraphile (wasserlisbende) Seite und stabilisiert dadurch Emulsionen
wie Ol-in-Wasser (O/W) oder Wasser-in-Ol (W/O).

(GLYCERYL MONOSTEARATE) @ "t sscss

Aus phlanzlichan Glon gewonnan - fir vielo

DER VIELSEITIGE EMULGATOR gl
FUR STABILE, SAMIGE UND
FROSTSTABILE TEXTUREN

Glice (E471) ist ein nichtionischer Emulgator aus

pflanzlichem Ursprung (z. B. Palm- oder Rapsai).

Er verbessert die Emulsion von Fett und Wasser,

sargt fiir eine foine, stabile Textur und erhéht die
Frast-Tau-Stabilitat von Speisen.

STABILER EMULGATOR
Verbindet Fett und Wasser zu feinsten, stabilen
Emulsi und i

Schiitzt ver i bon und W bagab
nach dem Einfrieren und Aufraven.

E471 - Glyceryl Monostearate VERBESSERTE TEXTUR

Fiir eremige, shmige, hemogene und geschmeidige
Texturen — auch bei fettreduzierten Rezepturen.

@ FROST-TAU-STABILITAT

Pflanzlicher Ursprung

& Taxtur
Erhaht Frost-Tau-Stabilitat

u iitzt Volumen & Kriimelstruk

Ideal fiir Dysphagie-Kost und IDDSI Level 4

0000060

& Glice sorgt fiir Stabilitit, Cremigkeit und ein

WASSERLOSLICH VEGETARISCH angenehmes Mundgefihl - in vielen Anwendungen.

E471 (DISPERSIERBAR) / VEGAN

WARUM GLICE BEOBACHTEN? VERSCHIEDENE GLICE-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Glice-Typ und Rezeptur bestimmen die Wirkung und Textur.

Die Sinne testen — fir perfekte Ergebnisse.

Vor Laborgeriten verlasse sich Kenditor:innen
auf ihre Erfahrung.

FLOCKEN (FLAKES)

(v) Feine, stabile Emulsion A biufigaten genutzt, Loicht 18elih, ideal zum

/:;‘-. i B Einriihren in warme Fette oder Emulsionen.
o L
s N -
\:—// Keine Fettabscheidung PULVER (POWDER)
Fein gemahlen. Ideal fir 1rockene Mischungen
{3 Bessere Frost-Tau-Stabilitat und schnelle Dispergierung.
@- Haheres Velumen & lockere Struktur

GRANULAT (GRANLILES)
Streufihig und staubaem. Gute Desisrbackoit
ol industriellen Amwendungen.

(_-/} Lingere Frischhaltung
@ Angenehmes Mundgefihl

FLOSSIG (LIQUID)
Einfache Handhabung. Gut fr kalte Prozesse
und gleichmaBiges Einarbeiten.

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
GroBartige Patisserie beginnt mit deinen Sinnen.

WICHTIG ZU WISSEN
Die Wahl des Glice-Typs hingt von Rezeptur, Prozess,
Temparatur und gewinschter Testur ab,

TEMPERATUR — MACHT DEN UNTERSCHIED DIE KOMPLETTE KARTE
Warme verandert alles. Temperatur steuern, Textur bestimmen. DER GL[CE_WIRKUNG
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Glice schmilzt ab In Fett schmalzen, In Wasserphase Beim Abkitilen bildet Ergobee: stabile, crermige, —
ca, 55-60 7C. Gut verril inarbeiton & emulgi sich die stabile Stnuktur.  homagene Testur, Fettund Wasser  Feine Emulsion entsteht Struktur wird Textur, Valurnen und Perfektes Ergebnis:
werden verbunden. - keine Trennung. stabilisiort. Saftigheit verbessert.  Stabil, cremig, lecker.
TIPP FUR PROFIS PROFLTIPR
Glice immer in der Fottphase vollstandig schmelzen, SOl
Nicht direkt in kaltes Wasser ai - Kk i =, Glica verbessert nicht nur dio Textur, sondern auch die Verarbeitung,
LagerfBhigheit und das Mundgefihl,
DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS MERKSATZ
Typische Einsatzmengen - je nach Rezept und Ziel. Glice wirkt noch besser in Kombination,
@ GUT GEEIGNET FOR @ Gice vorbindet Fett und Wasser,
ANWENDUNG DOSIEAUNG RICHTWERT LS + ( = ke Meohe Stabiitit & * Cremes, Mousses & Puddings ’ stabdisiert die Strukiur und sorgt
STARKEN m waniger Synerese, 5 & Dressi f 5 o
Emulsionan, Saucen, Dressings 02-10%(2- 10 gkg =i Satioany Suppen & Dresings el 5
i 2 ] = Backwaren & Foingeback frastsichere Ergabnisse.
Eackwaren, Feingebiick, Kuchen 03-15%(3=15 Lind | = Beseara Emudsion e
wingebick, } o/kg) e + G;;, = T * Speiseeis & Desserts
Speisosis & Desserts 02-08%(2-8 * Flaischprodukte & Pirees
I 09 s &} HERSTELLERREFERENZ
Fleischprodukte, Pdrees, Pasteten 03-08% (3-8 g/kg) narr a0 [ L Shio Stabii * Dysphag SICCGk el 3 ; :
| 1 OROKOLLOIO GB_« B & Cremighet. Typische Dosierung: 0,2 = 1,0 %
Dysphagic-Koat (IDDS] Laval 4) 0.2 -1,0% (2-10g/kg) M\ VORSICHT BEI 12 - 10 gfkg)
e i <D Laslich in Fett (ab ca. 55-60 "C).
Mwm?t?ﬁcﬁo:hdviﬂﬁ:ammdmdb Rezoptur sinarbeiten. | aucxen a e + GI“ = B & rricthainng + Micht divekt i kalhe Wazserphiase sinarbaiien E471 gemaB Verordnung (EG)
* Volstindiges Schmelzen im Fatt erfordertich P13 o

Quallen: Herstollerangabsen (2. B, Palsgaard, Cargill, 101 Dilea), Fachliteratur, prakitische Aswendungserfahrung. IDDS) Framework & Tasting Mathods. Stard: Mai 2024



