PASTRY SCIENCE

INSTANT-
ANDICKUNGSPULVER

(MODIFIZIERTE STARKE + STABILISATOREN)

DAS SCHNELL KALT LOSLICHE ANDICKUNGSMITTEL
FUR GETRANKE, SUPPEN, SAUCEN UND DESSERTS

Instant-Andickungspulver ist eine kalt lasliche Mischung aus
modificierter Stirke und/oder Stabilisatoren (2, B. Guarkernmaehl,
Xanthan, Carrageen). Es vortadt sich leicht, wirkt schnell und gleichmifiig
und ist ideal fir filissige und cromige Amwendungen.

Hilfreich zur Einstellung der Kensistenz nach IDDSI Level,

O Kalt lsslich und schnell wirksam

© Leichte, klumpenfreie Dispergierung

© Stabile Konsistenz und gute Standfestigkeit

© Fir heiBe und kalte Anwendungen geeignet

© \deal fir Gotriinke, Suppen, Saucen, Desserts und Pllogekost
0 zur nnpaswngdw Konsistenz nach IDDS! Level

O Procuomesingen bescien - Unerdosoung
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WARUM INSTANT-ANDICKUNGSPULVER BEOBACHTEN?

[Die Sinne testen — fiir perfekte Ergebnisse.
Vor Laborgeriten verlasse sich Konditorinnen
auf ihre Erfahrung.

@ Rasche Andickung (innerhalb Sekunden)
() Glatte, Klumpenfreie Konsistenz

@ Gute Standfestigheit und Stabilitat

@ Keine Entmischung oder Absetzen

@ Angenehmes Mundgefihl
O
© messonmice

besch

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
GroBartige Phtiserie beginnt mit deinen Sianen.

TEMPERATUR MACHT DEN UNTERSCHIED
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WAS IST INSTANT-ANDICKUNGSPULVER?

Instant-Andickungspulver ist eine speziell abgestimmte Kombination
aus modifizierter Stirke drokofloid
Es ist sofort kalt 1slich, dickt schnell an und erzeugt eine glatte,
stabile Textur — ohne vorheriges Erhitzen.

Ideal fiir Kiichen, Patisserien und Pllegekost.

@ SOFORT KALT LOSLICH
V«loik sich laicht in kalten und warmen

~ ohng Kk Bilk

SCHNELL & GLEICHMASSIG
Dicket rasch an und sorgt fiir eine gleichmafige,
glinzende Textur.

\
STABIL & STANDFEST N
Gute Standfestigheit und stabils Kons NS

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fibr Getranke, Suppen, Saucen, Desserts
und Pllogekost,

KONSISTENZ NACH IDDSI

Hilfs, gewiinschte Kansistenagrade nach
IDDS! Lovel einzustelien.
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ki et die
Emahrung und kann die Essens- und Trinkfreude steigem.

¢

VERSCHIEDENE DOSIERUNGEN,
VERSCHIEDENE KONSISTENZEN

Typ und Dosierung bestimmen die Wirkung und Textur.

LEICHT ANDICKEND (0,2-0,4 %)
Leichtes Mundgefihl, etwas dicker als
Ausgangefiissigheir.

MITTEL ANDICKEND (0,4 - 0,8 %)

Wieiche, cremige Textur, Gute
Standfostighwit.

STARK ANDICKEND (0.8~ 1,5%)
Deutlich standfeste, lsHelfahige Tentur.
Fiir Puddings und Saucen.

EXTRA STARK (1,5-2,0%+)

Sehe fost, portionsschnittfahig,
Ideal fiir foste Dessorts und Goloes.

WICHTIG ZU WISSEN

Uberdasierung kann zu gummiartiger Textur
und langanhaltender Nachdickung fiheen,

DIE KOMPLETTE KARTE
DER INSTANT-ANDICKUNGSPULVER-WIRKUNG

Vorn fliissigen Zustand 2um perfokton Ergebnis — jede Phase 2ihit.
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Pulver in kalte Sofort kraftig Lisst sich leicht  Andickung beginnt Konsistenz Endionsistenz

Flassigheit einriheen, lasen — klumpenfrei. nach werigen stabisiert sich, emeicht, Zutaten Pulver in kalte Sofort kriftig Konsistenz
streuen, Sekunden, abwiegen und Flssigheit sinnihren — entwickelt sich
vorbersiten, streven. Kumpenfre. rasch,
- TIPP FUR PROFIS
& Immer in kalte Fllasigkeit elnrihren — fir beste . :::FI'TI.P:U Wehtors Kei P i
Di i S i lachdickung: ore eine Menge Pubver einribren kurz
fpacgcng 1 glchmiigs et c warien. Immer Produktanweisungen des Herstellers beachten,
DOSIERUNG & ANWENDUNG KDMBINATIUNEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS MERKSATZ
Typrsche Einsatzmengen = jo nach Rezept und Ziel. ! wirkt poch beueer i at o GUT GEEIGNET FUR Instant-Andickungapubeer int das schnell
x Geotrinke & 5 hass warkende Helferlein fir glatte, stabile
ANWERDUNG DOSIERUNG (Richtwast) AT XANTHAN + = ’ Wb Suabinar, g o & Sk Texturen — kalt Kakch, vislseitig und
Getrinke [Sifte, Milch, Tos) 0.2-0.6%(2 -~ bgfhg) e Syrerrie ¥ enfach in der Anwendung.
- © Desserts & Puddings

Suppen, Brishen, Cremenuppen 0,3-0,7%(3~7gkgl — - p P Gelbteng st © Phogokost & Dysphagie

Sausen, Drestings 03-08%(3-8gf) v i @ HickfiBungen & Coames HERSTELLERREFERENZ

Desoarts, Pudings, Ceemes 0.5-1.0%{4- 10 gfkg) e p = (S © Vogane & Clean Label Arwendungen o RUSEN S

Fruchtzubereitungen 0,4~ 1,0% (4 - 10 geg) e St A VORSICHT BEI (2-15g/kg)

Plagekont (IDDS! Level) 0,3-1.5%(3-15 ghg) AT PRLANZLICHEM s Eranigurs R »  Zu geringer Dosierung — zu flissig. Laslich in kalter Wasser.

besteres Murdgeiil {)og.mns i E450 gemil Verordnung (EG]
ANWERDUNG: Kato Flinvghelt vermonden. Pubver emstreven, sofort eI e e EU"'"" 9‘:‘? e Nr. ‘33;‘:‘2008 L
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kerihtig sinrthren und kurs warton. Bel Bedart Dotisrung anpassen.
lenener durch Praxis testen und anpassen.

Stand: Mai 2024

Quollen: Herstellerangaben (2. B. CP Kelco, Ashland, Ingredion), Fachi ur, praktische Amwendungserfah

g, IDDS| Framework & Testing Methods.



