PASTRY SCIENCE @ —_—

JOHANNISBROTKERNMEHL

(E410)

DAS PFLANZLICHE VERDICKUNGS- UND
STABILISIERUNGSMITTEL FUR CREMIGE,
STABILE UND ELASTISCHE TEXTUREN

Johannisbratkermnmehl (E410) wird aus den Endosperm-Anteilen d.r
Samen des Johannisbroth Esist h k 3
bindet Waasar effizient und sorgt fir cremige, stabile Texturen mit
guter Hitze- und 5. | Idoal fiir Milch Saucen,

Eis, Desserts und als fir optimale Ergebni

© E410- Johannabrotkermmehl

2] Ursprung |,

© Starke Wasserbindung und Viskosititsaufbau

© Hydriert iberwiegend bei Hitze

© Guto Stabilitit bei Séure und Gefrieren/Auftauen
© Cromige, geschmeidige Taxturen

© 1deal fir Milchsystomo, Dessarts, Saucen & Eis

@ Synergie mit Xanthan, Carrageen oder Guarkermehl

E410

WASSERLOSLICH
(QUELLFAHIG)

PFLANZLICHER
URSPRUNG

STABIL &
VIELSEITIG

WARUM JOHANNISBROTKERNMEHL BEOBACHTEN?

Die Sinne testen - fiir parfekte Ergebnisse.
Vor Laborgeriiten verlasse sich Konditor:innen
auf ihre Erfahrung.

@ Cremige, glatte und fadenfreie Textur
(%) Angenahmes Mundgafihl

() Stabila Konsistenz bei Siure und Hitze
@ Wasserbindung und Standfestigkeit

(¥) Suabil baim Gefrioron & Auftaven

@ Synergetisch mit anderen Hydrocolloiden

@ Zuviel Dosierung kann gummiartig wirken

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBMISSE.
Groflartige Pitisserie beginnt mit deinen Sinnen,

TEMPERATUR - MACHT DEN UNTERSCHIED

‘Warme steuert den Prozess - Temperatur beachten, Ergebnis steuern.
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In keattom Wotser Langsam unter Johanniabrotkemmehl  Mind. 1-2 Min,  Vom Herd nohman Dl Tetur stabsfisiery
grindiich und Riibren erwirmen. hydratiert bei kicheln Lissen, und kontralliert  beim Abkihlen und
ihumpanfrei Hitze. akthvipren, ablhlen Lissen, Auleliblen,
dispergieren.

TIFP FUR PROFIS
Micht zu stark rizhran ader 2u linge ho:imn -
Ubarhi kann die ith .

DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN

WAS IST JOHAN NISBROTKERNMEHL”

nmahl ist ein natirli P Poly
aus den Samen des Johannisbrotbaums.
Es hydratisiert Gberwiegend bei Hitze (ab ca. §0-70 °C) und bildet
viskose, stabile Lésungen mit cremiger Textur.
Es ist hitze-, siure- und enzymstabil und bindet Wasser effizient,

ohne G oder gen.
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HITZEHYDRATIEREND
Bilcet Viskogitht vor alem bei Erhitzung
{ab ca. 60-70 *C).

Stabil boi Shure, Hitze, Schorung und

STABIL & VERLASSLICH
Gefrioron/Auttaven. \

CREMIGE TEXTUR

Verloiht geschmaidige, glatte und elegante
Mundgelil Eigenschatten.
WASSERBINDEND

Hehe dung - verb K

und verhindort Wasserabsondorung,
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VIELSEITIG EINSETZBAR
Ideal £Gr Milchuysterne, Saucen, Suppen, Eis,
Desserts, Backwaren und mehr.
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é und unverzichtbarer Helfer in der Phtisserie und Kiiche.

VERSCHIEDENE DOSIERUNGEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Typ und Dosierung bestimmen die Wirkung und Textur.

MIEDRIGE DOSIERUNG (0,1-0,3%)
| Leichie Vakesith) i .Slﬂﬁ“" o '“.
feine Stabilsiorung.

™ MITTLERE DOSIERUNG (0,3 - 0.6 %)

| Gute Cromigkait, bessere Standfostigheit,

stabilo Toxtur,

HOHERE DOSIERUNG (0,6 = 1.0 %)
Deutlich viskoser, sehe stabil,
domnartes Mundgefiahl,

HOHE DOSIERUNG (> 1,0 %)

Sahr dick, gummisrtige Textur mglch -
nue gaziolt einastzen.

Y KOMBINATIONEN

/I Kombination mit Xanthan, Carrageen
‘oder Guarkarnmahl fir optimale Testur
und Stabitat,

WICHTIG ZU WISSEN
Die Warkung hingt stark von System, Tempesatur
und Karmbination ab.

DIE KOMPLETTE KARTE
DER JOHANNISBROTKERNMEHL-WIRKUNG

Vom Rissigen Zustand zum perfekten Ergebnis - jede Phase zahit.
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Zutaten abwiegen  Klampenfred Erhitren bis Mind, 1-2 Min. Alnkshlen lassen,
wnd vorbereiton. miachen. mind. 60-70 *C. kocheoin lasten. Textur stabdisiert Strukctur entsteht. cremig, stabd und
wlogant
PROFI-TIPP
Fir Milchaysteme und cromige Texturen ist Johannsbrothernmehl
oft die erste Wahl - besenders in Kembination.
KUCHENPRAXIS
MERKSATZ

Typische Eintatemangsn - jo nach Rozept und Zisl,
: GUT GEEIGNET FOR i Johannisbrathernmehd Gherzeugt durch
ANWENDUNG DOSIERUNG [RICHTWERT) o Mabe Vakoutic Miichbasiarte Desserts & Cremes biitin, Cramighsit und Vielasitigheit -
i £ = B isusian © Saucen. 5 & Veloutés in bewbhet ; I 7
Miich, Desserts, Pudding 02-0.5% (2-5 g'kg) uppen cin bewbhier natirficher Hollor in der
i modernen Pitissere Kiche,
Saucen, Suppen, Cremes 0.2-0.6% (2-6gkg) T CReEAGER + §B-@ Gale, bassare Tostur : Eis, Sorbets & Frozen Desserts e Kischo
- SB und Standtentighe Fruthtrubareitungen & Fillungen
Eis, Sorbet, Frozen Desterts 02-0.5% (2 -5 g/hkg)
Cramigae Fenu. B Bl gk i oo HERSTELLERREFERENZ
Backwaran, glutenfreso Produkte 0,1 -0,6% (1- & g/kg) MIT GUARKERNMEML  + b= I e ® Veomini e a B oy
7 : fypische Dosierung: 0.1 - 1,
Fruchtzubeswitingen, Fillungen 0,206 % (2- 6 gfkg) © VORSICHT BEI (110 gikg)
Dips, Drossings 02-0.5% (2-5g/kg) M PEERTRI o | [y *  Seb niackiger Teenperatus ~ nicht hydratiiert Lislich in warmam Wasser (60-80 °C)

ANWENDUNG: Imrser i kaltom Watter dapergioren, erhitzen
und mind. 1-2 Min. kochen. Bel Shuregabe pH < 1,5 Scabilitititests
empiohien.

Imenes durch Praxis testen und anpansen.

Quellon: Herste: n {z. B, CP Kelco, Ashland, JRS, DuPe atur, praktische Arwvendungserfahe
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