PASTRY SCIENCE

KAPPA-CARRAGEEN

(E407)

DAS ALGENBASIERTE GELIERMITTEL

FUR FESTE, KLARE UND SCHNITTFESTE GELE
Kappa-Carrageen (E407) ist ein natiirliches Polysaccharid
aus basti Rotalgen (2. B. Euch K. i
Es bildet in Anwesenhaeit von Kalium feste, kiare und
schnittfeste Gale. Ideal fiir Geloes, Terrinen, Glasuren,
Milchd ts und strukturi o i

a E407 - Kappa-Carrageen
0 Aus Retalgen g K by
Q Bildet feste, klare und spride bis schoittfeste Gele

0 Reagiert synergistisch mit Kalium-lonen
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0 Vialsaitig in Milch- und Wassersystemen einsetzbar

gig vom System

© Ideal fiir Gelees, Tarrinen, Glasuren und Schnittgele

PFLANZLICHER

WASSERLOSLICH URSPRUNG

E407

WARUM KAPPA-CARRAGEEN BEOBACHTEN?

Die Sinne testen - fiir perfokte Ergebnisse.
Vor Laborgeriten verlasse sich Konditor:innen
auf thre Erfahrung.
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Bilde klare, glinzende und schnittieste Gele
Sahr gute Elastizitat und Biss

Stabil bei Kiiblung und Lagerung

Sprade bis beiichige Textur méglich
Synergie mit Kalium und Siure beachten

Angenehmes Mundgefiihl bei korrekter Dosierung %

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

TEMPERATUR - MACHT DEN UNTERSCHIED

Warme verindert alles. Temperatur stevern, Textur bestimmen.
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WAS IST KAPPA-CARRAGEEN?

Kappa-Carrageen wird aus besti Rotal ten
g Es bendtigt Kalium-lonen, um ein stabiles Netzwerk
zu bilden, das feste, klare und spréde bis sehnittfeste Golo

erzeugt. Je nach System zeigt es thermoreversibles Verhalten

und blaibt bei Zimmertemparatur stabil.

AUS ROTALGEN GEWONNEN
aus Evct und Kappaphycus-Arten —
natiirlich, pflanzlich und nachhaltig.

BILDET FESTE GELE
Bildet in Anwesenhaeit von Kalium feste,
klare und schnittfeste Gele.
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KALIUM-REAKTIV
Reagiert synergistisch mit Kalum-lonen,
die fir die Gelbildung essenziell sind.

THERMOREVERSIBEL JE NACH SYSTEM
und |

Je nach Ki
teilweise reversibel beim Erwarmen,

@ VIELSEITIG EINSETZBAR

Goaignet fir eine Vielzahl von Milch. und

Kappa-Carrageen ist ein bewiahrter Helfer fiir foste, klare und
hinittf Geale — ichtbar in der mod Patisserie

und Gastronomie.

VERSCHIEDENE CARRAGEEN-TYPEN,

VERSCHIEDENE TEXTUREN

Typ und System bestimman die Wirkung und Textur.
“\ KAPPA-CARRAGEEN (E407)

Bildet feste, kiare und schnittfeste Gele.
Ideal fir Gelees, Terrinen und Schnitte.

IOTA-CARRAGEEN (E406)

Bildet slostiache, weiche Gele.
Idaal fir Desserts und cramige Taxturen.
/" .\ LAMBDA-CARRAGEEN (E407a)
«d;,» Bildet weicho, cramige Gele.
e Gut Mslich, ideal fiar Milchdesserts.
<\ MISCHSYSTEME
(@) e

Tasturen und verbesserte Stabilitat.

WICHTIG ZU WISSEN
Dar Goltyp hingt von Kalumgehalt, pH-Wart,
und Tempaoratur ab = stets im System betrachten.

DIE KOMPLETTE KARTE
DER KAPPA-CARRAGEEN-WIRKUNG

Vom fliissigen Zustand zum perfekten Ergobnis - jede Phase zihir.
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Kappa-Carragoen in Unter Riihren auf  Volistini idten —  Kalum und gof Shoe A Rlawmn- oder Gelbddung - festo,
kaltom Wassar grandlich 70-80°C Haro, homagens ugeben, gt K k. i Zutaten abwiogen In kaltem Wewer  Unter Rihren af  Kafium ond Sire  Ablishien Letsen - Foston, klares Porfoktes Ergebri:
dispergioran. erhiteen. Lowng. vermischen sbklhlen lisen, Tentus, und wirbersiten, Kumpondral 70-80 °C uligon, gut idoslorweie im Gol bildon schninfost, Kar
diargiéton arhitzen. wermithen. Kishischsank. lnszen. und stabil,
TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
MNicht diberhitzin = Temparaturen dber 90 "C kidnnen die Gellraft reduzieren, S P R :
Kol . 8. Kafmchink) ot nach dam Lien v @ e e RCERGES
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DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS SAERSEATS
Typische Einsatzmengen — je nach Rezept und Ziel. Kappa-Carrageen wirkt noch besser in Kombination. © GUT GEEIGNET FOR K ooy G bl
ANWENDUNG DOSIERUNG (RICHTWERT) i &zl Moh Elawisiat, Gelaas & Fruchigele fir fosto, Klare und schnittfesto Galo -
JOHANNISBROTKERNMENL #p P glatcors Tantur Terrinen, Pasteten & Galantinen ideal in Kembination mit Kalium
Goloes, Fruchigole 03-08%(3-Egkg Milchdesserts & Panna Cotta und fiir vielseitige Anwendungen,
Terrinan, Pasteten 0.4 - 1,0 % (4 - 10 g/kg) ar Mabt Festighst und Schrittgele, Wiirlel & Schichten
(CALCOMANRAR) 2 = W Wauerbindung Glasuren & Uberziige

Schnitigole, Wiirfel 0.6-1.2% (6 - 12 g/kg)

Clean Label Anwendungen
VORSICHT BEI

Zu wenig Kalium - schwache Gelerung
Warnen (ber 20 'C - Geflraftvarlust

Milchdeszerts 0.2 -0.5% (2 - 5g/kg) il G
— + - Stabilore ;:m
Glasuren, Uberziige 0,2 - 0,4 % (2 - 4 gikg) - St
Texturmodifizierte Systeme 0.2-06%(2-6gikg)
T = = g B St
e > mehr

ANWENDUNG: lvnar in ksltom Weaser dnpergaran, vollithnday kaen

und Kelium (2. B. KCI) vowie Shure st nach dem Linen nugeben. & durch Pracis teston und anpasien

Gueller: Her rangaben (2. B. CP Keleo, i

). Fachliteratur, praktische Anwendungeerfahrung, IDDSI Framework & Testing Methods,

Enzyme (2. B. ir,, Papain)
Sehr sauren Systemen chne Anpatsung
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HERSTELLERREFERENZ
Typische Dosierung: 0,2 - 1,2 %

(2 - 12 gfkg)

Laslich in warmem Wassor (7080 °C).
407 gembB Verordnung (EG)

Nr. 1333/2008.




