PASTRY SCIENCE

(MC)

DER THERMOREVERSIBLE TEXTURGEBER
FUR STABILE, KLARE UND ELASTISCHE GELE

Methyleellulose {(E4&1) ist ein nicht-i b flanzli Celiul h
derivat. In kaltem Wasser dispergierbar, blHﬂ sie bai Erwarmung klaru
by sible Gele und L& mit

Ideal fiir Dysphagie-Kost (IDDSI Level 4) und moderne Kiche,

E461 - Methylcellulose

Pflanzlicher Ursprung (Holz-Zellulose)
Thermoreversibel {geliert baim Erhitzen, verflissigt
beim Abkihlen)

Klare, geschmacksneutrale Gele

Stabil ber SHure, Salz und Gefri sfts
Synarese-arm und schnittfest

Ideal fir Dysphagie-Kost und IDDS! Lavel 4
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WARUM METHYLCELLULOSE BEOBACHTEN?

Die Sinne testen - fir perfekte Ergebnisse.
Vor Labergeriten verlasse sich Konditer:innen
auf ihre Erfahrung.
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(/) Kiare, glinzende und elastische Gole

Geliert nur bei Erhitzen (ca. 50-90 °C)

() Gute Schaittfestigkoit
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i\\/)l Stabil bei Gefrieren & Auftauen
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@ Geschmacksneutral

@ Gute Kombi
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GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
Grofartige Pitisserie beginat mit deinen Sinnen.

TEMPERATUR MACHT DEN UNTERSCHIED
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DISPERGIEREN JEC3

|. Die richtige Temperatur ist entscheidend.
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MC in kaltorn Quelien lassen Erhitzen auf Baim Abkihlen Baim Erwiirmon
Wasser grindlich (man, 15-30 Min.). 70-90 °C. geliert die Lsung. verflissigt das Gel

dispergienen. wieder.

B\ TIPP FUR PROFIS
& MC nie in heilom Wasser klumpen lassen,
Erst kalt dispergieren, dann vollstindig erhitzen.

DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN

Typische Einsatzmengen = jo nach Reaept und Ziel.

ANWENDUNG DOSIERUNG (Richtwert)

MIT XANTHAN +
Leichte Andickung
Saucen, Suppen, Cremes
Geloas, Aspik, Terrinen

0,2-0.4% (24 g/kg)
0,3-0,6% (3-6 gkgl
0,4-0,8% [4-8 ghkgl

MIT GELLAN +

Feate Gele, schrittfeste Texturen = 0,8-1,5% (8-15g/kg)
MIT CARRAGEEN ~ +

Dysphagie-Kost (DDS! Lavel 4) | 0,3 -0,7% (3~ 7 g/kgl

ANWENDUNG: lenmaer in kaltern Wasser disporgioren, qualien lassen
und volatindin Bl 54 be pH < 15
emptahlen.

MIT STARKE +

n

MC wirkt noch besser in Kombination,

WAS IST METHYLCELLULOSE?

ist ein Cellul her, bei dem Hydroxylgrupp
der Cellulose mit Methylgruppen verethert sind.

Sie Ist sich in kaltem oder heifiem Wasser, geliert jedoch erst
bai Erwdrmung (ca. 50-90 "C) und bildet klare, elastische Gele.
Beim Abkiihlen verfestigt sich das Gel, beim Wiedererwlirmen
werflissigt es sich wieder.

THERMOREVERSIBEL

Geliert beim Erhicsen, verfilssigt beim Abkihlen
und erneutem Erwarmen.

KLARE GELE

Ergibt transparente, glanzende Gele

chna Tribung.

STABIL & VIELSEITIG

Stabil dbwer Sure, Salz, Gefri {Auft
und mechanischer Beanspruchung.

AUSGEZEICHMETE TEXTUR
Sergt fir glatte, elastische und schneldbare
Texturen - ideal fir Level 4,

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fir Suppen, Saucen, Desserts, Gelees, Terrinen,
shagie-Kost, vegane P
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VERSCHIEDENE MC-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Typ und Dosierung bestimmen die Wirkung und Textur.

NIEDRIGE DOSIERUNG (0,2 - 0,4 %)
| Leichte Andickung, Stabilisierung von
Flissaigkaiten, bessere Mundgefihl.

MITTLERE DOSIERUNG (0,4 - 0,8 %)
Waiche bis elastische Gela,
gute Schaittfestighedt.

HOHERE DOSIERUNG (0,8~ 1,5 %)
Faste, gummiartige Gole, formstabil
und widerstandsfahig.

KOMBINATIONEN
In Kombination mit Xanthan, Gellan,
Carragoan odar Stirke for maBgeschnoiderte
Textur und maximale Stabilitat.

WICHTIG ZU WISSEN
MC kann bei 7u hoher Desierung gummiarti werden,
Immer gut dispergieren und vollstindig erhitzen.

DIE KOMPLETTE KARTE
DER MC-WIRKUNG

Vom flissigen Zustand zum perfekten Ergebnis - jede Phase zihit.
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Zutaten abwiegen  MC in kaltem Erhitzen auf Im Kihlschrank Vorarbaiten: Parfoktes Ergabnis:
und vorbareiten. Wasser grindlich  70-90*C und  oder bei Reumternp.  gleBan, flillen, klare, stabile und
dispergieren. losen. abkithlen lassen. achneiden. elastische Textur.

PROFI-TIPP
@ Fir klare Gele: nicht zu stark rihren und Lufiblasen vermeiden.
Ideale Dosierung: 0,3 - 0,8 % {jo nach gewiinschter Textur).
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KUCHENPRAXIS

@ GUT GEEIGNET FR

MERKSATZ
Methylcellulose ist der Allrounder
fiir klare, thermoreversible Gele

Quaeller: Herstellarangaben (z. B. CF Kelco, Ashland, JRS, DuPont), Fachliteratur, praktische

’ Mabe Stabtin, @ Klare Gelees & Aspik
2 mit exzellentor Stabilitst und
B erigor Syneress,
© Suppen, Saucen & Veloutés angenahmem Mundgefiihl.
’ ™ o @ Terrinen, Mousse & Panna Cotta
- Gloas mit Bus. @ Dysphagie-Kost & IDDSI Level 4
© Vegane & Clean Label Anwendungen O HERSTELLERREFERENZ
Elastincho Galg, . .
J s R sic R Typische Dosierung: 0,2 - 1,5 %
A 215 gkg)
*+  Zuniedriger Temperatur - Geliert nicht. Léslich in kaltem Wasser.
o e 4 " dart E461 gemaB Verardnung (EG)
’ o fiL Zu hohe Dosiarung ~ gummiartige Textur. germ. =]
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