PASTRY SCIENCE

SPEISESTARKE

(MAIS-, KARTOFFEL- ODER WEIZENSTARKE)

DER KLASSISCHE BINDER UND ANDICKER
FUR SAUCEN, CREMES, FULLUNGEN
UND FEINE GEBACKE

P it ein y
als Energiespeicher vorkomms, Beim Erhitzen in Fiusigheit quillt
sie auf, bindet Wasser und bildet glatte, stabile Gele oder simige
Texturen. Noutral im Geschmack ~ ideal fir sifle und herzhafte
Anwendungen in der Patisserie und Kiiche.
© E1400 - Spoisestirke
© Pflanzlicher Ursprung (Mais, Kartoffel oder Weizen)
© Bildet Klare, geschmeidige Gele und Saucen
© Quillt beim Erhitzen auf und gelatinisiert
© Neutrales Aroma und vielseitig cinsetzbar
© deal fiir Saucen, Suppen, Cremes, & B
Puddings, Fallungen und Backwaren & j = ‘\\\
© Auch native und modifiziorte Stirken vorfigbar ‘?ﬁ —\
i X
VIELSEITIG
EINSETZBAR

id, das in Pflanzen

WASSERLOSLICH
(QUELLFAHIG)

NEUTRAL
IM GESCHMACK

E1400

WARUM SPEISESTARKE BEOBACHTEN?

Die Sinne testen — fir perfekte Ergebnisse,
Vor Lagerung und wihrend des Kochens
auf lhre Erfahrung.

() Bildet glatte, klimpchenfreie Taxturen
@ Samige, seidige Konsistenz

(¥) Gute Bindung und Stabilitat

@ Schmilzt auf dor Zunge

(%) Neutral im Geschmack und Geruch

(+) Nicht 2ulange kochan, um Stabilitit
zu erhalten

@ Ubvndmmuﬂg kann pastige Textur
verursachen

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
Groflartige Fatisserie beginnt mit deinen Sinnen,

TEMPERATUR - MACHT DEN UNTERSCHIED

Starke wird durch Hitze aktiviert. Temperatur und Zeit stevern die Textur.
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WAS IST SPEISESTARKE?

Speisestirke besteht aus langen Ketten von Glucosemelekulen.

In kalter Fiissigheit unldslich, quillt sie beim Erhitzen {ab 80-70°C})
auf, bindet Wasser und bildet eine viskose, simige oder gelartige
Struktur — je nach Stirkeart, Konzentration und Zubereitung.

@ KLASSISCHER BINDER

WVerdickt Saucen, Suppen, Cremes und Flillungen
2u einer glatten, stabilen Konsistenz.
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GLATTE TEXTUREN
Erzeuqt glinzende, seidige Saucen und
cromige Puddings ohne Eigengeschmack.

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fiir siifie und herzhafte Anwendungen:
Patissorio, Dossarts, Backwaren und mehr,

NATIVE & MODIFIZIERTE STARKEN
Mative Starken fur klassische Anwendungen,

fiir spezielle
(z. B. hitzestabiler, gefrierstabiler).

WARMEAKTIVIERT
Quilit und wirkt beim Erhitzen - abkihlen

lasst die Struktur fest werden.
VERSCHIEDENE STARKE-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Typ und Dosierung bestimmen die Wirkung und Textur.
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P ist der unver Helfer fiir glatte,
stabile und feine Texturen in der Patisserie und Kiiche.

MAISSTARKE (0,5~ 1,5%)

Ergibt glatte, klare, glinzende Texturen,
Feine, seidige Kensistenz,
KARTOFFELSTARKE (0,5 -1,5%)

Besondars klare, stabile Gole.
Hitzostabil und gefrierstabiler.

" WEIZENSTARKE (0,6 - 1,5%)

| Etwas cremiger und undurchsichtiger,
Gute Bindung, milde Textur.
MODIFIZIERTE STARKEN

geop fisr speziolle Anford
z. B, kltestabil, sburestabil, backfest.

WICHTIG ZU WISSEN
& Uberdosierung (> 2,0 %) kann 2u pastiger,
ebriger ader unangenehm stirkeartiger Textur fihren.

DIE KOMPLETTE KARTE
DER SPEISESTARKE-WIRKUNG

Vom fiissigen Zustand zum perfekten Ergebnis — jede Phase zéhit.
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Stirke in kalter Langram Saiske beginat Viskositit Kurz aufischen Ve Herd rehmen  Beion Ablcihlen - —
Fldeaighoit glatt eewhrmen und sufrugualien miment 2u wnd 1-2 Min. wnd vofart wied die Teatur Zutaten abwisgen  Sthrke in kafter Unter Rihren 1-2Min sanft  Vom Hord nehmen
werihron. ridhran, {ab 40~70 °C). glattrihren.  kicheln latson. verearideon. stabiler. und varbareiten. Flingkeit erwiirman. kichein Lateen. und loicht
glatt ainelbven. abkiihlon laisen.
TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
Stiirke immer in kalter Flissigkeit anrihren - Klumpen vermaiden @ Fcbira s S Gl ok s
Uniter standigerm Rilhren erhitzen. Nicht 2u lange kochen, P T 3 - - i
ige Dosierung und Temperatur flheen rum perfekton Ergebnis.
DOSIERUNG & ANWENDUNG MODIFIZIERTE STARKEN ~ MEHR MOGLICHKEITEY KUCHENPRAXIS
Typuche Einsatemengen - ja nach Resept und Ziel. n ot 5 e spmcialle Ank o © GUT GEEIGNET FUR &
ANWENDUNG DOSIERUNG (RICHTWERT) ACETYLIERTE i \‘ = Fitzestabder, © Saucen, Suppen & Ragouts
Sauson, Suppen 1.0-20% (10-20 gfig) STABKE = B s © Puddings & Cremes
Roddingy, Crames 1,0-2.5% (1025 p/kg) VERNETZTE \ . Hine i, | @) Frochtfiungen & Kompont
STARKE Pt @ T siemubie © Kuchon, Muffins & Riihetaige
Fruchetiifungan 1,0-2,0% (10-20 gfkg) P 5
Kuchen, i 05-1,0% (5 - 10g/kg) VORVIANLESTERTE Kaltiaich,
o, Ridrtenge 9hy oo } = R onimet © Vogan & Clean Label Anwendungen L]
Sandmasse, Mirbetesg 02-05% (2 -5g/kg) & VORSICHT BEI
Glasuren, Ubsrzige 1.0=2.0% (10-20g/kg) 5‘;-:::“ + ) = ’ :::’::"d +  Zulanger Kochoet — Strubturabbau
- T Gbertrieren +  Zu hohe Temperatur - Abbau der Stabilitit

ANWENDUNG: Stirke smmet i kaltar Fiissghet anciihren, dann erbitten

‘ . B S ke dibrch Praais testen und anpassen.

e pH< 355

+ Gafrisran kann Textur bevintrichtigen - jo nach Stirke

Quellen: Herstellerangaben {z. B. CP Kelco, Avebe, Ingredion), Fachliteratur, praktische Anwendungserfahrung, IDDS| Framework & Testing Methods,
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Testur wrd Perloktes Ergabeis:
stabiler und glatt, stabd und
schnittust Vialuaitig einsetsbas,
MERKSATZ

Speizestiirke ivt der Allrounder
fir glatte, stabile und viohaitige
Texturen = noutral im Geschmack
und unverzichtbar in der Kiiche.

HERSTELLERREFERENZ
Typische Dosierung: 0,5 - 2,0 %
5 - 20 gfhg)

Laslich in kaltem Wassor,

E1400 gemaB Verordnung (EG)
Ne. 1333/2008.
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