PASTRY SCIENCE

SUCRO

(ZUCKERESTER)

DER SAFTIGE TEXTURVERBESSER
FUR STABILITAT UND FRISCHE

Sucro (Zuch ven Sp st ain
Ermul, wnd i Er verk t cie Textur,
erhaht die Wasserbindung, verleiht Saftigkeit und
verlangert die Frischhal = ideal fir Back

Saucen, Diesserts und herzhafte Speisen.

E473 - Sucroester

Natiirlicher Ursprung (aus Zucker & Fettsauren)
Erhaht Saftigkeit und Frischhaltung

Varbessert Textur, Volumen & Mundgefiihl

Ur titzt Emulgi & Stabilisi

Ideal fir Dysphagie-Kost und IDDSI Level 4
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WARUM SUCRO BEOBACHTEN?

Die Sinne testen - fir perfekte Ergebnisse.
Var Lat verlasse sich Kondi
auf ihre Erfahrung.

sinnen

(+) saftigkeit / Frischhaltung
'::/} Textur & Zartheit

@ Stabilitat

G_/) Krimelreduzierung

C‘/) Emulgierverhalten

‘_/;‘ Geschmack & Mundgel;ihl
';:/;‘ Lagerstabilitat

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
GroBartige Patisserie beginnt mit deinen Sinnen. |

TEMPERATUR
MACHT DEN UNTERSCHIED

Wirme verandert alles. Tomperatur steuermn, Textur bestimmen.

Bl STABILISIEREN E M PERFEMTE TEXTUR

WAS IST SUCRO (ZUCKERESTER)?

Sucro entsteht durch die Veresterung von Zucker (Saccharose)
mit Speisefettsiuren, Es |5st sich in Wasser und Fett und wirkt
als Emulgator, Stabilisator und Texturgeber,

@ NATORLICH & SICHER
A natiirlchen Rohstoffen gewonnen

und in vislen Lebensmitteln augelassen.

EMULGIERKRAFT
Varbindet Wasser und Fett zu stabilen
Emulsionen und verhindert Entmischung. / N

VERBESSERTE TEXTUR V4
Sorgt fr zarte, saftige und geschmeidige
Taxturen - waniger Trockenhait.

FRISCHHALTUNG
Varlingert die Haltbarkeit, reduziert
Austrocknung und Krimelbildung,

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fir Backwaren, Desserts, Saucen, Fleisch- =
produlcte, vegane Anwendungen u. v. m.

© © © 6

Suero bringt Saftigkeit, Stabilitat und ein
ki

ihl in deine

VERSCHIEDENE SUCRO-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Sucre-Ty R b
yp und f

die Wirkung und Textur.

PULVER {P-90 / P-1670)
Feines Pulver, schnell laslich.
- Ideal fir Teige, Kuchen und Desserts.

PASTE

In Sonnenblumendl gelast.
|deal fiir fotte Systerme, Saucen
und cremige Produkte.

FLOSSIG
Leicht dosierbar, gut dispergierbar,
|deal fir Emulsionen und Dressings.

GRANULIERT

-& Gute FlieBeigenschaften,
Fiir trockanoe Mischungen
und industrielle Anwendungen.

WICHTIG ZU WISSEN
Die Wahl des Sucrotyps und die Dosierung bestimman

Textur, Stabilitit und Mundgefihl deiner Kreation,

DIE KOMPLETTE KARTE
DER SUCRO-WIRKUNG

Vo fiissigen Zustand zum perfekten Ergebnis - jede Phase zihit.
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Sucro gleichmalig In Wosser oder Ftt Wasser und Fott Struktur bilden und Saftige, stabile und Zutate L Sucro dosieren - jo Stabile Emubicn  Saftighon, Zarthoit und  Lingere Frischhatung  Parfokte Textur,
sinwiegen. volatindig idsen. zu stabiler Emulsion Wasser binden. geschmoidige Textur und kombindoren.  nach Reaept und Ziel. entsteht. besteres Mundgefitd. und woniger Geschmack und
warbindan, wrraichen, Austrocknung. Genuss.
TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
Suera nie zu heill ainrihren (lber 70 °C vermeiden). Q Sucra verbessert nicht nur die Toxtur, sondem auch die
GleichmaBig einarbeiten fir optimale Wirkung. Prozesasicherheit und Konsisten im Alltag,
DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS

Typische Ensatemangen — jo nach Rezept und Znal. Sucro wirkt nech besser in Kombination,

MERKSATZ
& GUT GEEIGNET FUR o

ANWENDUNG DOSIERUNG RICHTWERT MIT 4 @ = g sk Ermslonad: +  Kuchen, Muffins & Rihrteige fiir Saftighoit, Stabdiat und
—n EMULGATOREN . oy - Vol = Hefateige & Feingaback Frischo, die man schmeckt
Kuchen & R 03-08% (3-8 S s Vobmanbickin. £
hrteige | : o/kgl el «  Cromas, Mousse & Puddings und ik
Helateige & Brioche | 03- LU_ % (3-10 gikg) e o b S— * Saucen, Drnningf& Mayonnaisen
Desserts & Cremes 0,2-0,6% (2~ & gikgl HIDROKOLLOIOEN e e B e, sxiiion Gotn, +  Floischwaren & Fillingen
| QELAN = Dhyaphagio-Koet & IDOS| Lovel 4
5 & Dressi 02-05%(2-5 it HERSTELLERREFERENZ
gl nge | 2-5 glhg + ‘Vagan & Cloan Label Arwendiungen & ; :
Fleischprodukte & Fallungen 0.2-0,5% (2-5 g/kg) MY + 5 = ‘ ety Tiplece 0“1""‘9:0'2 =l
100! Lovel 4 (DysphoginKost) | 02-06% (2 4 g/kg) = = g e ™| b VoRsicHT BE! A 4
w agio- 2 - 0L - FhaTEse 2
o  Dberdosierung (kann schmierig wirksn) Liichu I fourenem dianse
7 A oder Fettphase ainarbaiten.
ANWENDUNG: In dor Fanphase ibson oder in warmar 4 + @ = Zartre :‘_"“’- . o, Sehe fettarmen Systemen E473 gomaB Verordnung (EG)
Filosighwit (ea. 40-80 *C) ainarbwiten. = FrLantLCHE . lingete Frischiwlung. »  Extrom sauren pH-Werten (< 3,0 MNr. 1333/2008.
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