PASTRY SCIENCE

VOLLEI

(El, GANZ)

DER VIELSEITIGE ALLROUNDER
FUR STRUKTUR, BINDUNG UND
GESCHMACK

Vollei (E341] kombiniert Erweill und Eigells in idealem Vorhiting und
iotot oine natiirliche Fy fiir 58 und herzhafie A ol

WAS IST VOLLEI?

Vallei ist ein natirliches Lebensmittel und besteht aus der
Kombination von Eiweill und Eigelb im natirlichen Verhaltnis.
Es emulgiert Fette, bindet Wasser, schiumt und sorgt beim
Erhitzen fiir Gerinnung und Struktur.

Ein unverzichtbarer Allrounder in der Patisserie
und Kiche.

MATURLICHER EMULGATOR
Verbindet Fett und Wasser 2u stabslen Emulsionan.

BINDER & STRUKTURGEBER
Sorgt fir susammeonhbngende, saftige Texturen,

GERINNT BEIM ERHITZEN
Ebweill donaturiert und bildet ein stabiles Garinnsel.
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@ Unterstitzt Struktur und Volumen 4
| VIELSEITIG EINSETZBAR
Verbeasart Farbe und Mundgefihl
g ru fi Bx:w b, ¥ \ [ Fir Backwaren, Cromes, Terrinan, Soufflés,
Ideal fir aren, Cromes, F
Terringn, Soulfiés, Saucen u. v. m. - Saucen, Mayonnaisen, Aufliufe und mehr.

E341 WASSERLOSLICH VIELSEITIG
(DISPERSIONSFAHIG) EINSETZBAR

Vollei ist ain natirdict liaska der
it HitSE in zakirsichen A o

WARUM VOLLEI BEOBACHTEN? VERSCHIEDENE ANWENDUNGEN,
Die Sinne testen - ir porfokte Ergobnisse. : VERSCHIEDENE TEXTUREN

Ver Laborgeraten verlasse sich Konditorinnen
auf ihre Erfahrung.

Typ und Zubereitung bestimmen die Wirkung und Textur.

FLOSSIGES VOLLEI

@ Gute Bindung wnd Struktur Ides! zum Emadgieren, Binden,
Verquirlen und fir Saucen,
() Schane, goldene Farbe
—~ GESCHLAGENES VOLLEI
()’ Angunshmes Mundgefanl Luit sinarbaiten fir locker,
@ Stabile Emulsionon vohsminBas Sorulosmes.
) GEKOCHTES VOLLEI
.~} Gute Schaumbild
(g ouis = Gerinnung sorgt fir feste, stabile
Ga Gerinnt sauber und gleichmabig Teaxturen, . B. in Terrinen,
(+) Uberhitzung kann flockig oder gummiartig GEBACKENES VOLLE
 werden Fir saftige, gleichmaBige
Strukturen in Kuchen & Flans.
PASTEURISIERTES VOLLEI
GUTE BEOBACHTUNG. Praktisch, sicher und hygienisch -

BESSERE ERGEBNISSE. ideal fir professionelle Kiichan.

Groflartige Pitiaserie boginnt mit deinen Sinnen. WICHTIG ZU WISSEN

Uberhiteung kann 2u Flockung, Ausfiockung oder
gummiartiger Textur fihron.

TEMPERATUR - MACHT DEN UNTERSCHIED DIE KOMPLETTE KARTE
‘Wirme steuert den Prozess - Temperatur beachten, Ergebnis steuern. DER VOLLEI'W]_RKUNG

p- Vom fldssi Zustand Ergehois - ji zahit,
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Vollei glatt Fett und Flintigkeit  Langs & Prateine bind i sorgt  Zu hed: Flockung. T = - - "
Vollei b L Fott Schy d baldet In Kuchen,
werguithen. Emulsi (60 - 70 Waaser - Te filr stabile, Ausflockung oder
‘:m 5 il [‘md 4 ey [.;:'h' u:‘m’ _":_ und vorbereiten, varguirhen — odar andore erwiimen — Struktiar und Cramos, Torrinen
z ' & L N Kumpenfrel.  Zutaten sugebon, rGhron. Stabilitht, arematisch,
TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
Sanft erhitzen, stindig rihron und Temporatur kentrollioren. Nutze acs Viollei fr gleichbleibende Cualitir, Sick
So bleibt die Toxtur parfoke. vod sbnieche dhal — iedaal Fir dis. profess Ne Kiiche.
DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS
Typiicha Einsatzmongen = je nach Rozept und Ziel Vollel witkt noch besser in Kombinstion., © Ut GERIGNET PR MERKSATZ
. Vllai voraint Erwesll und Eigell -
ANWENDUNG EINSATZMENGE [RICHTWERT) e + - ’ Bessare Farbo, @ Backwaren & Foingeblck ‘emulglert, bindet und struluriert. Ein
Ribrioige, Biskudt, Kuchon 10~ 30 % (100 - 300 g/kgh = = SihigistundVolmen. @ Cremes, Puddings & Flans natGriicher Aliraunder fir Guachmack,
Cremen, Puddings 15 - 40 % {150 - 400 gikgh ) N Row Eraliioren: © Torrinen, Pasteten & Aufibufe Forbe und perfekte Textor,
Saucen, Emulionen (£ B. Hollsndaise) 10 - 25 % (100 - 250 gkg) 3 [ R © Soufflés, Mousse & Schiume
Terrinen, Paseton, Aulnte 15-35 % (150 - 350 gfkg) MTSTARXE 4 = () romecoem @) saucen bsyoncaieen & Emulsionen {3 HERSTELLERREFERENZ
| i
Soutfés, Mousse, Sehiume 10- 20 % (100~ 200 grkg) e 8 Harzhatis o e 2aprecadingen Typische Dosierung: 10 - 30 %
Muayonnaisen, Drevsings 15 - 30 % (150 - 300 grkg) MITGELATINE  + = J ::"‘.”“‘"“" A VORSICHT BEI (100 - 300 g/kg)
y +  Zu haher Temperatur - Flockung, Ausflockung Lslich in Wasser.
Vol vor der g gut verquirlen. Dosierung wrsime | + ) = () e S + 2 langem Erhitzen - gummiartigs Textur E341 gemaB Verordnung (EG)
an Rezopt, gewdnschte Textur und Verarbeitung anpaseen. i st atace: G e s Nr. 1333/2008.
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immer durch Praxis testen und anpassen.
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