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Flaxfiber ‘

Ajanlott adagolas: 0,5-4%

Lenmag héjabdl kivont, magas rost
tartalmu, rendkivul sokoldalu sdrité,
stabilizalé, emulgalé és
tomoritéanyagként funkcional.

1:2 aranyban helyettesitheti a
xantangumit.

iz- és szinsemleges, hideg és meleg
eljarasoknal egyarant alkalmazhaté, és
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Profiber stab 5

Ajanlott adagolas: 0,5%

Lenrostbol készult sdritéanyag, amely
citrus rostokat és utifimagot tartalmazoé
emulgealdszer.

Tokéletes stabilizator fagylaltok és sorbet-
ek készitéséhez, mivel nem igényel
hokezelést.

Adalékoktol mentes, meleg és hideg
eljarasoknal egyarant alkalmazhato.
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Kivalé emulgeald tulajdonsagokkal

rendelkezik, rendkivul krémes texturat
biztosit és megakadalyozza a




Natur emul

)L i) - ] pp— n::_pl";:i
Ajanlott adagolas: 2-15 g/L B i
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Citrus rostbdl készult, névényi alapu
emulgeald, egy innovativ megoldas
tojasmentes, stabil emulzidk
készitéséhez.

- Savas és semleges kézegben egyarant
alkalmazhaté, akar meleg, akar hideg
ételekben.

- Seqit javitani a termékek
fagyaszthatdsagat, igy tokéletes
valasztas fagylaltok, krémek és
martasok készitéséhez.




Gracila gel

Ajanlott adagolas: 0,1-2%

- 100%-ban ndvényi eredetd, g s
adalékanyagmentes zselésité, | s A
kivalo valasztas azok szamara,
természetes és izsemleges
zselék elkészitéséhez.

- Lassu zselésédése lehetové
teszi, hogy tébb ideig

formazhaté legyen, tovabba . "
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Vegan mousse
zselatin
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- 100%-ban természetes alapanyagu,
hidegen keverheto és
termoreverzibilis zselésité anyag,
idedlis szildrd mousse-ok
készitéséhez.

- Lassu zselésedési folyamata
lehetdvé teszi a tokéletes forma
kialakitasat

- Jbl reagal a fagyasztasra, igy akar e, e
fagyasztott mousse-ok készitésehez N B ceiona) Espanye / Tel 5 2"
is hasznalhaté.



Szferifikacio
gombaosités)

- A molekularis gasztronémia legfontosabb
segédanyagai, az ugynevezett molekularis texturak
kialakitoi, a kocsonyasité anyagok, amelyeknek mind
a latvany, mind az allag, mind pedig az izérzékelés
tertletén kimagaslé szerepuk van.

- Szferifikacié: Szferifikacio alatt értjuk azt a
technoldgiai  folyamatot, amikor egy folyékony,
esetleg finomra pépesitett halmazallapotu anyagot,
natrium-alginat és kalciumsodk alkalmazasaval szilard
burokba zarunk.

- Aszferifikacio altal 1étrehozott elemek kdzé tartoznak
méretik alapjan, a kapszulak, raviolik, tojasok,
kaviarok. A ,kavidarok” kisebb, kaviar méret(
golyécskak, amelyekben belul talalhato a folyadék. A
~kapszulak” meéretuket tekintve jelent8sen
nagyobbak, eziltal az izek is intenzivebbek.




Alginat

(Natrium Alginat)

- Irorszag Skécia, Eszak és Dél-Amerika, Ausztralia,
Uj zéland, Dél-Afrika stb... _partjainal talalhato
hidegvizUl teruleteken nové, barna algabdl
(Laminaria, Fucus, Macrocystis fajtkbal) allitjak
eld.

- Attol fuggben, hogy az alga melyik részét
finomitottak minden egyes alginatum
texturaja és kalciumos reakcioképessége
eltér.

- Finomitott por alaku kiszerelésben
kerul forgalomba.

- Kalcium jelenlétében zselésedik
- Hidegen oldddik erds keveréssel

-Nem szukséges felmelegiteni a szferifikacio
elérésehez
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Clorur

(Kalcium Klorid)

“Ez a termék egy , az élelmiszeriparban, példaul
a sajtgyartasban hagyomanyosan hasznalt
kalcium- sé.

-Magasfoku vizben val6 oldhatésaga, jelentés
kalcium tartalma és ennek kovetkeztében
nagyfoku szferifikacios kapacitasa folytan
idealis reagens

- Granulatum alaku kiszerelésben kerul
forgalomba

- Vizben kénnyen oldhaté

-Nagy nedvesség megkotd
tulajdonsaggal rendelkezik
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Gluconolactat

(Kalcium-
glukonolaktat)

-Ez nem mas mint két kalcium-soé (kalcium-
gluconat és kalcium-lactat) keveréke

-Kalciumban gazdag és tokéletes arra, hogy
reverz, azaz forditott szferifikaciét érjunk el
vele

-Az élelmiszeriparban arra hasznaljak, hogy
kildmbozé élelmiszereket kalciummal
dusitanak vele

- Por alaku kiszerelésben kerul forgalomba
- Hideg folyadékban oldhaté

-Savas, alkoholos vagy zsiros kdézegben is
problémamentes
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Xantana

(Xantan gumi)
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-Gabonakeményitének a kaposztaban talalhaté
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Gazokat is képes magaban tartani

Finomitott por alaku kiszerelésben kaphato

Hidegen és melegen is oldhaté

Az alkoholt is képes s(riteni

-Kivaléan ellenall a fagyasztasi és kiolvasztasi
folyamatoknak



ESPUMAK

(LevegOs texturak)

* Habok el6allitasa

* A habok a molekularis gasztronémia

egyik legérdekesebb szerepléi. Lagy,
szinte azonnal olvado, leveg6s -
—

texturak, amelyek er@s intenzitasu
izérzetet hagynak a szajban w
fogyasztas utan. A habok

készulhetnek dinitrogén-oxiddal
habszifon segitségével, de killonb6z6
segédanyagokkal is.

- A habkészités két fontos Sosa
kdévetkezménnyel jar: egyrészt a
készitmény nagy feluleten érintkezik a
levegG6vel, ami hatékonyabba teszi az
illatanyagok eljutasat az orrba,
masrészt lIégies konzisztenciat hoz
|étre

Proespuma Hot (500g), Sosa Proespuma Cold (700q),



Proespuma
hot

Ajanlott adagolas: 80-100 g/L

- Espuma készitéséhez hasznalt
anyag, amely elengedhetetlen a
szifonos habok kénny( és leveg6s
allaga eléréséhez.

- Hideg és meleg folyadékokban
egyarant oldédik

- Az optimalis mdkddéshez 50-70 °C
kozotti hdmeérsékletre van
szuksége.
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Proespuma
cold

Ajanlott adagolas: 50-100 g/L

A Proespuma hot-hoz képest az
alabbiakban tér el:

A cold kizardlag hideg habok,
krémlevesek és fagylaltok
készitéséhez alkalmas.

A cold tartalmaz tojast, mig a hot
nem tartalmaz, a tobbi 6sszetevd
megegyezik.
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Szojalecitin

Természetes szojalecitin

Idedlis emulgalé anyag léghabok készitésére

Az emulgalo szerek tulajdonsaga, hogy
képesek két olyan bazisu anyagot egyesiteni
amit nem lehet 6sszekeverni, ugymint a zsiros
és vizes kozegek
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A lecitin hasznalatos az érelmeszesedés
megel6zésére és vitaminokat, asvanyi
anyagokat, valamint antioxidansokat tartalmaz

Non-transzgenikus sz6jabal allitjak el
Finom por alaku kiszerelésban kerul forgalomba

Nagyon jol oldddik vizes kozegekben, idedlis termék
arra, hogy z6ldség, gyumaolcsleveket és egyéb vizes
folyadékokat 1éghabba alakitsunk vele

Meglep6 tulajdonsaga, hogy képes lehetetlen
sz6szokat is emulgalni



Bubble

Tojasfehérje és xantan
alapu emulgeal6 anyag.

Hasonldan a lecitinhez
leégies habokat
készithetunk vele.

Adagolsa: 11 folyadékhoz
209

Foam kit-tel vagy mixerrel
habositjuk, rovid ideig
hagyjuk stabilizalodni




Potatownhip

Ajanlott adagolas:

Emulgealas: 1-4%; Koagulalas*: 8%

- 100% természetes burgonyafehérje, kivalé habosito
tulajdonsaggal.

- Kdénnyen oldédik és jelentés mértékben leveg6
megtartd képesséqd, igy tokéletes valasztas
piskotakhoz és macaronokhoz.

- Hidegen és melegen is felhasznalhaté

- Veganok, tej és szbjafehérje allergiasok is
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s Koagul-al: amikor egy folyékony anyag (példaul tej, tojasfehérje) hé hatasara
vagy mas kémiai reakcié kovetkeztében szilardabb, gélszerd allagot vesz fel.



Potatownhip
cold
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Ajanlott adagolas: 3-5%

- 100%-ban természetes
burgonyafehérje, amely jelentés
leveg6 megtartd képességgel és
konnyl oldddassal bir, névényi alapu |
tojasfehérje alternativaként. -

- Hideg eljarassal készul6 mousse-

okhoz és habokhoz alkalmas, mivel
nem Koagulal* és stabil habot képez.
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* Koagul-al: amikor egy folyékony anyag (példaul tej,
tojasfehérje) hé hatasara vagy mas kémiai reakcio
kévetkeztében szilardabb, gélszer( allagot vesz fel.




Sojawhip
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- Barmilyen tipusu
folyadékhoz hasznalhat6

- Habcsokok, macaronok,
habok készitéséhez



Albuwnhip
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Ajanlott adagolas: 100 g/L

- Stabilizatormentes, kivald valasztas azok
szamara, akik extra erds és stabil habot
szeretnének késziteni.

- Hidegen, keveréssel oldédik

- 5-sz0r erBsebb tartast biztosit, mint a
tojasfehérje, és 25%-kal nagyobbtérfogat
ndvekedést eredményez.

- Idealis gyumadlcsos habcsdkhoz vagy

barmilyen zsirszegény folyadékkal
készult habhoz.




Kocsonyasito-Zselésito-Saritd anyagok

- A zselatinok az egyik legjellemz6bb készitménycsoport a
klasszikus konyhamuvészetben, melyek még nagyobb fejlédésen
mentek keresztul a modern konyha vilagaban.

- Egészen néhany évvel ezel6ttig féleg porzselatint és
zselatinlapokat hasznaltak, majd megjelent az Agar-Agar azaz
egy bizonyos alga termek

- A Kappa és Iota névre hallgato tengeri moszatfajtak szintén
algabdl jonnek létre és olyan kulénleges tulajdonsagokkal
rendelkeznek, mint a rugalmassag illetve tomottség, melyek sajat
kilén identitast biztositanak szamukra

- A Gellan alkalmas rideg kemény zselék

|étrehozasara
- A Metil pedig egy z6ldségcellulozbadl gyartott névenyi zselésitd



Agar-Agar
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- Avo0ros algak egy bizonyos tipusanak “"""_f""_
(Gelidium illetve Gracilaria) kivonatabol
készul6 termeék

.mml‘ﬂ‘

- Arrais lehet hasznalni, hogy forro zselatint
allitsunk elé

- Finomitott por alaku kiszerelésben kerul
forgalomba

- Hidegen oldddik, forralast kévet8en fejti
ki zselésitd hatasat

- Ha egyszer zselé allagot vett fel onnantdl
kezdve akar 80 Celsius-fokos
hémérsékletnek is ellenall

- Savas kozegekben elvesziti
kocsonyasité kapacitasanak
egy mértékét



Kappa

(carrageen)

- AvOros algak egy tipusanak (Chondrus illetve
Eucheuma) kivonatabaol készul§ zselésitdé anyag

- Tengeri névény, amelynek az angol elnevezése az
irorszagi Carragheen foldrajzi névre vezethetd
vissza, mely tertletnek a kdrnyékén mar mintegy
600 éve hasznaljak ezeket az algakat

- AKappa kemény, torékeny szerkezetl kocsonyat
hoz létre

- Finomitott por alaku kiszerelésben kerul
forgalomba

- Hidegen oldddik, forralast kovetéen fejti ki zselésité
hatasat

- Ha egyszer zselé allagot vett fel onnantdl kezdve
akar 60 Celsius-fokos hémérsékletnek is ellenall

- Savas kozegekben elvesziti kocsonyasitéd
kapacitasanak egy mértékét
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Pro-
pannacotta

Ajanlott adagolas: 10-15 g/L

- Noéveényi alapu zselésitd, kivalo
alternativaja a zselatinnak.

- 60°C-ig héallé, krémes texturat

biztosit, gyors zselésitd tulajdonsaga ' )

miatt, nem igényel tobb mint egy a = 2l j

6ra hiitést a kivant allag eléréséhez. ' ' %Z |
e

- Puha, elasztikus zselét készithetunk
vele




Gellan WA GELLAN

WAcyy )

Egy nemrég (1977-ben) feledezett kocsonyasito-
anyag, mely a Sphingomonas elodea nevdi
baktérium fermentaciojabdl szarmazik

A Gellan lehetévé teszi, hogy olyan kemény gélt
allitsunk el6, amely tisztan szeletelhet§ és
ellenall akar 90 Celsius-fokos hémérsékletnek is

Finomitott por alaku kiszerelésben
kertl forgalomba

85 Celsius-fokig melegitve fejti ki kocsonyasité
hatasat

Koncentralt sos oldatokban elvesziti zselésito
kapacitasat




Metilgel

(Metil-Cellul6z)

- Z6ldség cellulézbdl kivont kocsonyasitd anyag

- Mas egyéb kocsonyasité anyagokkal
szemben h6 hatasara zselésedik

- Hidegen viszont sUrit6 anyagként viselkedik
- Por alaku kiszerelésben kerul forgalomba.

- Hidegen er6sen keverve oldadik, 4 Celsius-
fokra lehdtve hidratalédik

- 55 Celsius-fokra melegitve kocsonyasodik

- Ha kihdl ujbél folyékonnya valik

linig P‘" I Confazionato da: / 8
E‘Hh bart, s/n. 08270 Nau.-:rL.IF.a




Elastic

Szentjanoskenyér-gumi és
karragén keverék

Nagyon rugalmas zselésitd anyag

Folyadékkal elkeverve melegitsuk fel
a zselésit6 hatas elérése érdekében

Fagyaszthato

Rugalmas zselék, vékony
“fatylak” készitéséhez
hasznalhaté
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Gelbinder

- Natrium alginat és kalcium keveréke
- Agglutinal6 (6sszetapaszto) hatasu

- Barmilyen ételnél hasznalhato
azonban magas kalciumtartalmu
ételeknél problémas lehet az
alkalmazas

- Hidegen és melegen is kifejti a
hatasat

- Keverjuk az alapanyaghoz és
hagyjuk allni néhany oraig

tLBINDER
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[Instangel

- Allati eredet( zselatin (180 Bloom)
- Gyorsan kifejti zselésité hatasat

- Hidegen és melegen is oldddik
keveréssel

- Puha és rugalmas zselét
készithetink vele

- 35-40 fokig stabil marad
- Fagyaszthatdé

L ATINAE

nunrnﬂ Wy"

st ,I_.\..:l-’ e
- i
l.m!ﬂﬁ

:Mrmu r.i IT'"
da ¥ =

it de bl ur' !
@ INSTANGEL: r.mnul'"“ "

ATINA EN oS /GEL

.m m.!t (.Eu.1

‘] .‘

. ':I\'. il
L i

. -
uu.-mnr,u r.!uﬂli_ :"'f et
T "w"_ll:-;"--lil' #’

.......



Novenyi
zselésito FICANT VEGETAL
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Ajanlott adagolas: 50 g/L

- 100%-ban noveényi alapu zselésitd,
kivalo alternativaja a zselatinnak.

- 70°C-ig héallo, rugalmas allagot
biztosit, gyorsan és egyszerden
hasznalhato.

- Atlatszé és rugalmas zselék
készitésére alkalmas




Carob gum

(Szentjanoskenyérmag
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- Sdrité, stabilizalé anyag
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- Barmilyen folyékony alaphoz
hasznalhato pl: levesek, sz6szok,
krémek, fagylaltok stb...

- Alkoholos k6zegekben nem stabil




Goma guar

(Guargumi)

- A guarbab magjabdl allitjak el

- F6 term6 teriilete Eszaknyugat-India

- Gélképzb, viszkozitas ndveld,
emulgald, vizmegtartd hatasuy,
gatolja a jégkristalyképz&dést
(jégkrémek)

- Savas kozegekben is jol mUikodik

- Felhasznalasa: sz6szok, dntetek,
lekvarok, gyumolcszselék, tej alapu
italok, péksutemeények...
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Gelcrem
cold

Ajanlott adagolas: 30-80 g/L

- 100%-ban néveényi eredetd,
fagyaszthatd készitmény, amelynek
sdrit6képessége kétszerese az
atlagos kukoricakeményitének.

- Barmilyen tipusu folyadékkal, savas
kdzegben is kivaléan hasznalhato.

- HG&4llé tulajdonsaga miatt f6zott,
példaul cukraszkrémekhez vagy
bechamel martashoz is tokéletes
valasztas.




Gelcrem hot

Ajanlott adagolas: 20-50 g/L

A Ry

- Gyorsan és egyszerden
hasznalhato, tokéletes valasztas

hideg krémek és gélek
készitéséhez.

o AN
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- Fagyaszthato, igy szamos desszert
elkészitéséhez alkalmazhaté.



Gelespessa

(maltodextrin+xantan)

-  Maltodextrin és xantan keveréke

- Felhasznalasa a xantanéhoz
hasonlo, viszont adagolasa eltér

- Viztiszta folyadékoknal
opalosodas figyelhetd
meg

- Haballo, fagyallo

- Szbszok, levesek, vinaigrettek
sdritésére hasznalhatjuk
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XOCO nappage X5¢

(X58 pektin)

- SUrit6, zselésitbszer

o mis
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Anatpt

- Els6sorban kalciumban
gazdag alapanyagokhoz és
tejtermékekhez

- Minden esetben keverjuk 6ssze
cukorral a jobb oldédas érdekében,
majd forraljuk fel

- 40-60 fok kozott termorevezibilis

- Pudingos-krémes allagot érhetlnk el
vele




Jaune pectina
(Sarga pektin)

- Citruspektin késleltet6 sokkal
- PH érték: 3,2-3,5
- Min. 60% hozzaadott cukor+sav

- Minden esetben keverjuk dssze cukorral a
jobb oldédas érdekében, majd forraljuk fel
és utdna adjuk hozza a savat

- Nagyon lassu zselésedés (24 6ra)
- Opalos hatas
- Haéallé, fagyaszthato

- Els6sorban gyumdlcspasztak, suthetd
lekvarok készitéséhez




Fruit NH
(NH pektin)

- PH érték: 3,5-3,7
- Min. 40% hozzaadott cukor+sav

- Minden esetben keverjuk 6ssze cukorral a
jobb oldbdas érdekében, majd forraljuk fel
és utana adjuk hozza a savat

- Lassu zselésedés (24 6ra)

- Feszes, fényes, rugalmas
zselék készitéséhez

- Melegithetd, fagyaszthaté

- Gyumodlcszselékhez,
bevondkhoz, alacsonyabb
cukortartalmu savas
lekvarokhoz hasznalhatjuk




Kodfelhd

A cseppfolyds nitrogen
alkalmazasa

- A cseppfolyds nitrogén -196°C-on forr, és igy valik
gazhalmazallapotu anyagga, szublimal

- Alevegd 78%-a nitrogén. A nitrogén alkalmazasa soran
a levegdben Iév6 vizpara kdd formajaban, gomolyogva
csapodik le

- Fagylaltok, instant fagylaltok készitésére, kilonb6z6
porok (pl. malna por), instant dresszingek, szifonos
habok, egyes alapanyagok gyorsfagyasztasara
hasznaljak leggyakrabban a gasztronémiaban.

- ahd6elvonas masodpercek alatt megfagyasztja a
fagylaltot, és ilyen révid idd alatt csak igen kisméret(
jégkristalyok keletkezhetnek (érzékszervileg selymes
hatast kelt)

- ahalmazallapot valtozas soran keletkezd nitrogéngaz
apro buborékok formajaban a fagylaltban reked
(habosodas, kedvez§ érzékszervi tulajdonsag)







Inulina

- Gyokerekbdl, gumds
novényekbdl (pl.: csicsdka,
drménygyokeér, cikdria) kivont
fruktézbdl szarmazé
prebiotikus aktivitasu élelmi
rost

- Hidegen er6s mixeléssel oldadik,
ezutan legalabb 12 érat hdtében
hidrataljuk, érleljuk

- Fagyaszthaté

- Krémekben, fagylaltokba,
rosttartalom novelésére
hasznaljuk

- Nagy mennyiségu vizet képes
megtartani az élelmiszerekben



Trehalosa

(Trehal6z)

- Tapidka keményit6bdél szarmazd diszacharid
- Magas vizmegtarto képességgel rendelkezik

- “fagyallo” hatasu, megakadalyozza a
jégkristalyok képzédesét a fagylaltokban

- Fokozza az izeket, hére és savra stabil

- Megakadalyozza a gyumolcsok, zoldségek

N4

- Taszitja a nedvességet kekszekben,
habcsékokban, karamellizalt di6félékben

- 2%-ban segit a leveles tésztak térfogatanak
és ropogdssaganak novelésében

- 10-30% kozotti mennyisegben
hasznaljuk a k6zénseges cukor
helyettesitésére

- Egyes készitményekben, mint példaul a habcsok,
a cukortartalom akar 100%-a is helyettesithetd.




Sucre
Invertit

(Invertit cukor)

- A szachardz bontasabdl jon létre

- Fruktoz és glukoz 50-50%-0s
aranyu folyékony keveréke

- Edesit8szerként, nedvességet
szabalyz6 anyagként hasznaljuk

- A kristalycukor 10-15% kivaltva
péksutemények lagyabb allagot
kapnak

- Nedvességmegtarto
tulajdonsaganak koészénhetden
ganache-hoz, truffelekhez,
csokoladékrémekhez,
fagylaltokhoz hasznalhatjuk




Cremsucre

(Trimoline, krémcukor,
kristalyos invertcukor) ;

Fruktdz, dextrdz és szacharoéz
keveréke

Az invert cukor egy “suribb”
kristalyosabb valtozata
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Glucosa
(Glukdz)

- Masnéven “sz6l6cukor”

- Altalaban kukorica vagy
burgonyakeményitébdl allitjak el

- Elérhet6 folyékony vagy szilard-por allagu
formaban

- 100 gr por 75 gr folyékony glukéznak felel
meg

- Megakadalyozza a cukor atkristalyosodasat,
zselékben, cukorkakban

- Felhasznalasa: fagylaltok, ganache-ok,
péksutemények stb... készitéséhez




Fructosa

(Fruktoz)

- Masnéven gyumaolcscukor
- Alegédesebb cukorféle

-  Természetes formaban gyimadlcsdkben és a
mézben taldlhato

- El&allitéasa invertcukorbdl vagy inulinbol térténik
- Szintelen kristalyos anyag, vizben jol oldodik

- Bizonyos mértékig cukorbetegek is fogyaszthatjak
(30 gr)

- Iparifelhasznalasa: sz6rpok, édességek,
gyumaolcskonzervek el6allitasara

- Agyodgyszeriparban is elterjedt édesit8szer



Maltitol

A cukoralkoholok csoportjaba tartozé
természetes édesitészer

Kukorica keményitébdl allitjak el

1:1 aranyban helyettesithetd vele a
cukor, viszont az édesit6é hatasa kb.
60-70%

Mennyiségi korlatozasa napi 20-30 gr
(e felett emésztési problémakat
okozhat)

Diabetikus élelmiszerek el6allitasara
hasznalhatjuk




Maltodextrin
a

(Maltodextrin)

- Kukorica vagy buzakeményit6bol
allitjak el6
- Els6sorban tomegnodveld szerként

ismert de suUritéanyagként is
alkalmazhatjuk

- Enyhén édes izt finom por allagu

- Bonbonok, szészok, sitemények
készitéseére
- Az élelmiszeriparban instant

pudingok, italporok, salatadntetek
gyartasanal hasznaljak




Sorbitol

- Szintén a cukoralkoholok csoportjaba tartozé édesitészer
- Glukozbdl allitjak eld
- Folyékony és granulatum formaban is elérheté

- Nedvesit8szer, elGseqiti az emulzidk tartéssagat és
késlelteti zsirok avasodasat

- Ganache-ok, truffelek, krémek készitéséhez
- Edesit6 hatasa kb. 55%-a cukorénak

- Iparifelhasznalasa: diétas élelmiszerek, cukormentes
ragdégumik, kohdgés elleni szirupok stb...




Mannitol

- Alacsony kaldriatartalmu
édesitOszer

El6sz6r a viragos koris (mannakdris)
nedvébdl sikerult izolalni

- Iparilag glukozbél allitjak el

- 180 fokon cseppfolydsodik és
nagyon gyorsan karamellizalodik

- Elelmiszeripari és gydgyszeripari
felhasznalasa jelentds
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- Csomdédsodasgatlo hatasu




Polidextrose

- Dextrézbol szarmazik

- Elelmi rost

- Térfogatnovelo, srito,
stabilizalé és nedvesitdszer
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- Semleges izl

- Stabil széls6séges
homérsékleteken is




Xilitol

- Nyirfacukor néven ismert édesitdszer

- El8sz6r nyirfabdl vontak ki manapsag
azonban kukoricarostbél készul

- Cukorbetegek is fogyaszthatjak

- Azizlel6bimbdkkal érintkezve fizikai
frissesséqg érzetet biztosit

- Széles kérben hasznaljak italokban,
ragogumikban és cukorkakban, amelyek
nem tartalmaznak cukrot

- Frissit6 és antibakterialis tulajdonsagokkal
bir

- Fokozza a gyumolcsot tartalmazo
élelmiszerek izét




Lactitol

Alacsony kaldriatartalmu
édesit6szer

A cukor édességének kb. 40%

Cukormentes édesség ek
jégkremek, sutemen%
csokoladék készitésekor
hasznaljuk

Fagyaszthatd




Lactosa
(Laktdz)

Mas néven tejcukor
Edesit6ereje 68%-a a cukorénak
Leginkabb tejsavébdl vonhato ki

Cukorkomponens, a tej
%z/arazanyag tartalmanak kb. 4-
%-a

Fagylaltok készitésénél a cukor
bizonyos szazalékanak
helyettesitésére hasznaljuk

- Ezaltal csokkentjuk az edes izt
anelkdl, hogy megvaltoztatnank
a fagyasgatio tulajdonsagokat




[somalt

- Izomalt por 100%,
szacharozbol szarmazik.

- 1:1 aranyban helyettesitheté a
szachargdzzal anélkul, hogy a
termék fizikai tulajdonsagai
megvaltoznanak

- A szacharoz kaloriajanak felét
biztositja

- Stabil magas homeérsekleten
barnulas nélkul (150°QC)

- Tokeéletes cukorkak és
peksutemeények készitésehez
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Sucre fondant

]
Ingredients: Sucre, xarop de glucosa, aigua.

@mdienhs: Aziicar, jarabe de glucasa, agua.
:’:'lrldinnls: Sugar, glucose syrup, water.
}v:qréuiems: Sucre, sirop de glucose, eau:
|ﬂgrlﬂienn-lu[(heru sciroppo di glucosio, aCqHA
Zlnalnn Zucker, Glukosesirup, Wasser.

'“uvemensu :Sacker, glukossirap, vatten.

- Poritott fondant cukor vagy fondant
massza =

- Sutemény mazak, bevondk, dekoracid
készitéséhez
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Muszkavado cukor

Palma cukor

Porcukor

Kristalycukor

“Nem olvadd” porcukor

BT




ZUSto

Magas rosttartalmu, prémium
minoségu cukorhelyettesito

Cukorral me(r:j,eg ez0 iz s
szerkezeti fefepités

75%-al kevesebb kaloria

1:1 aranyban adagolhat6 (100
gr zusto = 100 grcukor)

Alacsony glikémias index 22

Cukorbetegek is
fogyaszthatjak

Karamellizalhato
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