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Sosa Ingredients gehort zu den Weltmarktfiithrern in der Herstellung
und im Vertrieb von erlesenen Zutaten zum Kochen und Backen.

Das Ziel des Unternehmens ist es, Gastronomen mit nachhaltig hergestellten,
natiirlichen Zutaten auf dem Weg zur Gastronomie von morgen zu begleiten.

Sosa Ingredients wurde 1967 in Katalonien gegriindet und bietet heute
eine breitgefacherte Produktpalette, die den Wiinschen und Bediirfnissen
der Kiichenchefs in liber 80 Landern der Welt gerecht wird. Dazu gehéren
gefriergetrocknete Friichte, Fruchtpulver und -pasten, Niisse - vollstandig von der
Ernte bis zur Verpackung verarbeitet, Texturgeber, Farbstoffe, Aromen oder auch
Spezialzucker. Die Zutaten von Sosa Ingredients werden nach wie vor in Katalonien,
in der Nahe von Barcelona, und in Granadella (ebenfalls in Katalonien) hergestellt,
wo beispielsweise die Niisse von der Ernte bis zur Verpackung vollstandig
verarbeitet werden. Dank ihres technologischen Know-hows setzt sich die Marke fur
kontinuierliche Verbesserung und Innovation ein, um eine verantwortungsvollere
Gastronomie zu fordern und die besten Kéche der Welt zu begleiten.

Die Produkte von Sosa Ingredients wurden gemaB den vier Grundpfeilern
der modernen Gastronomie entwickelt: mehr Textur, mehr Geschmack,
weniger Fett und weniger Zucker.

Mit Sosa Ingredients, konnen Sie nun all lhre siiBen oder
herzhaften Traume verwirklichen.
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Verpackung: @ Flasche 1200-ml-Becher
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Technische Begriffe: DE: Anteil an Einfachzucker POD: SuBkraft °B: Grad Brix, Prozentsatz |&slicher Trockenmasse

PAC: Frostschutzleistung

®Kosher ®D Kosher Dairy @Sélection Transparence* NatUrIiches Extrakt oder Aroma
@Ohne Farbstoffe @Ohne Konservierungsstoffe Farbstof'f naturlichen Ursprungs @Pflanzenbasierte Patisserie

*Ohne kunstliche Aromen, frei von kiinstlichen Farb- und Konservierungsstoffen, gentechnisch unverandert und ohne Palmaol.
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Bei Sosa Ingredients sind wir Wegbereiter fiir die
Innovation in der Gastronomie, nicht nur durch unsere
Produkte und Techniken, sondern auch und vor allem durch
unsere Werte. Deshalb sind wir iiberzeugt davon, dass wir
durch unser heutiges Handeln die Zukunft mitgestalten.

In diesem Sinne setzen wir uns flr eine
verantwortungsvollere und natiirlichere Gastronomie
ein. Deshalb haben wir bei der Auswahl der Produkte
darauf geachtet, dass die Zutaten zu 100 % natiirlichen
Ursprungs sind, ohne kunstliche Aromen, ohne
Farbstoffe oder synthetische Konservierungsmittel
sowie ohne Gentechnik und Palmoél, um unsere
,»,Sélection Transparence® zu kreieren, die Sie auf der
folgenden Doppelseite finden.

Derzeitsind mehralsdie Halfte der Referenzenindiesem
Katalog Teil der ,,Sélection Transparence®.

L\

Was bedeuten ,,Zutaten 100 %
natiirlichen Ursprungs* fiir uns ?

In Ubereinstimmung mit unseren Uberzeugungen und Werten
erflllt unsere ,,Transparenz“-Auswahl finf spezifische Kriterien.
Wir lassen bei diesem Sortiment alle synthetischen Farbund
Konservierungsstoffe weg, die einen Einfluss auf
unsere Gesundheit haben kénnen.

Wir sorgen uns sowohl um die Risiken fur die Verbraucher
als auch um den Schutz der Artenvielfalt, weshalb wir bei
unseren Produkten komplett auf Palmol verzichten.

AuBerdem moéchten wir Ihnen gentechnikfreie Produkte
garantieren, um die Umwelt zu schonen. Um in unserem
Streben nach Naturlichkeit noch weiter zu gehen,
haben wir uns dazu entschieden, auf kiinstliche Aromen
zu verzichten und bieten IThnen somit ausschlief3lich
Produkte mit sorgfaltig ausgewahlten Zutaten an.

Sorgfaltige Auswahl der Zutaten

@ Ohne Farbstoffe @ Ohne Konservierungsstoffe @ Ohne Palmol

@Gentechnikfrei Ohne kinstliche Aromen
<o w ¢t~ oF :
L § - | :
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utaten
der Zukunft

Unser Ballaststoffsortiment

Zitrus Zichorienwurzel Leinsamen Flohsamenschale

faser faser faser
Inulin heif3
Natur Emul Inulin kalt Flaxfiber Psyllium
Oligofruct

— Sosa Ingredients und Jordi Bordasa

Um lhnen weitere Informationen zu den Ballaststoffen
und deren Verwendung in der Patisserie zu geben,
haben wir mit einem der wegweisenden F&E&I-Zen-
tren der Patisserie und einem Pionier der Ballaststo-
ff-Verwendung zusammengearbeitet: Jordi Bordas.
Das Ergebnis dieser Zusammenarbeit ist unser
~Leitfaden zur Verwendung von Ballaststoffen”. Der
Leitfaden liefert Informationen dazu, wie diese Inhaltss-
toffe dazu beitragen, den Zuckergehalt zu reduzieren,
Fett zu ersetzen, die Texturen zu verbessern und den
Geschmack zu verstarken.

Scannen Sie den
QR-Code, um mehr
iiber die Partnerschaft

zu erfahren. &/y o k
Jordi Bordas




Eine neue Faser sorgtin der
Gastronomie fir Aufsehen

FLAXFIBER

L einsamenfaser

NEUE LEINSAMENFASER

EINDICKENDE EIGENSCHAFTEN

100% NATURLICHEN URSPRUNGS

CLEAN LABEL

MOUSSES

A i
%/ Congie ’
Ly, Cglr(!]m?m""é par:/ Confezionato da:/ Ve"pac%
Nia Galobart, s/n, 08270 Navarcles |

Sosa Ingredients ist stets auf der Suche nach neuen Zutaten und
innovativen Losungen fur die technischen Herausforderungen, mit
denen die Handwerker des guten Geschmacks konfrontiert werden.
Leinsamenfaser sind der Beweis dafur, dass den Ballaststoffen eine
rosige Zukunft bevorsteht, denn sie eroffnen der Gastronomie vollig
neue Moglichkeiten.



SORTIMENT NACH BRANCHE

SOSA INGREDIENTS: MUST-HAVES

Diese Zutaten wurden in Abstimmung auf lhre spezifischen Bedlrfnisse entwickelt und von unseren
Teams sorgféltig ausgewédhlt, um lhre Bestellung zu erleichtern.

FUR DEN RESTAURANTBETRIEB

WONACH SUCHEN SIE? UNSERE MUST-HAVES

Kantonesisch karamellisierte

37853 Haselnlsse 600 g
KNACKIGE, . . .
KARAMELLISIERTE TEXTUR 39478 Kantonesisch karamellisierte Erdniisse 600 g
41457 Kantonesisch karamellisierte Pistazien 600 g
NUSSPASTE MITINTENSIVEM . .
GESCHMACK 36863 Pistazienpaste 1 kg
43202 Orangenwirfel 2 kg
KALT KANDIERTE FRUCHTE MIT 44581 Zitronenwdrfel 2 kg
MEHR GESCHMACK UND WENIGER
ZUCKER 37786 Orangenhobel 1,25 kg
37785 Zitronenhobel 1,25 kg
39472 Limette 2-10 mm 250 g
CRISPIES KNACKIGE KONSISTENZ
UND FRISCHER GESCHMACK VON 38663 Passionsfrucht-Crispy 2-10 mm 200 g
FRUCHTSTUCKEN
37880 Mango crispy - 2-10mm - 250¢g
CRISPIES WET PROOF 38878 Passionsfrucht-Crispy wet proof 400 g
FEUCHTIGKEITSBESTANDIG,
KNACKIGETEXTUR UND FRISCHER
GESCHMACK VON FRUCHTSTUCKEN 38632 Himbeere-Crispy wet proof 400 g
GEFRIERGETROCKNETES . .
FRUCHTPULVER 37855 Gefriergetr. Himbeer-Pulver 300 g
EMULGATOR 38754 Sojalecithin-Pulver 400 g
38976 Proespuma kalt 700g
LUFTIGETEXTUR 38461 Albuwhip - 5009
38984 Prosoufflé 5009
EISSTABILISATOR 38980 Prosorbet 5 kalt/hei 500 g
SEMI-ELASTISCHES, VEGANES 38678 Veganes Geliermittel 500 g
GELIERMITTEL MIT KURZER
GELIERZEIT 38690 Kappa-Gummi 600 g
38697 Gellan-Gummi 500 g
37850 Pektin Fruit NH 500 g
VEGANE GELIERMITTEL
38970 Pro-Pannacotta - 800g
38894 Pektin Jaune 500 g
NICHT-VEGANE GELIERMITTEL 38670 Rindergelatine 750 g




(%Ja | SELECTION

FUR DEN PATISSIER-/BACKEREIBETRIEB

WONACH SUCHEN SIE? UNSERE MUST-HAVES

Kantonesisch karamellisierte

37853 Haselnlisse 600 g

KNACKIGE, KARAMELLISIERTE

TEXTUR 39478 Kantonesisch karamellisierte Erdniisse 600 g

Kantonesisch karamellisierte
37904 Mandeln 600 g

NUSSPASTE MIT INTENSIVEM

GESCHMACK 36863 Pistazienpaste 1 kg
43202 Orangenwirfel 2 kg
KALT KANDIERTE FRUCHTE MIT 44581 Zitronenwdurfel 2 kg
MEHR GESCHMACK UND WENIGER
ZUCKER 37786 Orangenhobel 1,25 kg
37785 Zitronenhobel 1,25 kg
CRISPIES KNACKIGE KONSISTENZ
UND FRISCHER GESCHMACK VON 43719 Himbeere-Crispy 5-8 mm 200 g
FRUCHTSTUCKEN
38878 Passionsfrucht-Crispy wet proof 400 g
CRISPIES WET PROOF
FEUCHTIGKEITSBESTANDIG, . .
KNACKIGE TEXTUR UND FRISCHER 38632 Himbeere-Crispy wet proof 400 g
GESCHMACK VON FRUCHTSTUCKEN .
38778 Mango-Crispy wet proof 400 g
GEFRIERGETROCKNETES .
FRUCHTPULVER 38664 Passionsfrucht-Pulver 700 g
VERDICKUNGSMITTEL 38674 Gelcrem kalt 500 g
38754 Sojalecithin-Pulver 400 g
EMULGATOR
38850 Natur Emul - 5009
LUFTIGETEXTUR 38461 Albuwhip - 500¢g
EISSTABILISATOR 38980 Prosorbet 5 kalt/heiB fr 500 g
38898 Pektin Nappage X58 500 g
38697 Gellan-Gummi 500 g
VEGANE GELIERMITTEL
37850 Pektin Fruit NH 500 g
38894 Pektin Jaune 500 g
NICHT-VEGANE GELIERMITTEL 38670 Rindergelatine 750 g
OXIDATION VERHINDERN 37083 Ascorbinsaure 1kg
SAUREREGULATOR 37085 Zitronensaure in Pulverform 1 kg




NUSSE

Das Sortiment aus Nissen und Kernen von Sosa Ingredients soll so umfangreich wie
maoglich sein. Von unbehandelten Nissen Giber Nusspasten bis hin zu den einmaligen,
kantonesisch karamellisierten Nissen finden Sie jede Menge Produkte, die lhre
Kreationen so richtig knackig machen! Der Ursprung der Produkte wird sorgfaltig
ausgewahlt, um lhnen eine perfekte Qualitat und einen intensiven Geschmack zu
garantieren.

ROHE NUSSE

Diese unverarbeiteten Nisse werden sorgféltig ausgewdhlt, um lhnen qualitativ hochwertige Produkte
anzubieten und einen intensiven Geschmack zu garantieren.

Herstellungsverfahren: Neben ganzen Nissen, die nach GroRe und Herkunft sortiert sind, verwendet
Sosa Ingredients spezielle Maschinen, um geschalte, gehobelte, gehackte, gerdstete, gestiftelte oder
gemahlene Nisse zu erhalten.

Empfohlene Verwendung: Ideal fur die Herstellung von Macarons, Biskuitmassen, Mousses, Fillungen,
Cremes oder zum Bestreuen.

=

Fo=Fg S =

Largueta-Mandeln, Marcona-Mandeln gerdstet
naturbelassen, 36/38 und ohne Haut, 36/38 Rohe Macadamianiisse Rohe Pekanniisse
Ex 36929

O WO @ O©O ®w ® ®w &)

36908 25kg

Rohe Walnusskerne Rohe griine Pistazien Gerdsteter Erdnussgriess Pistazienmehl
36950 44145

W)a O ®w O ®w ® ®w &)

Feinstes Mehl
Mehl aus gerosteten Mandeln aus rohen Mandeln

@)1ks O @ ©WO

37332 10kg
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KARAMELLISIERTE NUSSE

Traditionell mit Zucker und Honig karamellisiert, bieten sie einen krédftigen Réstnussgeschmack mit einer
sehrangenehmen Siif3e.

Herstellungsverfahren: Die Nisse und Samen werden mit Zucker und Honig in einem traditionellen
Karamellisierungsverfahren bei direkter Hitze karamellisiert.

Empfohlene Verwendung: Eignet sich perfekt fur die Herstellung von Kuchenbdden, als Einlagen in
Mousses, sowie zum Dekorieren oder einfach als Knabberei.

- ES-. a0,
& -
2 -

Karamellisierte Pekanniisse Karamellisierter Sesam Karamellisierte Haselniisse
38861 38483

39020
@ 6009 @ @ 6009 @ @ 6009 @

Karamellisierte Kiirbiskerne

@ 6009 @

PRALINE IN VERSCHIEDENEN
GESCHMACKSRICHTUNGEN

Haselnuss praliné Gerosteten mandel
al’ancienne Gerosteten haselnuss 50% nougatpaste Pistazien nougatpaste 50%

@1.2kg @1.2kg @1.2kg @1.2kg

37606 6kg 37608 6kg 37616  6kg

1




NUSSE UND KERNE

KANTONESISCH KARAMELLISIERTE NUSSE

Bei diesem traditionellen Karamellisierungsverfahren erhdlt das Produkt den intensiven Geschmack
der jeweiligen Nusssorte, ist dabei aber weniger siUB als bei klassischen Karamellisierungen,
feuchtigkeitsbestdndiger und dank des lackdhnlichen Glanzes und der gleichmé&Bigen Brdunung auch
optisch ansprechender als bei der Standard-Karamellisierung.

Herstellungsverfahren: Die Nuss wird 24 Stunden lang in Zuckersirup eingelegt und anschlieend in
Olivendl frittiert; Uberschissiger Zucker wird sofort abgegeben, sodass eine feuchtigkeitsresistente Nuss
mit glanzendem Uberzug zurlckbleibt.

Empfohlene Verwendung: Perfekt fir die Herstellung von Kuchenbdden, Einarbeitung in feuchte Massen
sowie Dekorationen oder einfach zum Snacken.

Fann oS

Kantonesisch Mandeln Kantonesisch Haselniisse Kantonesisch Pistazien Kantonesisch Erdniisse
37904/

0 so0s O® Deos O Dooos ©® Weoos ©
39272 10kg 39244 10kg

L3

Kantonesisch Kantonesisch

Kantonesisch Pekanniisse Macadamianiisse Kantonesisch Mandelstifte gehackte Haselniisse
38021
0009 O B O Do O oo 0
36871 10kg 37492 10kg

> &

(g
L

Kantonesisch Sesam Kantonesische Kakaobohnen

39265
@ 6009 @ @ 5009 @

66

TIPPS VON SOSA Wussten Sie
Bieten Sie Ihren Kunden kantonesische Niisse direkt in fertigen Tiiten an - schon?
der perfekte Snack!

Sosa Ingredients hat sich dazu
verpflichtet, die Umwelt zu schitzen
und die Auswirkungen auf den
Planeten zu begrenzen. Aus diesem
Grund verzichten wir bei unseren
kantonesischen Trockenfriichten
komplett auf Palmol.

Diese revolutionare Technik in der Welt der Nusse ist fiir zahlreiche Anwendungen
geeignet und schitzt die Karamellisierung gleichzeitig vor Feuchtigkeit. Die
Nisse haben feine Réstaromen, sind fein karamellisiert und nur leicht sifB. Ideal
fir Einlagen im Eis, zur Verzierung von Feingebé&ck und in der Chocolaterie.

2

12




Y(l | SELECTION

NUSSPASTEN

Pasten ohne Zuckerzusatz mit intensivem Nussgeschmack und einer glatten und leicht zu verarbeitenden
Textur.

Herstellungsverfahren: Die Nisse werden zunéchst fein gemahlen und anschlieBend mit Pflanzendl
vermischt, um die Weiterverarbeitung zu erleichtern.

Empfohlene Verwendung: Die Pasten eignen sich zur Herstellung von Fillungen (z. B. Desserts, Ganaches
fur Macarons), Fondants, Feingeb&ackfillungen, Brioches, Feingeback, Aromatisierung von Eiscremes,
herzhaften Saucen usw.

*enthalt von Natur aus in Frichten vorkommenden Zucker

Paste aus gerdsteten

Haselniissen Paste aus rohen Mandeln Pistazienpaste Walnusspaste

44132 37513

OIE O @ O @ O B 9]
36862 5kg 37515 5kg 44136 5kg 37525 5kg

Paste aus
Macadamianusspaste Erdnusspaste schwarzem Sesam Gerosteter mandel-paste
36860

@ ® ®w ® ®w O ®w &)

37545 5kg 37539 5kg




DIE NUSSE GEMAfX
SOSA INGREDIENTS

ROHE MANDELN
NUsse von hoéchster
Qualitat, die einen
intensiven Geschmack
gewahrleisten

L

SAMETLLA AMARGA
ANENDRA AMARS
N Prmes 0

ﬂ ARONTA

o |

AROMEN

Ein Bittermandelaroma,
das aus naturlichen
Rohstoffen gewonnen
wurde, die den besten
Geschmack enthtillen und
intensive Aromanoten
freisetzen.

14

MANDEL
IMMER ANDERS

KANTONESISCH
KARAMELLISIERTE MANDELN
Die karamellisierten Niisse bieten einen

intensiven und weniger siiBen Geschmack.
Diese Karamellisierungstechnik macht sie
auch resistenter gegenuber Feuchtigkeit.

MEHL AUS ROHEN
MANDELN

Dieses extrafein gemahlene
Mandelmehlist ideal fur
Macarons geeignet und
verleiht Ihren Rezepten ein
intensives Mandelaroma.

PASTE

Dieses Marzipan aus rohen
Mandeln mit intensivem
Nussaroma und glatter Textur
ist ideal fur die Umsetzung von
Fullungen sowie Fondants oder
zur Aromatisierung geeignet.
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DIE FRUCHT GEMAR
SOSA INGREDIENTS

HIMBEERE
IMMER ANDERS

FRUCHT & SAUCE

Ein intensiver Himbeergeschmack
in einem cremigen und wenig stiBen ) /y'y]f/%/?/
Confit — ideal fur Tellerdesserts,

als Teil einer Verrine oder fir

Briochefillungen.

PULVER

Das Himbeerpulver ist perfekt
fur Rezepte geeignet, bei
denen das Hinzugeben einer
Flussigkeit problematisch
ist. Es farbt lhre originellen
Kreationen und intensiviert
ihren Geschmack.

KNISTER-CRISPIES

Diese mit Schokolade
\ Uberzogenen prickelnden
\" Zucker eignen sich perfekt zur
Verzierung von Tellerdesserts
oder zur Integrierung selbst in
feuchte Massen.

‘/

KONZENTRIERTE
PASTE

Ein intensiver
Himbeergeschmack in
einer glatten und leicht
zu verarbeitenden Paste. Ein intensiver

Ideal, um lhren Rezepten Himbeergeschmack, ideal zur
noch mehr Geschmack und 3 Wahrung der Knusprigkeit in
Farbe zu verleihen. \ feuchten Zubereitungen sowie
fur alle anderen Dekors.

\
\
|
L}
|
1
]

GEFRIERGETROCKNET,
. GANZ

!

AROMA VON
CRISPIES Wet proof HIMBEERE

Gefriergetrocknete,

knusprige Himbeersplitter,
W naturbelassen oder
; _ mit Ummantelung (Wet
MW?;?ZD Proof), lassen sich
muhelos in Ihre Rezepte

einarbeiten! Klassisch




DIE FRUCHT GEMAR
SOSA INGREDIENTS

ORANGE
IN ALLEN VARIANTEN

KONZENTRIERTE PASTE
Zutaten 100 % naturlichen Ursprungs.
Perfekt, um einer breiten Palette von
Rezepten den Geschmack von Orangen zu
verleihen. Sorgt fir Farbe und Geschmack,
B ' . selbst wenn nur geringe Mengen verwendet
-7 RN werden.

KANDIERTE
FRUCHTE

Bei niedriger Temperatur
kandierte Orangen,

ideal fur Handwerker
des guten Geschmacks
und Chocolatiers.

Die angewandte
Kandiertechnik sorgt fur
weiche Frichte, die reich
an Aromen und haltbar
sind.

GEFRIERGETROCKNET
Sorgt fiur eine knusprige Textur
mit frischem und eindeutigem
Orangengeschmack. Bestens
geeignet zum schnellen und
einfachen Dekorieren.

FRUIT AND SAUCE

Ein kostlicher
Orangensirup mit frischen,
gewdrfelten Orangen.
Ideal zum Dekorieren von
Tellerdesserts, zum Fillen
von im Glaschen servierten
Desserts oder zum
Herstellen von Fiillungen.

16
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DIE NUSSE GEMA{f
SOSA INGREDIENTS

PISTAZIE
IN ALLEN VARIANTEN

ROHE NUSSE
Sorgen fir einen intensiven \
Pistaziengeschmack. Ideal fur |
Macarons, Genueser Biskuit,

Mousses, Fullungen, Cremes und

c dekorative Toppings.

KANTONESISCH
KARAMELLISIERTE
NUSSE

Die Nusse werden auf
traditionelle Weise mit Zucker
und Honig karamellisiert

und haben einen kraftigen

/

PRALINE AUS NUSSEN
UND SAATEN

Praliné-Paste mit dem intensiven

Rostgeschmack mit l
angenehmer SufBe. I’ ‘\ Geschmack der Pistazie.
1 \
1 \
AROMA ] 1
Perfekt, um eine groBe : :
Vielfalt von Rezepten mit | [
. . '
Plsta;lengeschmackzu , NUSSMEHL
verfeinern, selbst wenn I} -
. : Wir wahlen unsere rohen
nur eine kleine Menge \ . "y .
. \ Nisse sorgféltig aus, damit
verwendet wird. Unsere . .
. \ wir Thnen hochwertige
Aromen kénnen auch gut \ ’ . ..
i . o |\ Produkte anbieten kénnen,
in Cocktails wie in Sorbets, |\ . - . ; .
. | die garantiert einen intensiven
Cremes und Fillungen [N .
\ Geschmack haben. Dieses
verwendet werden N . . . .
. - \ Pistazienmehl ist ideal fur
und sorgen jeweils fir N
. . N Macarons.
intensiven Geschmack. N

[
/
/

]
n
=
=
>
o

;

PASTE

Pasten ohne
Zuckerzusatz, fur ein
intensives naturliches
Pistazienaroma

und eine einfache
Anwendung mit glatter
Textur.

17
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KONFITUREN UND KANDIERTES

Um den natirlichen und intensiven Geschmack der Frichte zu erhalten, fihren wir
die Kandierung bei niedriger Temperatur (45 °C) und Niederdruck durch. Dieses
technische Verfahren ermdéglicht es uns, lhnen eine qualitativ hochwertige kandierte
Frucht mit genau der richtigen Menge an Zucker und organoleptischen Eigenschaften
nahe an Frischobst zu garantieren. Entdecken Sie die vier Produktreihen kandierter
Frichte von Sosa Ingredients.

FRUIT & SAUCE

Eine késtliche Auswahl an Sirupen mit Stticken frischer Friichte, die einfach zu verwenden sind (Topping etc.).

Herstellungsverfahren: Auch hier ermdglicht uns die Kandierung bei niedriger Temperatur (45 °C), lhnen einen
Geschmack und eine Textur zu bieten, die frischem Obst sehr nahekommen.

Empfohlene Verwendung: Diese Produktreihe ist ideal, um Zeit zu sparen — ob bei Zubereitungen,
Tellerdekorationen, Garnituren von Speisen im Glas oder Fullungen.

1":"* “ 'Y

Mangowiirfel Ganze rote Beeren Ganze Erdbeeren Apfelwiirfel tatin -
10x10 mm 5X5mm 15x15mm 10x10mm
37241 37240 37724

1.5kg 1.5kg 1.5kg 1.3kg @

KANDIERTE FRUCHTE

Um Ihre Rezepte zu verfeinern, bieten wir Ihnen kandierte Friichte, ganz oder in Stlicken, mit dem
richtigen Zuckergehalt, um den Geschmack der frischen Friichte zu erhalten und gleichzeitig
eine optimale Haltbarkeit zu gewdahrleisten.

Herstellungsverfahren: Das Geheimnishinterdiesemausgezeichneten Produktistdie Cold-Confit-Technologie:
Verwendung einer angemessenen Menge Zucker (zwischen 50 und 70° Brix) fur eine adéquate Haltbarkeit und
einen intensiven Fruchtgeschmack.

Empfohlene Verwendung: Perfekt zum Uberziehen oder als kdstliche Teigzutat in Feingebéck, Brioches,
Reisekuchen oder Panettone. Sie kdénnen auch zum Dekorieren von Pralinen, Feingeb&ck oder
Schokoladentafeln verwendet werden.

. %
& 2

W

Orangenwiirfel 8x8 mm
(3,5kg) Orangenstreifen - 80 x 6 mm Orangenscheiben Orangenhobel

2kg @@ 2kg @@ 2kg @@ 1.25kg @@
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Zitronenhobel Zitronenwiirfel 7 x 7mm
[ 41531]

1.25kg @@ 2kg @@

-

Zitronenstreifen
80x6 mm

OB

KRISTALLISIERTE BLUTEN

Kristallisierte Bliiten und Blumen, die Ihren Kreationen eine florale Note verleihen.

Herstellungsverfahren: Die Bliten werden in Zucker kristallisiert.

Empfohlene Verwendung: Ideal zum Verzieren (Pralinen, Feingebéck, Schokoladentafeln), Uberziehen
(Orangenstéabchen) oder fur Cocktails.

e e

L 1 )

Rosenblatter Veilchenblatter Veilchenbliiten 1 mm Rosenbliiten 1 mm
38933 38931 38625 39002
300g 5009 5009 5009

37576  1,5kg 37782 3kg 37662 3kg

70 grad Brix 50 grad Brix
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KONZENTRIERTE PASTEN

KONZENTRIERTE PASTEN

Fiir die Herstellung von wunderschénem Feingebd&ck bieten wir Ihnen hochwertige konzentrierte Pasten,
die mit Sorgfalt verarbeitet werden. Entdecken Sie Klassiker wie Erdbeere oder Orange, exotische
Passionsfrucht oder Kokosnuss, aber auch gewagte Aromen wie die blumigen und késtlichen Noten von
Veilchen, SiBholz oder Dulce de leche.

Herstellungsverfahren: Diese Produktreihe wird durch die allméhliche Reduktion der heiBen Fruchtmasse
hergestellt. So kdnnen wir lhnen eine leicht zu verarbeitende, homogene Textur und einen intensiven
Fruchtgeschmack anbieten.

Empfohlene Verwendung: Ideal fiir Eis, Cremes, Mousses, Uberziige und Desserts.

Erdbeere Wilde Erdbeere Mango Passionsfrucht Orange
30382 [30385] 39392 [30383] 30387

1.5kg @ 1.5kg @ 1.5kg @ 1.5kg @ 1.5kg @

,

Griiner Apfel Yuzu Veilchen «Dulce de Leche» SiiBholz
39381 39605 39403

1.5kg 1.5kg @ 1.5kg 1.5kg @@ 1.5kg @@

Vaniglia Bourbon Himbeere Café Arabica
37772 37540
1.5kg 1.5kg @ 1.2kg @
37144 6kg

Wussten Sie schon?

Sosa Ingredients hat sich dazu entschieden, die Naturlichkeit seiner Produkte
- in Bezug auf die Zusammensetzung der Produkte sowie die Gesundheit
der Verbraucher - zu seinem Hauptanliegen zu machen. Zu diesem Zweck

wurde eine Reihe von konzentrierten Pasten mit geringerer Anzahl an Zutaten

entwickelt, die es nicht nur erméglichen, den Abfall zu begrenzen, sondern auch
auf die Verwendung von Konservierungsmitteln in einigen Produkten
zu verzichten.

20
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GEFRIERGETROCKNET UND CRISPY

GEFRIERGETROCKNETE PRODUKTE

Im Einklang mit unseren Zielen und unserem Wunsch, dass Sie all Ihre kulinarischen Trdume verwirklichen
kénnen, haben wir gefriergetrocknete Friichte und Bliiten entwickelt.

Herstellungsverfahren: Die Gefriertrocknung ist eine Technik der Fruchtverarbeitung, die darin besteht, das
Wasser in den Produkten zu ,,sublimieren®, d. h. es ohne flussige Phase direkt vom festen in den gasformigen
Zustand zu uUberfihren. Dadurch bleiben alle Eigenschaften der jeweiligen Frucht erhalten. Bei der
Gefriertrocknung wird die Warme kontrolliert zugefthrt, Geschmack, Nahrstoffe und Farben bleiben bewahrt, so
dass lhnen viele Einsatzmoglichkeiten zur Verfiigung stehen.

Empfohlene Verwendung: In trockenen Zubereitungen, als Zutat in Schokoladentafeln, Pralinen-Dekors,
als Dekoration von Desserts vor dem Servieren usw.

S e ol et edife

Ganze Erdbeeren Wilde Erdbeeren Ganze Himbeeren More intere
38051
O Beos O B O Beos 0
38637 3759 38050 4009

Orangenscheiben Mais Kirschtomatenhalften Rote-Bete-Scheiben

609 ®@ 1209 ®@ 509 ® @ 309 ® @

-

P ;
y = 2w D sl e
- ‘ Py Ii X i A
. ® . 4 4 ¥ (. =% 3¢
\ e - s - s =
Blaubeeren Apfelscheiben Mangowiirfel Hornveilchen-Blatter

zos ®O )00 ®E (800 ® ()50 WO

38040 2509

Rote-Rosen-Blatter Gebratene zwiebeln crispy Karamell-Crispy
39492 38532

59 @ @ 3009 ® @ 7509 ® @

37155 3,5kg
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CRISPIES

Wir haben uns entschieden, unserer gefriergetrockneten Frichte als ,,Crispies* in Bissgréf3e anzubieten.
So kénnen Sie lhre trockenen Zubereitungen knuspriger machen. Um allen |hren Bedlrfnissen gerecht
zu werden, haben wir aber auch eine Reihe von Wet-Proof-Crispies flir den Einsatz in feuchten Massen
entwickelt. Sie sind mit Kakaobutter Uiberzogen, damit sie ihre hervorragenden Eigenschaften

Herstellungsverfahren: Das Ausgangsprodukt wird gefriergetrocknet und anschlieBend zerstickelt.

Empfohlene Verwendung: In trockenen Zubereitungen, um Schokoladentafeln oder Pralinen eine knusprige
Textur zu verleihen, und in feuchten Massen wie Mousses oder Cremes fiir Wet Proof Crispies.

4
Mango-Passionsfrucht Passionsfrucht
2-10mm Mango - 2-10mm 2-10mm Banane 0-10 mm Aprikose 1-4a mm
38957
Weos  ® Deos  ®© Beoes  ® Desw OO Beos ®©O
37511 1kg 37591  1,2kg
4
" ®
Schwarze
Johannisbeere
Erdbeere 2-10 mm Kirsche 2-10mm Himbeere 5-8 mm 2-10mm Yocrispy - 2-6 mm
30262 [38531]
Weoos  ® B ® Beoos ©O (0eoos Do @O
39473 1,2kg 48012 1,2kg 37792 1,4kg
Limette 2-10mm Ananas 2-10 mm
Deos OO B ®
Mango Passionsfrucht Fragola Himbeere
crispy wet proof crispy wet proof crispy wet proof crispy wet proof Yocrispy wet proof
38632

37921
@ 4009 @ 400g @ 400g @ 400g @ 400g

37266 2,3kg

TIPPS VON SOSA

Diese knusprigen Fruchtsplitter mit ihrem intensiven Geschmack verleihen lhren Desserts und Schokoladen-Kreationen Textur und
einen Hauch Ubermut. Die ummantelten und so vor Feuchtigkeit geschiitzten Splitter verleihen Ihren Feingebackkreationen (Baisers,
Mousses, Dekore usw.) auBerdem Originalitat.Diese knusprigen Fruchtsplitter mit ihnrem intensiven Geschmack verleihen lhren Desserts
und Schokoladen-Kreationen Textur und einen Hauch Ubermut. Die ummantelten und so vor Feuchtigkeit geschiitzten Splitter verleihen
lhren Feingebackkreationen (Baisers, Mousses, Dekore usw.) auBerdem Originalitat.
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AROMA & EXTRAKT PULVER

EXTRAKT PULVER -TASTE COLOUR

Wir haben das Konzept Taste Colour entwickelt. Damit kbnnen Sie empfindliche Produkte aromatisieren,
bei denen das Hinzufligen einer Fliissigkeit problematisch ist, wie z. B. Cremes, Ganaches oder Baisers,
und die Aromen bleiben auch bei Erhitzung erhalten. Das Konzept verleiht lhren Zubereitungen Farbe und
Geschmack.

Herstellungsverfahren: Das Ausgangsprodukt wird gefriergetrocknet und anschlieBend fein zu Pulver
vermahlen.

Empfohlene Verwendung: Macarons, Baisers, Pralinenfillungen, Truffeliberziige, Saucen, Mirbeteig
sowie Konditorcremes. Die Anwendungsmdglichkeiten sind vielfaltig und garantieren lhnen jederzeit
authentische und intensive Aromen. Die Dosierung kann je nach Produkt und Anwendung variieren.

%"ﬂ‘*’

Py

Griinteepulver

Erdbeere Himbeere Passionsfrucht Mango s,sMatcha C* aus Japan
39041

s ©O D ®O Doos @ Weow O Do OO
39373 8kg 36826 10kg 37287 3kg 37727 1kg

Bio- Griinteepulver :
Schwarze Olive

s,sMatcha E* Karotte Tomate Rote Riibe

aus Japan 37865] s
39042

— s @0 Dws®@O0 ®5000@®@OC) (w00
3509 @

37725 1kg

Yopols mediterran Wilde Friichte Apfel Gegrillte rote Paprika Balsamessig
EXrA 38617

800g @ 7009 @ 7009 @ 6009 2509
37796 15kg

e
Griine Olive Mit Rostaromen Mit Raucharomen
400g @ 400g 5009

24
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EXTRAKT PULVER - TASTE COLOUR Jesa | sececrion

,,Because colour is flavour*”

Sosa hat Extrakt-Pulver aus Obst und/oder Gemiise
entwickelt, mit denen Sie Ilhren Rezepten Geschmack
und Farbe verleihen konnen: Taste Colour.

Mit diesen Zutaten finden Sie eine Palette an sanften
Pastellfarben mit intensivem Aroma.

Diese Produkte werden als feines Pulver angeboten
und sie sind wasser- und fettl6slich. Sie werden als Zutaten
betrachtet, sodass ihre Dosierung uneingeschrankt ist
und keiner Vorschrift unterliegt.

Fiir weitere Anwendungsideen, fragen Sie nach einem Farbheft!

*Denn Farbe ist Geschmack




AROMA & EXTRAKT PULVER

TASTE COLOUR, ANWENDUNGSEMPFEHLUNGEN

BISKUIT

BAISER MACARONS GLASUR ROYAL

Himbeere

3009 @

36826 10kg

Erdbeere

O

39373 8kg

Passionsfrucht

oo @

37287 3kg

Karotte

oos @@

Tomate

asog (K)E) ()

1009g/kg

100g/kg

200g/kg

1509/kg

150g/kg + 2g/kg
food colour Orange

200g/kg

100g/kg 20g/kg +14g/kg 150g/kg
food colour Rote Bete

1009g/kg 20g/kg +109g/kg 1409g/kg
food colour Rot

L]
200 g/kg + 8 g/kg 20g/kg +10g/kg 2709g/kg
food colour Gelb food colour Gelb

1509g/kg 300g/kg + 6g/kg 1509/kg
food colour arancione +
4g/kg food colour Gelb

150g/kg + 2g/kg 20g/kg + 89g/kg 90g/kg
food colour Orange food colour Orange

.f:!""
‘!’ .
( A

200g/kg 209g/kg + 4g/kg 160g9/kg
food colour rosso + 4g/kg
food colour Orange




GELATINE

80g/kg

709/kg

709/kg

709/kg

709/kg

SCHOKOLADE

1509/kg +70g/kg
Kakaobutter

200g/kg +100g/kg
Kakaobutter

LICIC

180g/kg + 709g/kg
Kakaobutter

180g/kg + 70g/kg
Kakaobutter

Zla =
___J=J_|4

2009g/kg +709g/kg
Kakaobutter

KAKAOBUTTER

100g/kg

1009g/kg

100g/kg

e

1009g/kg

100g/kg

80g/kg

150g/kg + 70g/kg
Kakaobutter

100g/kg

EIS

509/kg

100g/kg + 29/kg
food colour Orange

100g/kg

7

100g/kg + 4g/kg
food colour Orange

50g/kg

oJOI | SELECTION

KONDITORCREME

1509g/kg

100g/kg

100g/kg
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FARBSTOFFE

WASSERLOSLICHE
FARBSTOFFE

\\
Schwarz Hibiskus Griine Minze Violet Zitronengelb
natiirliches Pulver natiirliches Pulver natiirliches Pulver natiirliches Pulver natiirliches Pulver
38563 EXER
2 @ @0 @ @ ©O @ O @ O
39266 20049 38583 500g 37194  1Kg
FETTLOSLICHE
3 )
ot a
)
Karotte orange karminrot Chlorophyli Kurkuma
natiirliche Fliissigkeit natiirliche Fliissigkeit natiirliche Fliissigkeit natiirliche Fliissigkeit
1009 @ 1009 @ 1009 @ 1009 @

FOOD
COLOUR

Food colour Blu Food colour Rot

Food colour Orange

Food colour Griin Food colour Gelb

s @ = @ = @ = @ = O

36850 2,5Kg 36852 2,5Kg

36853 2,5Kg 36849 2,5Kg
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AROMEN & ESSENZEN

AROMASTOFFE

Immer mit dem Ziel, Sie zufriedenzustellen und auf Ihre kreativen Wiinsche einzugehen, haben wir darauf
geachtet, feine Aromen aus natlirlichen Rohstoffen zu entwickeln. Vom klassischen Bittermandelaroma bis
zum zeitlosen Rosenwasser wurden alle diese Produkte auf die realen Bedlirfnisse von Gastronomie-Profis

zugeschnitten.

Herstellungsverfahren: Unsere Aromenentstehendurcheine Komposition,diedurchintensive,aromatische
Noten den Geschmack des Produkts bestmoglich unterstreicht.

Empfohlene Verwendung: Unsere Aromen kénnen sowohl fiir Cocktails als auch fur Sorbets, Cremes und
verschiedene Fillungen verwendet werden, um deren aromatische Eigenschaften zu erhéhen.

Dosierung natiirlichen Aromas:
0,2 g/kg 0,2 g = etwa 6 Tropfen*

* Anzahl der Tropfen entsprechend der durchschnittlichen
Dichte der gesamten Produktbandbreite. Im Allgemeinen haben
natirliche Aromen eine héhere Dichte.

e
Bittermandel Kokosnuss Rosenwasser Himbeere
(150 (1509 (L1009 O©® @sos (9
37001 1kg 36874 1kg 37003 1kg

L e ) I A

ISTATXO zj SERGAMOT A

¥ 3 X #

i Vs Ve Vaa -

x h— . - .
Pistazie Yuzu Bergamotte Lavendel
OES © (Dsos (1509 © (h)soq (O]
37014 1kg 37797  1kg 37020 1kg

Aroma-Dosierung:
2g/kg 2g = etwa 70 Tropfen*

3
&

~

i

* Anzahl der Tropfen entsprechend der durchschnittlichen
Dichte der gesamten Produktbandbreite. Im Allgemeinen haben
natirliche Aromen eine héhere Dichte.

& )

ko SO TEONANER
| -8
o | ms o
Veilchen Rose Réducherfett Schwarzer Triiffel
39001 38333 38413
0sos 0)s0s Do @ D ©
37065 1kg 37661  1kg 37038 1kg 37070 1kg
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DEEP FRY TEXTURGEBER fesa | seLecrion

KNUSPRIGE FRITTIERTE PRODUKTE AIR BAG

Texturen, die durch einen Frittiervorgang hergestellt werden.

Herstellungsverfahren: Sie werden aus Schweineschwarte oder Kartoffelstarke hergestellt. Dann werden
sie zu Stlicken oder zu Pulver verarbeitet.

Empfohlene Verwendung: Als Alternative zum Ummanteln/Panieren jeglicher Speisen zu verwenden,
wodurch eine sehr knusprige Kruste entsteht.
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Air Bag Schwein, Air Bag Kartoffel, Air Bag Schwein, Air Bag Kartoffel,
kornig kornig gemahlen gemahlen

[41934] [38451)
@ 6009 @ 7509 @ @ 6009 @ 6509 @

37088 3,25kg 37087 3kg




TEXTURGEBER

Mit der Texturgeberpalette von Sosa Ingredients konnen Sie lhre spontansten
und innovativsten Kreationen umsetzen. Unsere Texturgeber wurden ausgehend
von praktischen Problemen, von denen uns Fachleute berichteten, entwickelt und
hergestellt. Sie sollen Ihren speziellen Bedurfnissen gerecht werden. Emulgatoren,
Schaumstabilisatoren, Verdickungsmittel, Stabilisatoren und diverse andere
Produkte: In unserem Sortiment finden Sie alles, was Sie zur Umsetzung lhrer
kulinarischen Tr&ume brauchen.

EMULGATOREN

Wir haben eine Emulgatoren-Palette entwickelt, die all Ihren Anforderungen gerecht wird: heile Cund kalte
Verarbeitung, flir gefrorene oder ungefrorene Produkte ... Und das alles mit dem Ziel, Ihre Mischungen in
Rezepten mit wéssrigen und fettigen Zutaten zu stabilisieren.

Herstellungsverfahren: Die Emulgatoren unseres Sortiments wurden mit speziellen Verfahren entwickelt,
die ihre jeweiligen Urspriinge beriicksichtigen

Empfohlene Verwendung: Perfekt zum Ausgleich von Zubereitungen wie Saucen, Mayonnaisen, Cremes,
Eis, Ganaches, Mousses sowie Soufflés.

s Sojalecithin Pulverférmiger Emulgator aus Soja extrakt. Mischen Sie das Produkt zur optimalen
Verwendung hei3 mit einer Flussigkeit. Mit allen Flissigkeiten verwendbar. Ist
einfrierbar und naturlichen Ursprungs. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und

@400g ®@ einem anschlieenden Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurlick. Sie

kénnen dieses Produkt zur Herstellung von Schaumen und Gas verwenden. Die

B 2 kg empfohlene Dosierung ist 5-8 g/I.
Sucro Emul Pulverférmiger Emulgator, der aus der Veresterung von Fettsduren und Saccharose
gewonnen wird. Zur optimalen Verwendung sollten Sie das Produkt mit einer
Flissigkeit kalt oder heiB vermischen. Mit allen Fett- und Wassermischungen
@5009 ® verwendbar. Ist einfrierbar. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem
anschlieBenden Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurtick. Sie konnen
dieses Produkt zur Herstellung von Schaumen, Gas und Cremes verwenden. Die
empfohlene Dosierung ist maximal 5 g/kg.
Natur Emul Pulverférmiger Emulgator aus Zitrusfruchtfasern. Mixen Sie das Produkt zur
— optimalen Nutzung mit einer Flussigkeit. Mit allen wassrigen Flussigkeiten
verwendbar. Ist einfrierbar und natlrlichen Ursprungs. Der Texturgeber kehrt
@5009 ®@ nach Aktivierung und einem anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in seinen
i Ausgangszustand zurlick. Sie kénnen dieses Produkt zur Herstellung von eifreier
Mayonnaise verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 2-15 g/I.
Glycerin Flissiges und emulgierendes Frostschutzmittel aus pflanzlichem Glycerol fur
gefrorene Erzeugnisse. Zur optimalen Verwendung sollten Sie das Produkt mit
lhrem Eis kalt oder heiB vermischen. Mit allen Fett- und Wassermischungen
@1.3kg verwendbar. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden
‘é Temperaturwechsel nicht in seinen Ausgangszustand zuriick. Sie kdénnen dieses
J 39421 6kg Produkt zur Erzeugung von Eiscremes, Sorbets oder Ganaches verwenden. Die
empfohlene Dosierung ist 2-3 g/kg.
— Wax Concept Tablettenformiger Emulgator aus raffiniertem Bienenwachs. Zur optimalen
Verwendung sollten Sie das Produkt unter Erhitzen mit einer Flussigkeit vermischen.
'ﬁmvms.% Mit fetthaltigen und/oder milchigen Flussigkeiten verwendbar. Ist einfrierbar
‘,»', == @5009 @ und natirlichen Ursprungs. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem
> i’ anschlieBenden Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurlick. Dank
~ seiner verdickenden Eigenschaften kénnen Sie dieses Produkt zur Zubereitung von
Cremes, Butter oder Teig verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 5-30 g/kg.
Glicemul Aus Fett hergestellter Emulgator. Zur optimalen Anwendung bei 60 °C auflésen
und anschlieBend im kalten Zustand schutteln. Einsetzbar in fettiger Umgebung.
5 Dieser Texturgeber erméglicht die Texturierung von Olen und reinen Pasten. Die
= @4009 empfohlene Dosierung ist 30-60 g/kg.
ie
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SCHAUMSTABILISATOREN

Unsere Schaumstabilisatoren-Palette wird |hrem Bedarf bei der heiflen oder kalten Zubereitung von
Rezepten gerecht, wenn Sie wéssrige und fettige Zutaten stabilisieren und gleichzeitig mit einer gréeren
Menge Luft aufschdumen méchten

Herstellungsverfahren: Die Air-Texturmittel unseres Sortiments wurden mit speziellen Verfahren entwickelt,
die ihre Extraktionsurspriinge bericksichtigen.

Empfohlene Verwendung: Ideal fir die Zubereitung von Baisers, Mousses, Espumas usw.

e Proespuma heif8 Pulverféormiges Air-Texturmittel zur Zubereitung von Espumas. Zur optimalen
Verwendung sollten Sie das Produkt unter Erhitzen mit einer Flussigkeit vermischen.

St Mit allen Arten von Flussigkeiten verwendbar und einfrierbar. Der Texturgeber
&g @5009 ® kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in
= seinen Ausgangszustand zuriick. Sie kénnen dieses Produkt zur Zubereitung von

-

Espumas, Schaumen oder heien Gasen im Siphon verwenden. Die empfohlene
Dosierung ist 50 g/kg.

== Proespuma kalt Pulverférmiges Air-Texturmittel zur Zubereitung von Espumas. Mischen Sie das
— Produkt zur optimalen Verwendung kalt mit einer Flussigkeit. Mit allen Arten von
Nap_5=s Flussigkeiten verwendbar und einfrierbar. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung
» @7009 ®D und einem anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in seinen Ausgangszustand
> zurlick. Sie kdnnen dieses Produkt zur Zubereitung von Espumas, Schaumen oder
u kalten Gasen im Siphon verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 50-100 g/kg.
s Bubble Pulverférmige Zubereitung auf Basis von Eiweil proteinen und Xanthan. Vermischen
— Sie 23 g der Zubereitung zur optimalen Nutzung mit 11 Flissigkeit und verpacken Sie
5 oLy B sie vakuumdicht, um Luftblasen zu vermeiden. Verwenden Sie einen Aufschaumer,

EEEE

@5009 ® um Blasen zu erzeugen. Lassen Sie das Gemisch einige Minuten lang stabilisieren und
sammeln Sie anschlieBend die Blasen mit einem Schauml&ffel. Dieser Texturgeber
ist ideal fur die Fertigstellung von auBergewdhnlichen Tellergerichten/-desserts mit
einem subtilen und edlen Geschmack. Die empfohlene Dosierung ist 23 g/I.

(£

Prosoufflé Pulverféormige Zubereitung auf Basis von EiweiB und Xanthan fir formstabile

= Soufflés. Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie die Mischung kalt anrihren,
o schitteln und dann mit dem Schneebesen aufschlagen. Einsetzbar in einigen Arten

QT @ 5009 ® @ von fett- und enzymfreien Flussigkeiten. Dieser Texturgeber schaumt 25 % stéarker

und ist 5-mal stabiler als Eier. Die empfohlene Dosierung ist 100 g/kg.

m:—m?%
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TEXTURGEBER

SCHLAGFAHIGE PROTEINE

Um die Stabilitét Ihrer eiweilBhaltigen Zubereitungen zu verbessern, haben wir ein Sortiment schlagféhiger
Proteine entwickelt.

Herstellungsverfahren: Die schlagfédhigen Proteine unseres Sortiments wurden mit speziellen Verfahren
entwickelt, die ihre Extraktionsurspriinge berlicksichtigen.

Empfohlene Verwendung: Zubereitung von Baisers, Macarons, Mousses, Soufflés, Brioches, Kuchen

Albuwhip Eieralbumin Pulver. Verwenden Sie dieses Produkt zur optimalen Verwendung
als Ergénzung oder als Ersatz fur frisches Eiweil. Schaumt 25 % starker und ist

5-mal stabiler als frisches EiweiB. Mit allen Arten von Flussigkeiten verwendbar
® @ (vorzugsweise wassrig). Ist kalt mischbar, hitzebestandig, einfrierbar und tierischen
Ursprungs. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden
Temperaturwechsel nicht in seinen Ausgangszustand zuriick. Sie kdnnen dieses
Produkt zur Zubereitung von Baisers, Macarons, Mousses, Soufflés, Brioches und
verschiedenen Kuchen verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 80-100 g/kg.

@ 500g

46064 12,59

Sojawhip Pulverférmiger Air-Texturgeber aus Sojaprotein. Mischen Sie das Produkt fur eine
optimale Anwendung mit einer Flussigkeit und verwenden Sie es als pflanzliche

Albumin-Alternative. Mit allen Flissigkeiten sowie heil3 oder kalt verwendbar und
@ 3009 @ natirlichen Ursprungs. Ist nicht einfrierbar. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung

und einem anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in seinen Ausgangszustand
zurlck. Sie kéonnen dieses Produkt zur Zubereitung von Mousses, Baisers und
Glasuren verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 10-40 g/kg.

Potatowhip Pulverférmiger Air-Texturgeber, aus dem Protein Kartoffel. Mischen Sie das
Produkt fur eine optimale Anwendung mit einer Flissigkeit und verwenden Sie es

werden. Dieser Texturgeber erzielt einen aufschaumenden, aufquellenden Effekt
und hat emulgierende und koagulierende Eigenschaften. Sie kdnnen dieses Produkt
fir die Herstellung von Biskuit, Macarons, Marshmallows, Mousse, Keksen ...
verwenden. Die empfohlene Dosierung betragt 1-4 % fiir einen emulgierenden und
auflockernden Effekt und bis zu 8 % fiir einen koagulierenden Effekt.

®@ als pflanzliche Albumin-Alternative. Kann sowohl heiB als auch kalt verarbeitet

@ 3009

44179  6,25kg

Potatowhip Cold Aufschdumendes und emulgierendes Pulver, geschmacks- und farbneutral, aus
Kartoffelprotein. Fiir eine optimale Anwendung das Produkt mit einer Flussigkeit
vermischen und als pflanzliche Alternative zu EiweiB in kalten Zubereitungen

-
| @4509 ®@ verwenden. Dankseinesneutralen Geschmacksermdglichtdas Produktdie Herstellung
o

von Kreationen mit intensiveren Aromen. Seine Emulgierféhigkeit verbessert Textur,
Stabilitdat und Mundgefiihl. Ermoglicht das Aufschlagen von Flissigkeiten wie
Fruchtpurees oder Aufglssen. Eignet sich zur Verwendung in Baisers, kalten Saucen
und Mousses. Empfohlen wird eine Dosierung zwischen 3-5 %.

VERDICKUNGSMITTEL

Zum Andicken lhrer Speisen, ohne dabei deren Aroma zu beeintrdchtigen, bieten wir lhnen ein Sortiment
an Verdickungsmitteln an. Entsprechend Ihrer Anwendung (wenig bis sehr dick, heil3 oder kalt etc.), kénnen
Sie das fiir Sie geeignete Produkt auswéhlen.

Herstellungsverfahren: Die Verdickungsmittel unseres Sortiments wurden mit speziellen Verfahren
entwickelt, die ihre Extraktionsurspriinge berlicksichtigen.

Empfohlene Verwendung: Kann zur Herstellung von Coulis, Saucen, Sirupen, Suppen, Plrees, Cremes
usw. verwendet werden.

Flaxfiber Faser aus braunen Leinsamen und Goldleinsamen (Linum usitatissiumum L.),
[ 42151 aus dem Pflanzenschein extrahiert. Sie besitzt aufgrund ihrer Zusammensetzung

verdickende, stabilisierende und emulgierende Eigenschaften und wirkt als
@6009 @ Suspensionsmittel. Moglicher Ersatz fur die stabilisierende und verdickende

Funktionvon XanthanimVerhéaltnis1:2. Sieistgeschmacksneutralundfarblos. Leicht
|6slich/wasserloslich, sowohl unter kalten als auch unter heiRen Bedingungen und
in einem breiten pH-Bereich. Verwendbar in Saucen, Coulis, Eis, Sorbets, Mousses
und Baisers. Empfohlen wird die Verwendung einer Dosis zwischen 0,5 und 4 %.
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Xanthan-Gummi

Bsos - WO

Gelespessa

<:>soog

36838 2,5kg

©WO

Gelcrem heif8

<:>5009

37297 3kg
44602 12,5kg

©WO

Gelcrem kalt

<:>5009

44603 12,5kg

©WO

Ultratex 3

39062
@ 4009

Guar-Gummi

@ 7509

©WO

Johannisbrotkernmehl

Deos ©O

Kudzu

@aoos @

Pulverformiges Verdickungsmittel aus Kohlenhydraten (Fermentierung von
Maisstarke). Vermischen Sie das Produkt zur optimalen Nutzung mit einer
Flussigkeit. Mit allen Arten von wassrigen Flussigkeiten verwendbar. Einfrierbar
und naturlichen Ursprungs. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem
anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in seinen Ausgangszustand zurlck. Sie
konnen dieses Produkt zur Zubereitung von Coulis, Saucen, Suppen oder Sirups
verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 2-5 g/kg.

Pulverformiges Verdickungsmittel aus Kohlenhydraten (fermentierte Maisstéarke).
Vermischen Sie das Produkt zur optimalen Nutzung mit einer Flussigkeit. Geeignet
fur alle wassrigen Flussigkeiten, einfrierbar und natirlichen Ursprungs. Der
Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden Temperaturwechsel
nicht in seinen Ausgangszustand zurick. Sie konnen dieses Produkt zur Herstellung
von Coulis, Saucen und Pirees verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 6-15 g/kg.

Verdickungsmittel aus Maisstarke. Zur optimalen Verwendung sollten Sie das
Produkt unter Erhitzen mit einer Flissigkeit vermischen. Mit allen Arten von
Flissigkeiten verwendbar und einfrierbar. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung
und einem anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in seinen Ausgangszustand
zurlick. Sie kénnen dieses Produkt zur Zubereitung von diversen warmen Cremes
ohne die Zugabe von Eiern oder Milchprodukten verwenden. Die empfohlene
Dosierung ist 20-50 g/kg.

Verdickungsmittel aus Kartoffelstarke. Mischen Sie das Produkt zur optimalen
Verwendung kalt mit einer Flussigkeit. Mit allen Arten von Flussigkeiten verwendbar
und einfrierbar. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlielenden
Temperaturwechsel nicht in seinen Ausgangszustand zuriick. Sie kdnnen dieses
Produkt zur Zubereitung von diversen kalten Cremes ohne die Zugabe von Eiern
oder Milchprodukten verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 40-80 g/kg.

Verdickungsmittel aus Tapiokastarke. Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn
Sie das Produkt kalt in eine Flussigkeit geben und gut verquirlen/verrihren. Dieser
Texturgeber kann zur Herstellung aller Arten von kalten Cremes, Saucen und Plrees
verwendet werden. Die empfohlene Dosierung ist 2-80 g/L.

Pulverformiges Verdickungsmittel aus Hilsenfriichten. Vermischen Sie das Produkt
zur optimalen Nutzung unter Erhitzen mit der Flussigkeit. Mit allen Arten von
Flissigkeiten verwendbar. Ist einfrierbar und natirlichen Ursprungs. Der Texturgeber
kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in seinen
Ausgangszustand zurilick. Sie kdnnen dieses Produkt zur Zubereitung von Coulis,
Saucen oder Pirees verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 2-10 g/kg.

Johannisbrotkernmehl hat verdickende und stabilisierende
Eigenschaften. Eignet sich ideal zur Stabilisierung von Eiserzeugnissen.
Die empfohlene Dosierung ist 5-10 g/kg.

Pulverférmiges Verdickungsmittel aus Kudzu-Wurzel. Zur optimalen Verwendung
sollten Sie das Produkt unter Erhitzen mit einer Flissigkeit vermischen. Ist nicht
einfrierbar und natirlichen Ursprungs. Sie konnen dieses Produkt zur Zubereitung
von festen und elastischen Gelen, Coulis, Saucen sowie von Plrees verwenden. Die
empfohlene. Dosierung ist 45-180 g/kg.



TEXTURGEBER

STABILISATOREN FUREIS

Ftiir die Umsetzung lhrer Eisrezepte bieten wir lhnen eine Palette an Stabilisatoren, die heil3 oder kalt
verwendbar sind und je nach Bedarf mehr oder weniger umfangreiche Zusammensetzungen besitzen. Um
Ilhnen die beste Auswahl zu bieten, achten wir dartiber hinaus auf das Angebot von natirlichen oder B/O-
Alternativen.

Herstellungsverfahren: Die Stabilisatoren fur Eis wurden mit speziellen Verfahren entwickelt, die ihre
Extraktionsurspriinge berticksichtigen.

Empfohlene Verwendung: Perfekt geeignet fur die Zubereitung von Eiscremes oder Sorbets. Fir die
Eiszubereitung missen mehrere Komponenten miteinander kombiniert werden, die bereits in den
Stabilisatoren enthalten sein kénnen. Um Sie bei lhrer Auswahl zu unterstitzen, finden Sie fir jedes
Produkt dieser Palette eine Grafik mit seiner detaillierten Zusammensetzung.

Procrema 100 Eine Mischung aus Stabilisatoren, Komponenten fiir Eiscreme
kalt/heiB3 Natur Verdickungsmitteln, Proteinen, Ballaststoffen .
. . Emulgatoren Stabilisatoren
und Zuckersorten zur nattrlichen Stabilisierung
von Eis bei HeiB- oder Kaltanwendung. Air-

80 °C) oder Kaltanwendung mit jedweder
Flussigkeit (Fruchtmark, Brihe, Creme oder Aromen
aromatisiertes Wasser) vermischen und kraftig
rihren. Nach dem Einrthren in die Flussigkeit
sollte die Mischung 8 Stunden lang gekihlt
werden, damit sie reifen kann (4 °C) und die
Bestandteile die Feuchtigkeit vor dem Einfrieren
perfekt aufnehmen kénnen. Um das richtige
Mengenverhéltnis der Eiscreme* zu erhalten,
missen etwa 20 % zusatzliche Fillstoffe wie
Saccharose oder Dextrose beigemischt werden.
Die empfohlene Dosierung ist 10 %.

®3kg @ Zur optimalen Verwendung bei HeiB- (max. Texturmittel ". Spezialzucker

Saccharose

Prosorbet 100 kalt Natur Eine Mischung aus Stabilisatoren, Komponenten fiir Sorbet

Verdickungsmitteln, . B,a”aStStOﬁ:e,r,‘ . und Emulgatoren Stabilisatoren
Zuckersorten zur natlrlichen Stabilisierung

®3kg @ von kalten Sorbets. Zur optimalen Air- . ‘

Verwendung kalt mit jedweder Flussigkeit Texturmittel Spezialzucker
(Fruchtmark, Brihe, Creme, aromatisiertes ‘k
Wasser) mischen und kraftig rihren. Nach Aromen Saccharose
dem Einrihren in die Flussigkeit sollte

die Mischung 8 Stunden lang gekuhlt

werden, damit sie reifen kann (4 °C) und

die Bestandteile die Feuchtigkeit vor dem

Einfrieren perfekt aufnehmen kénnen. Um ein

ausgewogenes Sorbet herzustellen, missen

20 % zuséatzliche Fullstoffe wie Saccharose

oder Dextrose beigemischt werden. Die

empfohlene Dosierung ist 10 %.

Prosorbet 5 kalt/heiB Pulverférmige Basis zur Zubereitung von Komponenten fiir Sorbet
Sorbets. Vermis.cher_1 Sie diese zur optimalen Emulgatoren Siabilioatoren
Verwendung bei HeiB- oder Kaltanwendung

Aromastoffe). Mit allen Arten von wéassrigen

oder milchigen Flissigkeiten verwendbar. Aromen
Sie kénnen dieses Produkt zur Zubereitung

von Sorbets verwenden. Die empfohlene

Dosierung ist 5 g/kg.

mit den anderen Zutaten (Zucker, -
5009 o Alr Spezialzucker
Emulgatoren, Schaumstabilisatoren und Texturmittel Ak P

Saccharose

Procrema 5 BIO heif

@ 700g
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FULLSTOFFE

Um fetthaltige Produkte in Pulver zu verwandeln und so lhre Arbeit zu erleichtern, haben wir das perfekte
Produkt fiir Thre Anwendungen ausgewéhlt.

Herstellungsverfahren: Die Fullstoffe wurden mit speziellen Verfahren entwickelt, die ihre
Extraktionsurspriinge beriicksichtigen.

Empfohlene Verwendung: Zur Umwandlung von Fetten in Pulver.

Maltosec Maltodextrin aus Tapioka, um fetthaltige Produkte zu Pulver zu reduzieren.
Vermischen Sie das Produkt zur optimalen Verwendung mit einer fetthaltigen

Flussigkeit. Mit allen Arten von fetthaltigen Flussigkeiten verwendbar. Ist einfrierbar
@5009 ®@ und naturlichen Ursprungs. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem

anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in seinen Ausgangszustand zurlck. Sie
konnen dieses Produkt zur Zubereitung von Fettpulvern verwenden. Dosierung in
ausreichender Menge.

SAUERUNGSMITTEL

Zur S&ureregulierung lhrer Zubereitungen oder zur Verhinderung der Oxidierung bestimmter Lebensmittel
empfehlen wir Ihnen die Verwendung unserer Sduerungsmittel.

Herstellungsverfahren: Die Sduerungsmittel wurden mit speziellen Verfahren entwickelt, die ihre Urspriinge
beriicksichtigen.

Empfohlene Verwendung: Zur Zubereitung von Obstb&adern, Fruchtsirups, Obstsalaten, Konfitlren,
Fruchtgelees usw.

Ascorbinsdure Ascorbinsaure natirlichen Ursprungs zur Sauerung von Lebensmitteln oder zur
Verhinderung ihrer Oxidierung, insbesondere fiir Obst und Gemuse. Verwenden

Sie sie zur optimalen Verwendung direkt. Diese Saure ist auch in Flussigkeiten
®1kg ®@ |6slich. Sie kénnen dieses Produkt zur Zubereitung von Obstb&dern, Fruchtsirups,

Obstsalaten, Saften usw. verwenden.

e Zitronensdure Zitronensaure natlrlichen Ursprungs zur Saureregulierung von Produkten und als

Ersatz von Zitronensaft in Rezepten. Verwenden Sie sie zur optimalen Verwendung
T direkt. Diese Saure ist auch in Flissigkeiten I6slich. Sie kénnen dieses Produkt

g ®1kg ®@ fir Rezepte verwenden, bei denen eine Sauerung erforderlich ist: Konfitiiren,
! ;, Fruchtgelees, Obstbader oder fiir jedes andere Rezept mit Obst. Fir die Dosierung

empfehlen wir den Gebrauch von 1 bis 10 g pro kg je nach Verwendung.

(
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TEXTURGEBER

GELIERMITTEL

Mit unserer Geliermittel-Palette m&chten wir lhren Wiinschen entsprechen, indem wir lhnen Produkte
anbieten, mit denen Sie verschiedene und vielseitige Texturen realisieren kénnen: weich, fest, brtichig und
viele andere mehr.

Herstellungsverfahren: Die Geliermittel wurden mit speziellen Verfahren entwickelt, die ihre Urspriinge
1bericksichtigen.

Empfohlene Verwendung: Perfekt fiir die Zubereitung von Fruchtgelees, Konfitiiren, Ubergiissen,
Fruchteinlagen, Pannacottas, gelierte Mousses usw.

.
SANMOUSSE

N —

ey
AR-AGAR

Mien iy

Elastic

@ 5509

Veganes Geliermittel

©WO

@ 5009

©WO

37300 10kg

Gellan-Gummi

@ 5009

©O

37314 10kg

Gelbinder

@ 5009

36837 20kg

Vegan Mousse

@ 50049

Agar-Agar

@ 5009

©WO

Pulverféormiges Geliermittel aus Algen und Johannisbrotkernmehl mit elastischer
Wirkung. Zur optimalen Verwendung sollten Sie das Produkt unter Erhitzen mit
einer Flussigkeit vermischen. Mit allen Arten von Flussigkeiten verwendbar. Ist
einfrierbar und naturlichen Ursprungs. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und
einem anschlieRenden Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurick. Sie
konnen dieses Produkt zur Zubereitung von nachgiebigen bzw. elastischen Gelen
oder Ubergiissen verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 20-50 g/kg.

Pulverférmiges Geliermittel aus einer Alge und Johannisbrotkernmehl. Zur
optimalen Verwendung sollten Sie das Produkt unter Erhitzen mit einer Flussigkeit
vermischen. Mit allen Arten von wassrigen Flussigkeiten verwendbar. Ist nicht
einfrierbar und natirlichen Ursprungs. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und
einem anschlieBenden Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurick.
Sie konnen dieses Produkt zur Zubereitung von festen und elastischen Gelen (wie
Uberziige) verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 50 g/kg.

Pulverférmiges Geliermittel, gewonnen aus bakterieller Fermentierung. Vermischen
Sie die Produkte zur optimalen Verwendung unter Erhitzen mit einer Flissigkeit.
Mit allen Arten von Flussigkeiten verwendbar. Ist einfrierbar und natirlichen
Ursprungs. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden
Temperaturwechsel nicht in seinen Ausgangszustand zuriick. Sie kénnen dieses
Produkt zur Zubereitung von festen und starren Gelen (z. B. Pasten, Gelees und
Konfitlren) verwenden, die backofengeeignet sind. Die empfohlene Dosierung ist
10-20 g/kg.

Gelier- und Bindemittel fur einen ,,Klebeeffekt*. Vermischen Sie das Produkt
zur optimalen Verwendung mit den zu bindenden Produkten. Mit allen Arten
von Nahrungsmitteln verwendbar. Ist einfrierbar. Der Texturgeber kehrt
nach Aktivierung und einem anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in
seinen Ausgangszustand zurlck. Sie kénnen dieses Produkt zur Zubereitung
von Agglomeraten wie Hamburgern, Tartaren oder Terrinen verwenden.
Die empfohlene Dosierung ist 10-15 g/kg.

Eine Mischung aus Agar-Agar und Tapiokastarke, die sich speziell fur die Gelierung
von veganen Mousses eignet. Fiir ein optimales Ergebnis geben Sie das Pulver in die
kalte Basiscreme der Mousse. Mischen und unter Rithren auf 90-100 °C erhitzen. Auf
50-60 °C abkuhlen lassen und mit kreisenden Bewegungen eine luftige Konsistenz
erzeugen. In Férmchen oder andere Behalter gieen und abkihlen lassen. Kann
eingefroren werden, ohne dass es zu einer Synarese kommt. Kann fir Mousses mit
hohem pH-Wert (3,5 bis 7), fir vegane Frucht-, Zitrus-, Schokoladen und Nuss-
Mousses ... verwendet werden. Die empfohlene Dosierung betragt 1,5 bis 2,5 %.

Pulverférmiges Geliermittel auf Basis von Algenextrakt. Zur optimalen Verwendung
sollten Sie das Produkt unter Erhitzen mit einer Flissigkeit vermischen. Mit allen
Arten von wéassrigen Flussigkeiten verwendbar. Ist nicht einfrierbar und nattrlichen
Ursprungs. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden
Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurilick. Sie kdnnen dieses Produkt
zur Zubereitung von festen und starren Gelen (z. B. Pasten, Gelee und Konfitiiren)
verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 2-15 g/kg.
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Kappa-Gummi

@ 600g

Pro-Pannacotta

@ 800g

Pektin Jaune

@ 5009

Pektin nappage X58

@ 500g

Pektin Fruit NH

@ 500g

36822 20kg

Meltigel

@ 3009

©WO

Pektin medium rapid set

@ 500g

©WO
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Pulverférmiges Geliermittel auf Basis von Algenextrakt. Vermischen Sie das
Produkt zur optimalen Verwendung unter Erhitzen mit dem Produkt. Mit allen Arten
von Flissigkeiten verwendbar. Ist nicht einfrierbar und ist natirlichen Ursprungs.
Der Texturgeber kehrt nach seiner Aktivierung und einem anschlieBenden
Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurick. Sie kénnen ihn zur
Zubereitung von festen und starren Gelen (wie z. B. Pasten, Gelees und Konfitliren)
verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 1-10 g/kg.

Pulverférmiges Geliermittel auf Basis von Algenextrakt. Vermischen Sie das Produkt
zur optimalen Verwendung unter Erhitzen mit dem Produkt. Mit allen Arten von
Flissigkeiten verwendbar. Ist nicht einfrierbar und ist natirlichen Ursprungs. Der
Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden Temperaturwechsel
in seinen Ausgangszustand zuriick. Sie kénnen dieses Produkt zur Zubereitung von
weichen und geschmeidigen Gelen (z. B. Pannacotta) verwenden. Die empfohlene
Dosierung ist 2-15 g/kg.

Pulverférmiges Geliermittel auf Basis von Zitrusfruchtextrakt. Vermischen
Sie das Produkt zur optimalen Verwendung unter Erhitzen und kraftigem
Ruhren mit einer Flussigkeit, deren pH-Wert unter 7 liegt. Mit allen Arten von
wassrigen Flussigkeiten verwendbar. Ist nicht einfrierbar. Der Texturgeber
kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden Temperaturwechsel nicht in
seinen Ausgangszustand zuriick. Sie konnen dieses Produkt zur Zubereitung
von festen und starren (z. B. Pasten, Gelees und Konfitlren) oder festen und
elastischen (z. B. Uberziige) Gelen verwenden. Die empfohlene Dosierung ist
8-15 g/kg (Konfitiiren oder Uberziige) bzw. 15-25 g/kg (z. B. Pasten).

Pulverférmiges  Geliermittel aus  gestarktem LM-Pektin, ideal far
Schokoladeniberzlige. Zur optimalen Verwendung sollten Sie das Produkt unter
Erhitzen mit einer Flussigkeit vermischen. Mit allen Arten von fetthaltigen oder
milchigen Flussigkeiten verwendbar. Ist einfrierbar und relativ langsam wirksam
(24 Std.). Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden
Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurilick. Sie konnen dieses Produkt
zur Zubereitung von Schokoladenuberziigen oder kalziumreichen Produkten
verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 8-15 g/kg.

Pulverférmiges Geliermittel aus Sodium-Pektat. Vermischen Sie das Produkt zur
optimalen Verwendung unter Erhitzen mit einer Fllissigkeit, deren pH-Wert unter 7
liegt. Mit allen Arten von wassrigen Flissigkeiten verwendbar. Ist einfrierbar. Der
Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieRenden Temperaturwechsel
in seinen Ausgangszustand zuriick. Sie kénnen dieses Produkt zur Zubereitung von
festen und starren (z. B. Pasten, Gelees und Konfitlren) oder festen und elastischen
(z. B. Uberziige) Gelen verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 8-20 g/kg (z. B.
Uberzug) bzw. 30-40 g/kg (Pasten, Gelees oder Konfitiren).

Methylcellulose, gewonnen aus pflanzlicher Cellulose. Im Gegensatz zu anderen
Geliermitteln geliert Metilgel bei Kontakt mit Warme. Im kalten Zustand kann dieser
Texturgeber als Verdickungsmittel wirken. Die Viskositat von Methylcellulosen kann
sehr unterschiedlich sein, was sich auf das Endergebnis der Gelierung auswirkt.
Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie die Mischung kalt hydrieren, bis
sie 4 °C erreicht hat, und dann Warme anwenden. Die empfohlene Dosierung fur
HeiBgelierung und Kaltverdickung betragt 20 g/kg.

Pulverféormiges Geliermittel, auf Basis von Pektinen, die aus den Schalen von
Zitrusfrichten gewonnen werden. Es handelt sich um ein Pektin, das sich in einer
Menge von 0,5 bis 1,5 % besonders gut fur die Herstellung von Konfitire eignet.
Flr ein optimales Ergebnis mischen Sie das Pektin mit dem Zucker und geben es
unter kraftigem Schitteln in das Fruchtmark. Bringen Sie die Mischung zum Kochen
und geben Sie die Saure hinzu. Sobald dieses Pektin aktiviert und dann einer
Temperaturveranderung ausgesetzt wird, kehrt die Rezeptur nicht mehr in ihren
urspringlichen Zustand zurtick. Der richtige pH-Wert sollte zwischen 3,1 und 3,5
liegen, mit einem Mindestanteil von 50 % zugesetztem Zucker (unter Zugabe von
Saure).

Sie konnen dieses Produkt zur Herstellung von Konfitiren, Fruchtgelees und
hitzebestandigen Fruchteinlagen verwenden. Die empfohlene Dosierung betragt
0,5-1 % fiur Konfitliren und Fruchteinlagen, 1-1,5 % fir Fruchtgelees.

39




TEXTURGEBER

GELIERMITTEL - SPHARIFIZIERUNG

Wir haben eine Produktpalette entwickelt, mit der Sie innovative Rezepte kreieren kénnen und die lhnen bei
der Umsetzung einer Sphérifizierung hilft (Verfahren, das aus der Molekularktiche nicht wegzudenken ist).

Herstellungsverfahren: Die Geliermittel wurden mit speziellen Verfahren entwickelt, die ihre Urspriinge
bericksichtigen.

Empfohlene Verwendung: Perfekt, um Sphérifizierungen umzusetzen, die Ihnen eine Geltextur bieten.

Alginat Geliermittel aus Sodium-Alginat. Dient zur Zubereitung von Spharifizierungen
(Grundlage der Molekularkiiche). Vermischen Sie das Produkt zur optimalen

lhreSpharendannineinerChloridbasiszu.MitallenArtenvonwassrigenFlussigkeiten
verwendbar. Ist nicht einfrierbar. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem
anschlieBRenden Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurlck. Sie kdnnen
dieses Produkt zur Zubereitung von direkten oder umgekehrten Spharifizierungen
verwenden. Die empfohlene Dosierung ist 5 g/kg.

: Verwendung kalt mit einer Flussigkeit, deren pH-Wert Uber 4 liegt, und bereiten Sie

@ 7509

— Chlorid Zutat, welche die Reaktion von Alginat ermoéglicht (zur Zubereitung von

- Spharifizierungen, Grundlage der Molekularkiiche). Vermischen Sie das Chlorid

Tinrouos g zur optimalen Verwendung mit Mineralwasser, um die mit dem Alginat angefertigte

e = @7509 ® Zubereitung darin einzuweichen. Mit allen Arten von wassrigen Flissigkeiten

verwendbar. Ist nicht einfrierbar. Immer mit Alginat verwenden. Der Texturgeber
kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden Temperaturwechsel in seinen
Ausgangszustand zurilick. Sie kdnnen dieses Produkt zur Zubereitung von direkten
oder umgekehrten Spharifizierungen verwenden. Die empfohlene Dosierung ist

8-10 g/kg.
s Gluconolactact Mischung aus Kalziumgluconat und Kalziumlactat, zwei Salze, die es uns
38683 ermdglichen, Kalzium in eine Zubereitung hinzuzufiigen, ohne dabei den
INOLACT/
o

Geschmack zu verandern. Es ermdglicht die Reaktion von Alginat zur Erzeugung
® einer umgekehrten Spharifikation in einem kalziumarmen Medium. Die empfohlene
Dosierung ist 20 g/kg.

@ 5009

,
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GELIERMITTEL TIERISCHEN URSPRUNGS

Mit unseren Geliermitteln tierischen Ursprungs méchten wir Ihren Wiinschen gerecht werden, indem wir
Ilhnen Produkte anbieten, mit denen Sie verschiedene und vielseitige Texturen realisieren kénnen: weich,
fest, brichig und viele andere mehr.

Herstellungsverfahren: Die Geliermittel wurden mit speziellen Verfahren entwickelt, die ihre Urspriinge
berlcksichtigen.

Empfohlene Verwendung: Perfekt, um weiche und geschmeidige Gele wie Pannacotta zuzubereiten.

s Rindergelatine Pulverféormige Gelatine tierischen Ursprungs (Rind). Vermischen Sie das Produkt
zur optimalen Verwendung heiB und unter kraftigem Ruhren mit einer Flissigkeit.
R Mit allen Arten von Flussigkeiten verwendbar. Ist einfrierbar, Bloomwert*

m @7509/1u=1.89 @ 220. Der Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden
Temperaturwechsel in seinen Ausgangszustand zurlck. Sie koénnen dieses
u 2SIl 3.5kg Produkt zur Zubereitung von weichen und geschmeidigen Gelen verwenden.

Die empfohlene Dosierung ist 8-16 g/kg.

Instangel Pulverférmige Gelatinetierischen Ursprungs (Schwein). Mischen Sie das Produkt zur
optimalen Verwendung kalt mit einer Flissigkeit. Mit allen Arten von Flussigkeiten

! 38734
i 38734 ung : ;
M»o verwendbar. Ist einfrierbar, wirkt schnell (20 Min.), Bloomwert* 180. Der

@ 5009 /1u=1.2g @ Texturgeber kehrt nach Aktivierung und einem anschlieBenden Temperaturwechsel

y in seinen Ausgangszustand zuriick. Sie kdnnen dieses Produkt zur Zubereitung von
u SRl 10kg weichen und geschmeidigen Gelen (z. B. Pannacottas) verwenden. Die empfohlene
Dosierung ist 30-60 g/kg.

Blattgelatine Silber 180 Blattgelatine tierischen Ursprungs (Schwein) mit einem Bloomwert* von 180. Fur
eine optimale Anwendung, einige Minuten lang mit kaltem Wasser befeuchten. Gut

abtropfen lassen und bis zur vollstandigen Auflésung in einer Flissigkeit erwédrmen.
Zkg @ Dauer: etwa 20 Min. Mit allen Arten von Flissigkeiten verwendbar. Einfrierbar. Die

empfohlene Dosierung ist 5-10 u/kg oder 10-20 gr/kg.

Blattgelatine Gold 230 Blattgelatine tierischen Ursprungs (Schwein) mit einem Bloomwert* von 230. Fir
eine optimale Anwendung, einige Minuten lang mit kaltem Wasser befeuchten. Gut

abtropfen lassen und bis zur vollstandigen Auflésung in einer Flissigkeit erwarmen.
2kg @ Dauer: etwa 20 Min. Mit allen Arten von Flussigkeiten verwendbar. Einfrierbar. Die

empfohlene Dosierung ist 5-10 u/kg oder 10-20 gr/kg.

** Bloomwert: Wert, der die Gelierkraft/Gallerfestigkeit
eines Gelees oder einer Gelatine ausdriickt. 41




ZUCKER

Bei Sosa Ingredients haben wir eine groBe Auswahl an Zuckern, um alle lhre
Wiinsche und Bedurfnisse zu erfullen. Spezialzucker, Knister-Crispies, stiBe Crispies,
Ursprungszucker usw. Es gibt garantiert den Zucker, den Sie brauchen.

PETA CRISPIES

Mitunserem Sortimentan Knister-Crispies kbnnen Sie lhren Kreationen miteinem unerwarteten Geschmack
und einer explosiven Textur leicht eine Prise Originalitdt verleihen!

Herstellungsverfahren: In Anlehnungandas Prinzip des Sprudelwassers wird hier CO2in die Zuckerkristalle
eingeschleust und durch den Kontakt mit Feuchtigkeit freigesetzt.

EmpfohleneVerwendung: Eignetsich perfektzur Verwendungals DekoraufdemTeller oder zum Einarbeiten
in Schokoladentafeln, Pralinen und feuchte Massen.

Peta-Crispy
neutral

Peta-Crispy
Schokolade 51 %

Peta-Crispy
WeiBe Schokolade

Peta-Crispy
Schokolade
Dunkel-Bronze

v
Peta-Crispy
Schokolade
WeiB-Himbeere

@7009 ®D@

37574 15kg

Peta-Crisp;.
Schokolade Weif3-
Erdbeere)

@ 200g

Peta-Crispy
Schokolade WeiB3-
Limett

@) 7500

>

Peta crispy
Yopop

o
3 A:,'.;\’{ & Ll o
T v'“‘ s ¥
s % "
.”y;i\é,-é))‘ (?}

@ 200g

@ 200g

@ 200g

@ 200g

@ 200g




SPEZIALZUCKER

Mit unseren Spezialzuckern kénnen Sie die Eigenschaften des Inhaltsstoffs vollstdndig kontrollieren.
Es liegt an lhnen, die StBkraft, die Schmelztemperatur und die Wirkung auf den Gefrierpunkt nach lhren
Beditirfnissen auszuwédhlen

®
@%4(1 \ SELECTION

Herstellungsverfahren: Je nach Art und Ursprung des jeweiligen Zuckers unterschiedlich.

Empfohlene Verwendung: Ideal als Ersatz von herkdmmlichem Zucker zur Herstellung von Eis, Spinnzucker,
kristallisierten Zuckerblasen, veganen Desserts usw.
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Maltodextrin

@ 500g

©WO

45474 12,5kg

Maltitolpulver

@ 7509

©WO

45476 12,5kg

Dextrosepulver

@ 6509

©WO

37225 3kg

Trehalosepulver

@ 700g

Isomaltpulver

©WO

@ 9200g

©WO

37377 4,5kg

Inulin heiB

37376 20kg

@ 5009

©WO

37372 3kg

Inulin kalt

@ 500g

WO

45478 10kg

Aus Mais hergestellter Zucker, der auch als Flllstoff verwendet wird (erhéhtes
Volumen fir Ihre Zubereitungen) und der eine sehr geringe SuBkraft besitzt. Seine
technischen Eigenschaften sind folgende:

POD 15%, PAC 35%, 18 DE.

Aus Stéarke hergestellter Zucker, der traditionelle Saccharose ersetzen kann. Er
wird haufig als Geschmacksverstéarker verwendet, seine Farbetemperatur ist jedoch
hoher als bei Saccharose. Seine technischen Eigenschaften sind folgende:

POD 80 %, PAC 99%

Aus Starke hergestellter Zucker, der in verschiedenen Feingeback-, Eis- und
SiuBspeisenzubereitungen als Konservierungsstoff verwendet werden kann und der
eine geringe SuBkraft besitzt. Seine technischen Eigenschaften sind folgende:
POD 74%, PAC 171%.

Aus Tapiokastarke hergestellter Zucker, der auch als Fullstoff verwendet wird
(erhéhtes Volumen fir Ihre Zubereitungen) und der eine geringe SuBkraft besitzt.
Seine technischen Eigenschaften sind folgende:

POD 45%, PAC 100%.

Aus Saccharose (traditioneller Zucker) hergestellter Zucker, der dank seiner
Stabilitdt gegeniber hohen Temperaturen fur Zuckerfiguren oder Karamell
verwendet werden kann und der nur halb so viele Kalorien wie traditionelle
Saccharose enthélt. Seine technischen Eigenschaften sind folgende:

POD 50%.

Aus Chicorée-Wurzeln hergestellte Pflanzenfasern, die auch als Fullstoff verwendet
werden konnen (erhohtes Volumen fiir lhre Zubereitungen), indem sie bei Feingeback
das Fett ersetzen. Ideal fur die kalorienarme Herstellung von Backwaren oder
Eiscreme mit folgenden technischen Eigenschaften:

POD 10%, PAC 6%.

Aus der Chicoréewurzel extrahierter Pflanzenfaserstoff, der als Fullstoff zur Fett- und
Zuckerreduzierung oder -substitution und zur Ballaststoffaufnahme verwendet wird.
In kalte oder heif3e Fliussigkeit geben und 2 Stunden bei 5 °C stehen lassen. Leicht
stBlicher Geschmack. Seine technischen Eigenschaften sind folgende:

POD 10%, PAC 6%.

a3



ZUCKER

Glukosepulver DE33

@ 500g

©WO

[a73n | 3kg

Fliissiger Invertzucker

@1.4kg

©WO

S 7kg

Fliissige Glukose DE40

@1.5kg

(&)

(37308 7kg

Getrockneter Glukosesirup der in verschiedenen Feingebéack-, Eis- oder
Schokoladezubereitungen als Konservierungsstoff verwendet werden kann und der
eine sehr geringe SuBkraft besitzt. Seine technischen Eigenschaften sind folgende:
33 DE, POD 24 %, PAC 56 %.

Aus Fructose und Glukose bestehender Zucker, der in verschiedenen Feingebéack-,
Eis- oder Schokoladenzubereitungen als Konservierungsstoff verwendet werden
kann und der eine hohe SuBkraft besitzt. Seine technischen Eigenschaften sind
folgende:

67°B, POD 125%, PAC 190%

Glukosesirup derin verschiedenen Feingebéck-, Eis- oder Schokoladezubereitungen
als Konservierungsstoff verwendet werden kann und der eine geringe SuBkraft
besitzt. Seine technischen Eigenschaften sind folgende:

35-40 DE, 77.4°B, POD 45%, PAC 76%.

PRODUKT FESTSTOFFE PAC POD PRODUKT FESTSTOFFE PAC POD
Zucker (Saccharose) 1008 10038 1008 Maltodestrina 18 DE 958 358 158
Maltitol 1008 998 808 Fructose 1008 1888 1448
Dextrose 998 1718 743 Cremsucre 7928 1908 1108
Glukosesirup 808 1088 458 Honig 808 1908 1308
Glukosepulver 40 DE 958 788 343 Laktose 1008 10028 168
Glukosepulver 30 DE 958 568 948 Stdrke 1008 O32 0%
Glukosepulver 20 DE 958 378 163

ZEICHENERKLARUNG

Technische Begriffe: DE: Anteil an Einfachzucker °B: Prozentsatz |6slicher Trockenmasse POD: SuBkraftr PAC: Frostschutzleistung

44
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UNSERE FAVORITEN

In unseren YouTube-Videos erfahren Sie, wie
Sie diese Produkte verwenden konnen. Hier
finden Sie Rezepte und viele Tipps.

Scannen Sie hier, um zu den Video-
Tutorials fur diese Produkte zu gelangen

- e

ANTVEGETAL
SANTEVEGETAL _,

VEGANES GELIERMITTEL PEKTIN NAPPAGE X58 PASSIONSFRUCHT-CRISPY
5009 EEEEE s00g4 EEEH 200¢

ALBUWHIP VEGAN MOUSSE PEKTIN FRUIT NH
Bl soog B s00g B s00g

AGAR-AGAR GELCREM KALT GELCREM HEIB
EZZA s00g EXEZA soo0g 38673 [XeTeYe]







MUST-HAVES

Die Indispensables stellen eine Sammlung
von Rezepten mit verschiedenen Texturen dar,
bei denen Texturgeber von Sosa Ingredients
verwendet wurden.

Entdecken Sie auf

uber 100 Rezepte.
Eine weitere Auswahl finden Sie im Folgenden.

Widhlen Sie Ihre
Texturgeber mit
1 KlicK!

EE3E
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b

Indispensables
I |

® ® ®

Pflanzliche Ganache filr

- e
___;"-_. il g den Spritzbeutel .
i
LY S
Gelartige  Emulgieris \scorbinsdure
Texturen

L g

prtursdert e Ontdalion vom Dt Garmaine

Erweitern Sie die Grenzen
der Kreativitdit
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

ZITRONENCREME

Gelcrem heif3

500g

ZUTATEN ZUBEREITUNG

*150g Zitronensaft Zitronensaft, Wasser, Gelcrem,

*180g Wasser Zucker und geriebene Zitronenschale
e90g Zucker vermischen. Die Mischung zum Kochen

bringen. Vom Herd nehmen und auf 45

e40g Gelcrem heiB Sosa . o
°C abktihlen. Kokosol hinzuftigen und

*5 Geriebene Zitronenschale L . . )
9 s d dori mit einem Stabmixer mixen. Auf 4 °C
7o Sl el i abktihlen und vor der Verwendung 12
Kokosoal

Stunden kalt stellen.
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SELECTION

SESAM-CRACKER

Maltosec

ZUTATEN ZUBEREITUNG

*200g Sosa Gerosteter weiler Die Zutaten in einer Schiissel vermengen
Sesam und gut riihren, bis eine homogene

e 249 Sosa Maltosec Masse entsteht. Zwischen 2 Blcittern

Backpapier ausrollen und bei 110 °C etwa

o149 Wasser - .
15 bis 20 Minuten lang backen.
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

HIMBEERGLASUR

Pektin Fruit NH

Eiall

; 5009
—

ZUTATEN ZUBEREITUNG
*200g Raspberry purée Wasser auf 40 °F erhitzen. Pektin mit
°20g Sosa Fruit NH Pektin Zucker vermischen und langsam zum

warmen Wasser dazugeben. Riihren,
bis die Pulver vollstcindig aufgelost
sind. 3 Minuten kdcheln lassen. Vom
Herd nehmen und Himbeerfruchtmark,
Zitronensaft und Farbstoff hinzuftigen.
Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen
Farbstoff und bei 35-40 °C verwenden.

* 500g Wasser

e 200g Zucker

e 20g Zitronensaft

® 0,05g Sosa wasserloslicher,
roter, pulverformiger

52
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SELECTION

HIMBEERMOUSSE

e
STANGEL

ke s GEATE

L
N

—

Instangel

5009 /1u=1.29g

ZUTATEN

* 500g Himbeerfruchtmark
*35g SosaAlbuwhip
e24g Sosa Instangel
*50g Zucker

¢ 200g Sahne 35 %

ZUBEREITUNG

Das Himbeerfruchtmark mit Albuwhip
und Instangel vermischen. Schaumig
schlagen (Konsistenz wie ein Baiser).
Den Zucker parallel dazu mit der Sahne
aufschlagen, bis die Mischung eine
halbaufgeschlagene Konsistenz hat.
Die Sahne mit der Baiser-Mischung
vermengen. In die gewtinschten Formen
fiillen und einfrieren. Vor dem Servieren
aus der Form nehmen und auftauen.
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

HASELNUSSGLASUR

Pektin Nappage X58

5009

ZUTATEN ZUBEREITUNG

* 300g Wasser Sahne und Wasser auf 40 °C
°e220g Sahne35% erhitzen. Parallel dazu Zucker und
*350g Zucker Pektin vermischen und dann in die

Fliissigkeit einrieseln lassen. Dabei gut
umrtihren, damit sich die Pulver richtig
auflosen. Die Mischung aufkochen.

Die Haselnusspaste hinzuftigen

und vermischen. Im Kiihlschrank
kristallisieren lassen. Auf 35 °C erhitzen
und zum Uberziehen verwenden.

*130g Sosa Paste aus
gerosteten Haselnlissen
*15g Sosa Pektin
Nappage X58
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SCHOKOLADENCREME AUF WASSERBASIS

Inulin heiB

5009

ZUTATEN ZUBEREITUNG

*350g Wasser Das Inulin mit Zucker und Natur Emul
°40g Sosa Hot Inulin vermischen und in das Wasser einrieseln
e60g Zucker lassen, dabei krdftig riihren. Auf 65 °C

erhitzen, damit sich das Inulin richtig
auflost, und anschlieféend tiber die
Schokolade giefien. Eine Minute lang mit
einem Mixer mixen. In den gewiinschten
Behdilter oder die gewtinschte Form
fiillen und mit Frischhaltefolie bedecken.
2 Stunden kalt stellen, damit das Inulin
die Feuchtigkeit absorbiert. Bei Bedarf
einfrieren.

¢ 200g Sosa Dunkle
Kuvertlre 64 %
*5g Sosa Natur Emul
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

MACARON-SCHALE MIT PASSIONSFRUCHT

Potatowhip

300g

ZUTATEN

* 250g Sosa Mehl aus Marcona-
Mandeln

e 250g Sosa Puderzucker

¢ 200g Wasser (1)

°14g Sosa Potatowhip

*1,5¢g Sosa Gelespessa

* 2509 Zucker

*110g Wasser (2)

¢ 0,59 Sosa Gelber Farbstoff

*1,0 Sosa

Passionsfrucht-Aroma

ZUBEREITUNG

Fiir eine bessere Hydratisierung von
Potatowhip zwei Minuten lang mithilfe
eines Stabmixers mit dem Wasser (1)
mixen. Diese Mischung zweiteilen. Den
einen Teil in einer Schiissel mit dem
Mandelmehl, dem Puderzucker, dem
Farbstoff und dem Aroma mischen,
um das Marzipan herzustellen. Den
zweiten Teil in eine Kiichenmaschine
geben, Gelespessa hinzufiigen und
aufschlagen, bis eine sehr feste
Baisermasse entsteht. Wasser (2) und
Zucker in einen Stieltopf geben und auf

118 °C erhitzen. Den Sirup langsam, wie
bei einem italienischen Baiser, in die
Baisermasse giefsen. Sobald der gesamte
Sirup verbraucht ist, weiter aufschlagen,
bis die Masse kalt ist. Das Baiser zum
Marzipan geben und vorsichtig riihren,
bis ein homogener Teig entsteht. Den
Teig in einen Spritzbeutel mit Ttille
geben und die Macaron-Schalen auf
eine Silikonbackmatte dressieren. Die
Macaron-Schalen bei Raumtemperatur
ruhen lassen, bis sie getrocknet sind. Ca.
14 Minuten bei 140 °C backen. Nach dem
Backen bei Raumtemperatur abkiihlen
lassen.
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PEKANNUSSMOUSSE

- Vegan Mousse
ANMOUSSE .

<

500g

&)

ZUTATEN ZUBEREITUNG 55-60 °C erreicht hat, bei niedriger
Geschwindigkeit in das Baiser giefsen

*280g Sosa Pekannusspaste g Nf‘SSP“S’e Vot Ny Emu.l ) ) und solange riihren, bis das Mousse eine
*380g Reisdrink vern rischen. Paralle l_d“Z” It 'j“l' ink mit homogene Textur hat. Sofort verwenden.
.79 Sosa Natur Emul Vegan Mousse Gelatine vermischen und
um Kochen bringen. Vom Herd nehmen
*15g Sosa Vegan Mousse & o g . i
. und auf die erste Mischung giefsen.
Gelatine

Emulgieren. Das Wasser mit Salz und
Potatowhip vermischen. Die Mischung
in der Ktichenmaschine aufschlagen.

*150g Wasser
¢7,5g Sosa Potatowhip

*130g Zucker Wenn sie halbaufgeschlagen ist, die
*40g Sosa Inulin kalt Mischung aus Zucker und Inulin
*1,5¢g Salz hinzugeben. Weitere 10 Minuten lang

aufschlagen. Wenn die erste Mischung
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

APRIKOSENKUPPELN

Veganes
Geliermittel

500g9

ZUTATEN ZUBEREITUNG

5009 Sirup (zu gleichen Teilen) Fruchtptiree in Halbkugelformen gieféen

°25¢g Pflanzenbasiertes und einfrieren. Parallel dazu den Sirup
Geliermittel kalt mit der Gelatine mischen und zum

Kochen bringen. Die gefrorenen Kuppeln
mithilfe einer Nadel in das Gel tauchen
und so tiberziehen. Die Kuppeln vor dem
Servieren auftauen lassen.

e 2509 Aprikosenfruchtmark
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SELECTION

FRUCHTE UND BLUTEN IN
ORANGENBLUTENWASSER-ASPIK

Agar-Agar

5009

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 200g Wasser Wasser mit Glukose und Agar-Agar
e40g Flissige Glukose vermischen und zum Kochen bringen.
«10g Orangenbliitenwasser Auf 60 °C abktihlen lassen und das

Orangenbliitenwasser hinzuftigen. Gut
umrtihren und in Formen fiillen. Die
Rosenblcitter und Friichte hineingeben,
um das Aspik zu erhalten.

°2g Sosa Agar-Agar

*8g Mango

e 8g Kiwi

*8g Granatapfel

* 0,01g Gefriergetrocknete
Rosenbliten
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

MINZ-FINANCIER

Polvere naturale
verde menta

409

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e 759 Sosa Mandelmehl Butter mit der gefriergetrockneten Minze
* 509 Sosa Puderzucker vermischen und gut mixen. Parallel dazu
* 509 Kuchenmehl Eiweifs mit Puderzucker vermischen und
e5g Sosa Backpulver Std krdftig mit dem Flachriihrer riihren.
e50g Sosa Cremsucre Die anderen pulverférmigen Zutaten
«100g Butter 82% dazugeben und eine Minute lang riihren.

Zuletzt die Butter hinzufiigen und

*160g Pasteurisiertes Eiweil ) o A o
emulgieren, bis eine gleichmcifSige Textur

e5g Sosa naturliches, griines

. entsteht. In die gewtlinschten Formen
Minz-Extrakt 9

fiillen und 18 Minuten bei 165 °C backen.
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BAISER MIT SCHWARZER JOHANNISBEERE

Albuwhip
500g
ZUTATEN ZUBEREITUNG
*120g Piree aus Schwarzer Albuwhip mit Zitronensdiure und dem
Johannisbeere Fruchtmark vermischen. Aufschlagen.
«35g Wasser ZucI«T l.llld Tr(?ha.lose. wie h(.?z (>ul<.>,m
<164 Sosa Albuwhip franzdsischen Baiser n} drei Portionen
dazugeben. In der gewlinschten Form
*120g Zucker P . ) ]
s Trehal aufeine Silpat-Backmatte geben und 6
* 309 osa r'e alose Stunden bei 50 °C trocknen lassen.
°e1g Sosa Zitronensaure
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

MOHREN-BLUTORANGEN-CREME

e
REM FRED /FRIC_

e poLv,,
=

S~

Gelcrem kalt

5009

ZUTATEN ZUBEREITUNG
¢ 230g Mohrensaft Alle Zutaten mischen und 2 Minuten
*230g Blutorangensaft lang mixen. 30 Minuten im Kiihlschrank

ruhen lassen und eine weitere Minute
mixen, um eine glatte und glénzende
Textur zu erhalten.

*30g Sosa Gelcrem kalt
°*15g Zitronensaft
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BITTERMANDEL-CREME

() iz —~

5009
ZUTATEN ZUBEREITUNG
e 300g Wasser Wasser mit Zucker und Gelcrem
«80g Zucker vermischen und aufkochen. Parallel

dazu die Paste mit Natur Emul
vermischen und rtihren, bis das

Pulver vollstéindig aufgelost ist. Beide
Mischungen vermengen, das Aroma
hinzuftigen und mixen, bis eine schéne
und stabile Emulsion entsteht. Vor dem
Verwenden tiber Nacht kalt stellen.

*180g Sosa Paste aus
gerdsteten Mandeln

e30g Sosa Gelcrem heifl3

*3g Sosa Nature Emul

¢ 0,59 Sosa Bittermandelaroma
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

PRALINE MIT MANGO- UND PASSIONSFRUCHT

Mango crispy

wet proof
4009
ZUTATEN ZUBEREITUNG fiillen. Zum Schluss Crispies hineingeben
) . und mit einer Schicht Schokolade
e Ganache aus Passionsfrucht und Kakaf)b utter mit den ar bstoffe efl bedecken. Kristallisieren lassen und aus
Milchschokolade vermischen und verschiedene Gelb-, e IR TTEEn e T,

Orange- und Rottdne erzeugen.
Temperieren und mithilfe einer
Spritzpistole in Gussformen
spriihen, dabei die Féirbung einer

e Milchschokolade

¢ 20g Sosa Kakaobutter

e4g Sosa Gelber Farbstoff

oiEE Sosa Roter Farbstoff Mango nachahmen. Weifse und

*40g  SosaWet proof Mango Vollmilchschokolade temperieren. Die

*20g WeiBe Schokolade 33 % Formen mit einer diinnen Schicht weifer
Schokolade ausgiefsen und dann die
Milchschokolade dartiber geben. Die
Formen zur Hiilfte mit der Ganache
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SELECTION

BALSAMICO-VINAIGRETTE MIT ERDBEERE

UND PISTAZIE

ZUTATEN

*100g Erdbeergel*
*80g Balsamicogel**
*150g Pistaziendl

*Erdbeergel

80g Erdbeerpiree
109 Wasser

109 Zucker

0,59 Sosa Gelespessa

**Balsamico-Gel
80g Balsamico-Essig
0,59 Sosa Gelespessa

ZUBEREITUNG

Zum Servieren die Zutaten nach dem
Zufallsprinzip auf einen Teller, ein
Gericht oder in eine Schiissel geben. Ein
wenig oder stark mischen, je nachdem,
welcher optischer Effekt erzielt werden
soll.

Gelespessa

37874

500g9

P | 6;////

* Aus dem Zucker und dem Wasser einen
Sirup herstellen. Auf das Erdbeerpiiree
gieféen und Gelespessa hinzufiigen. Mit
einem Stabmixer mixen und kurz ruhen
lassen. Kalt stellen.

** Essig und Gelespessa vermischen und
ruhen lassen.
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

GEMUSE-MILLEFEUILLE

RcANT/ GELIFICANE

Gelbinder

5009

ZUTATEN ZUBEREITUNG

*100g Kirbis Das Gemtiise mit einem Gemtisehobel
«100g Sellerie in I mm dicke Streifen schneiden und
«100g Zucchini eine Minute in kochendem Wasser

blanchieren.

In kaltem Wasser abschrecken und
abtropfen lassen. Den Millefeuille
anrichten, daftir abwechselnd Gemtiises
und einen Mix aus Gelbinder und
Maltodextrin aufeinander schichten.
Millefeuille festdrticken und vor dem
Servieren eine Stunde ruhen lassen.

*10g Sosa Gelbinder
e 20g Sosa Maltodextrin
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HIMBEER-COOKIE

Gefriergetr.
Himbeer-Pulver

300g

ZUTATEN ZUBEREITUNG

e5g Sosa Roter Farbstoff Food Alle pulverformigen Zutaten mit dem
Colour weichen Kokosfett vermischen und

*100g Sosa Desodoriertes mithilfe des Flachrtihrers riihren. Das Ei
Kokosfett hinzufiigen und weiterrtihren, bis alles

e 40g Sosa Gefriergetrocknetes gut vermischt ist. Den Teig 4 Stunden im
Himbeerpulver Kiihlschrank ruhen lassen. Kreise c 30

*100g Zucker g auf'ein Blech geben und 8 Minuten bei

¢ 30g SosaTrehalose 140 °C backen. Die Kekse flach drticken,

*40g Ei um einen marmorierten Effekt zu

e5g Sosa Fleur de Sel aus der erhalten, und weitere 4 Minuten backen.
Guérande

¢ 220g Mehl
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AUSWAHL DER MUST-HAVES

VANILLEEIS MIT KANTONESISCH
KARAMELLISIERTEN PEKANNUSSEN

Procrema 100
kalt/heiB3 Natur

37627 |
3 kg

ZUTATEN e 200 g Kantonesisch vermischen, damit sie sich gut im Eis
karamellisierte Pekanniisse verteilen. Schnell auf'-15 °C abkiihlen.

¢ 800g Milch

¢ 200g Schlagsahne ZUBEREITUNG
Excellence 35%

e50g Sosa Dextrose

*100g Sosa Procrema 100 kalt/
heiB natur

*150g Zucker

*10g Sosa Natdrliches
Vanille-Extrakt

°12g Sosa Bourbon-Vanille

*10g Sosa Glyzerin

Die fliissigen und pulverformigen
Zutaten 2 Minuten in der
Kiichenmaschine vermischen. Diese
Basismischung mindestens 5 Stunden
im Kiihlschrank bei 4 °C reifen lassen.
Die Mischung erneut umriihren und
in die Eismaschine geben. Aufdrehen,
die kantonesisch karamellisierten
Pekanniisse hinzugeben und gut
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Y | SELECTION

HIMBEERSORBET

Prosorbet 100
kalt Natur

37643
3kg

ZUTATEN ZUBEREITUNG

* 1000 g Himbeerpiiree 10 % Zucker Die Zutaten vermischen und mixen.

*100g Sosa Dextrose Mindestens 6 Stunden ruhen lassen und

«100g Sosa Prosorbet 100 mit einer Eismaschine aufdrehen. Im
et ek Gefrierschrank bei -15 °C aufbewahren.

*5g Sosa Neutrale Saure
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PFLANZEN IM DIENSTE DES GESCHMACKS

Sosa Ingredients gehort zu den Weltmarktfiihrern
in der Herstellung und im Vertrieb von erlesenen Zutaten
zum Kochen und Backen.

Ziel des Unternehmens Koche auf der ganzen Welt dabei
unterstiitzen, das Unmogliche moéglich zu machen, indem man sich
auf die 4 Saulen der modernen Gastronomie stiitzt:
mehr Textur, mehr Geschmack, weniger Zucker, weniger Fett!

Sosa stellt sich jetzt einer neuen Herausforderung: dem Angebot
von Losungen fiir Fachleute der Gastronomie, die vegane
Patisseriewaren kreieren wollen. Sosa bietet Ihnen nunmehr die
Moglichkeit, Ihre klassischen Rezepte zu tiberarbeiten und sie dank
einer breiten Zutatenpalette in vegane Rezepte zu verwandeln.
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ZUM GELIEREN

Pektin Fruit NH

37850

500g

—

Gellan-Gummi

38697

500g

ZUM EMULGIEREN

oy

Sojalecithin

38754

400g

Veganes Geliermittel

38678

500g9

Agar-Agar

[37872]

Pro-Pannacotta Kappa-Gummi
[38970] EE
800g 6009

Ly

e
l.‘ !' @

GANMOUSSE
T r—

i

5009

BLPOLY0 s}
‘ i
—-—

Natur Emul

38850

Pektin Nappage X58 Vegan Mousse
38898 37857
5009 5009

SCHAUMSTABILISATOREN

Potatowhip

44180

500g

ZUM STABILISIEREN VON EIS UND SORBETS

300g 300g

Procrema 100
kalt/heiB3 Natur

37627

3 kg

o fRosonser v

&

Prosorbet

100 kalt Natur

[37643 ]

3 kg

Gelcrem kalt

38674

500g9

Gelcrem heif

[38673]

ERDICKUNGSMITTEL

\ I
)

S

7 i~
iﬁ@
‘. )

Lo
-

5009

Guar-Gummi

38689

7509

Kudzu Gelespessa
38977 37874
4009 5009

»:
-
Johannisbrotkernmehl

38687

6509

FULLSTOFFE

Maltosec

38772

500g

Inulin heiB

=
—-—
Inulin kalt

500g
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