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VERWENDUNG VON VANILLE IM LABOR - GESAMTUBERBLICK

DIE FOLGENDE TABELLE ZEIGT EINE ZUSAMMENFASSUNG DER VERWENDUNGSMOGLICHKEITEN DER NOROHY-PRODUKTE, DAMIT

SIE STETS DAS PASSENDE PRODUKT FINDEN:

PRODUKT

EMPFOHLENE
DOSIERUNG

ABLAUF

VANILLESCHOTEN AUS MADAGASCAR UND TAHITI - 1: VERWENDUNG

AUSGEKRATZTE SCHOTEN
UND AUFGUSS

Die Schoten auskratzen
und gleich zu Beginn der
Lubereitung dem Trager
(Milch/Sahne) beimischen

e =

VANIFUSION
GESTUCKELTE UND i VA’:J?IL‘LOEI.IIE;EII%?\-KT - PASTE AUS BI0-
ANSCHLIESSEND g VANILLESCHOTEN

LERKLEINERTE SCHOTEN

siehe je nach Anwendung empfohlene Dosierung im Teil
.Die Must-haves der Ecole Valrhona”

Nicht ausgekratzte Schoten
stiickeln und dem Trager
(Milch/Sahne) beimischen

Die gewiinschte Menge Den Extraktin die Paste in die
Die Schoten nach

Die Schoten absieben

Die Schoten fir eine 2.
Verwendung aufbewahren.

Paste hinzufiigen Lubereitung einriihren Lubereitung einriihren
dem Ziehen mixen

Passieren

ﬂ ..... INFUSION ....... .......................... .......................... .......................... .......................... .......................... .

(TEMPERATUR/
ZEIT)

VORTEILE

Temperatur: 80 °C
Zeit: 20 Min.

© Optimale Nutzung der Samen.

Ubertritt der im . Holz" der
Schote enthaltenen Aromen
(Aufguss)

Temperatur: 80 °C

Temperatur: 80 °C
Zeit: 20 Min. Zeit: 20 Min.
Optimale Verwendung
VAL I .UND IO Optimal, kein Auskratzen, Optimal, kein Auskratzen,
Erhalt aller in der Schote ool -, e
Genaues Portionieren genaues Portionieren genaues Portionieren
vorkommenden Aromen e il
; Schnelle Verwendung und einheitliches und einheitliches
durch das Mixen. X 4 ; :
. s Erscheinungsbild Erscheinungsbild
Leitersparnis bei der

Verwendung

NACHTEILE

Auskratzen der Schote
(Zeit + Arbeitsaufwand)
Sieben

Erfordert eine Zubereitung
im Vorfeld
Macht ein Durchseihen
notwendig (je nach
Zerkleinerungsergebnis)

1 zusétzlicher Mixvorgang
Passieren

Aromaprofil ist weniger
vielschichtig als bei
der Vanilleschote

EMPFOHLENE
VERWENDUNGEN

Alle Anwendungen (fiir
Ganaches Zuckermenge
entsprechend anpassen)

24

LWEITE
VERWENDUNG

Trocknen und dann zerkleinern, um Vanillezucker
oder Vanillepulver herzustellen.
Zur Aromatisierung von OL oder Rum



