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Glasurmasse mit sehr hohem Kakao-Anteil

Fettglasur oder Kuvertiire?

Es ist mehr als eine Glaubensfrage, welche Art von Kakao-Uberzugsmasse man fiir seine Gebacke nutzt. Auf der einen
Seite gibt es die Verfechter von Kuvertire, die den zarten Schmelz als klaren Vorteil sehen, egal wieviel mehr Aufwand es
darstellt den Rohstoff zu verarbeiten. Allerdings gibt es auch einige Griinde, die man flr eine Fettglasur in die VWaagschale
werfen kann.

Mit der ist es moglich die Nutzenseite mit weiteren Argumenten zu ergénzen. Denn ,guter Geschmack”
und ,ausschlielich natirliche Rohstoffe" sind bei diesem Produkt selbstverstandlich flr uns.

Die Rohstoffauswahl bei der ?

FUr jede einzelne Zutat, die bei der zum Einsatz kommt, gibt es triftige Griinde. Gleiches gilt fir die
prozentuale Zusammenstellung.

Das verwendete Palmfett ist RSPO-zertifiziert (MB) und stellt die einzige sinnvolle Moglichkeit dar, wenn man bewusst
auf gehartete Fette verzichten mochte.

Die Menge an Zucker ist im Vergleich zu vielen anderen Glasuren sehr niedrig gehalten, was den intensiven Geschmack
der noch besser hervortreten lasst.

Mit einem Kakaopulver-Anteil von 22%, was die maximale, sinnvoll zu verarbeitende Menge darstellt, bekommen Sie
,Schoko-Genuss* auf intensivste Art.

Als Emulgator kommt ein Sonnenblumenlecithin zum Einsatz. Dieses bewirkt die stabile Verbindung der Zutaten sowie
eine bessere Flielsfahigkeit der Glasur.

Wie wird verwendet?

Die Easy-Melt-Stlicke werden auf eine Temperatur zwischen 40° und 55°C, am sinnvollsten unter Rihren, aufge-
schmolzen und dann, je nach technischer Ausstattung und Produktart verarbeitet. Dabei funktioniert die

zum Uberziehen, Bestreichen und zum Tauchen von Gebacken.
Werden die Gebacke nach dem Auftragen (fir kurze Zeit) aktiv auf 5° - 8°C heruntergekihlt, kdnnen sowohl der Glanz als
auch das Bruchverhalten der Glasur positiv beeinflusst werden.
Beim Verarbeiten von Fettglasuren ist darauf zu achten, dass sie nicht mit Wasser in Verbindung kommen, da dies das
FlieBverhalten verandert. Dabei zwingend auch den Faktor ,Kondenswasser® beriicksichtigen, der bei der Lagerung der
bereits einmal aufgeschmolzenen Fettglasur dazu kommt.

Die Vorteile von auf einen Blick

intensiver Zartbitter-Geschmack durch hohen Kakao-Anteil
ideal zum Uberziehen, Bestreichen oder Tauchen

hohe Deckfahigkeit, auch bei diinnem Uberzug

sehr gutes FlieBverhalten

Die Zutatenliste von
Zucker, Palmkernfett, Kakaopulver (22%), Emulgator Sonnenblumenlecithine (E322)
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