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WHEATMEAT® Weizenprotein,
GDS 65 920542 <5mm Weizenmehl
WHEATMEAT® Weizenprotein,
Flakes FP 76 921835 </ mm Weizenmehl
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WHEATMEAT® 920510/ 10 mm Weizenprotein,

<

Flakes 4080 920903 Weizenmehl

Unsere Produktrange umfasst 4 unterschiedliche Granulationsgrofsen fur ein breites Anwendungsgebiet.
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Produktrange WHEATMEAT®
fur Fullungen

Herzhafte, gesunde Fullungen

WHEATMEAT® fur Fullungen als Basismasse zahlreicher gesunder und herzhafter Fullungen.

Art.-Nr.  Granulation Deklaration

WHEATMEAT® Weizenprotein,
DS 65 21214 < 1Bmm -\ ienmen
_ N . - : :

Ob vegetarisch, vegan oder zum anteiligen Austausch von Fleisch, WHEATMEAT 920542 <5 mm  'Velzenprotein,
GDS 65 Weizenmehl

WHEATMEAT® ist hervorragend geeignet fur zahlreiche kostliche Fullungen
in Pasta, Backwaren und Snacks. WHEATMEAT® besitzt eine hohe Wasser-
bindekapazitat und nimmt freiwerdendes Wasser wahrend des Garprozesses
auf, wodurch z.B. weniger Hohlraume im Inneren von Teigtaschen entstehen.

Hinein kommt, - was schmeckt!

So ist WHEATMEAT® leicht zu verarbeiten und bildet eine raffinierte Grundmasse,
der beliebige geschmacksgebende Zutaten beigefugt werden konnen.

Wahrend der Verarbeitung bleibt die Fullung stabil gegentber Back- und
Gefrierprozessen. Als wertvolle EiweiRquelle ist WHEATMEAT® eine gesunde
Alternative auf dem Speiseplan.

Einen besonderen Vorteil bietet WHEATMEAT® gegenuber Sojaprodukten:

Die Weizentexturate sind reine Weizenprodukte und stehen daher nicht in der
GMO-Diskussion. Weiterhin zeichnet sich WHEATMEAT® durch einen sehr
neutralen Geschmack aus, was sich im Vergleich zu Sojaprodukten mit einer
geringeren Einsatzmenge von Gewdrzen auszeichnet.

. Produktvorteile > Erndhrungsphysiologische Vorteile

* Hoher Proteingehalt
e Enthalt kein Cholesterin
e GMO-frei

Technologische Vorteile

* Hohe Wasserbindekapazitat

e Stabile Fullung,
keine Hohlraumbildung

e Kein Qualitatsverlust nach dem
Erhitzen oder Einfrieren

e Einfache Handhabung

Wirtschaftliche Vorteile

¢ Verringerter Kochverlust
* Hohe Ergiebigkeit

WHEATMEAT® DS 65

Steinpilzravioli

Einfache Verarbeitung

Gebackene Snacks,
griechische Art

Rezepte
Natrium- und fettarm
Clean Label
Zutaten
fur die
Flallmasse

Mikrobiologisch stabil
Pasteurisations- und
sterilisationsstabil

Bessere Haftung der Fullung
am Teig

WHEATMEAT® WHEATMEAT®
119 189
DS 65 % | aps 65 %
Wasser, zum Quellen 22 % | Wasser, zum Quellen 52 %
Frischkase 22 % | Pflanzliches Fett 8 %
PURABIND® H 150
Zwiebelwdirfel 17 % ) ) 11 %
(Bindemittel)
Steinpilze, getrocknet 13 % | Fetakase 6 %
Pflanzenfett 6 % | Kartoffelflocken 2%
Flussigei, pasteu-
Jussigel, pasted 5% | Salz 1%
risiert
Kartoffelflocken 3% | Gewdrze 2%
Gewlirze 1%
Total 100 % | Total 100 %

* Reduktion von hochpreisigem Magerfleischantell

Zubereitung

WHEATMEAT® DS 65 und
Steinpilze jeweils separat in
kaltem Wasser (ca. 15 °C)

15 Minuten quellen lassen.
Anschliel3end die Steinpilze
abtropfen lassen und in kleine
Waurfel schneiden. Zwiebel-
und Steinpilzwdirfel in Fett
goldgelb anbraten.

Alle Zutaten zu einer glatten
Masse vermengen.

Nudelteig dinn ausrollen.
Runde Teiglinge ausstechen,
mit 10 g Pilzmasse fullen,
verschliefden und in sieden-
dem Wasser 10 Min. kochen.

WHEATMEAT® GDS 65 in
kaltem Wasser (ca. 15 °C)

15 Minuten quellen lassen.
AnschliefRend Gewlrze,

0|, Kartoffelflocken und
Bindemittel — wir empfehlen
PURABIND® H 150 — in einem
Spiralkneter zu einer homo-
genen Masse verarbeiten.
Zum Schluss den Fetakase
vorsichtig unterheben.
Parallel kann der Teig wie
gewohnt vorbereitet werden.
Verteilen Sie die fertige Full-
masse auf dem vorbereiteten
Teig. Backen Sie die Teig-
stlicke fur etwa 20 Min. bei
210 °C.

WHEATMEAT® DS 65 und WHEATMEAT® GDS 65 konnen aufgrund des neutralen Geschmacks
nach Wunsch gewdurzt werden.
Die Anwendung und Einarbeitung in bestehende und neue Rezepturen ist einfach und sicher.

Die WHEATMEAT®-Produkte werden im ersten Schritt mit Wasser (ca. 15 °C) in einem Verhaltnis von
1:3 hydriert. Nach ca. 15 Minuten Quellzeit werden Gewdurze und weitere Rezepturbestandteile der
Masse beigefugt.

Bei Rezepturumstellungen und Anlagen-
anpassungen helfen Ihnen unsere
Anwendungstechniker gerne weiter.



