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CATALOGO PRODUCTOS TOUFOOD

CcODIGO PRODUCTO PVP

0301012 B/. 100g TOUFOOD AGAR 8,99 €

0301011 B/. 400g TOUFOOD AGAR 28,25 €

Hidrato de carbono tipo fibra que se extrae de las algas rojas con propiedades
gelificantes, espesantes y estabilizantes. Su gelificacion es rapida, y una vez gelificado
puede soportar temperaturas de hasta 802C, con lo que permite gelificados calientes. Es
termorreversible. En medios acidos y alcohdlicos pierde parte de su capacidad gelificante
y por tanto se tiene que aumentar la dosis para obtener la textura deseada.
Ingredientes: Agar (E-406).

Uso: Mezclar el producto en frio, llevar a ebullicién y dejar enfriar.

. Agar

Hard brittle gels

f'f e

0103039
0103041

B/. 100g TOUFOOD AGAR BIO
B/. 400g TOUFOOD AGAR BIO

10,70 €
29,50 €

Hidrato de carbono tipo fibra que se extrae de las algas rojas con certificado ecolégico
con propiedades gelificantes, espesantes y estabilizantes. Su gelificacién es rapida, y una
vez gelificado puede soportar temperaturas de hasta 802C, con lo que permite gelificados
calientes. Es termorreversible. En medios acidos y alcohdlicos pierde parte de su
capacidad gelificante y por tanto se tiene que aumentar la dosis para obtener la textura
deseada.

Ingredientes: Agar (E-406)

Uso: Mezclar el producto en frio, llevar a ebullicidén y dejar enfriar.

. Agarso

Ecologic hard gels

[ g

0103014
0103013

B/. 100g TOUFOOD AGAR ELASTIC
B/. 400g TOUFOOD AGAR ELASTIC

10,95 €
39,65 €

Combinacion de gelificantes agar y gellan, ambos hidratos de carbono tipo fibra. Tiene
unas propiedades gelificantes muy parecidas al Agar, aunque el efecto de la Géllan le
aporta unas propiedades eldsticas que permiten manipular con mucha mas facilidad el
gelificado. Su gelificacion es rapida, y una vez gelificado puede soportar temperaturas
de hasta 802C, con lo que permite gelificados calientes. Es termorreversible. gelificante
y por tanto se tiene que aumentar la dosis para obtener la textura deseada.
Ingredientes: Agar (E-406), goma gellan (E-418).

Uso: Mezclar el producto en frio con fuerte agitacion, llevar a ebullicidon y dejar enfriar.

0103028 B/. 130g TOUFOOD ALGINATE 14,64 €
0103027 B/. 600g TOUFOOD ALGINATE 63,15 €
Hidrato de carbono tipo fibra que se extrae de las algas pardas con propiedades
gelificantes, espesantes y estabilizantes. Sélo gelifica en presencia de iones calcio por o
lo que se recomienda su uso para productos con fuente de calcio natural o con los &
productos Glucdcal y Calcic. No se dispersa bien en medios acidos (pH <3). El gel es A|gmatel
Stable gels in calcium media

termoestable. El hecho que sélo gelifique en presencia de calcio, nos permite controlar
la gelificacidn y lo hace especialmente util para la esferificacion.

Ingredientes: Alginato de sodio (E-401).

Uso: Mezclar con fuerte agitacién en un medio cdlcico y dejar reposar.
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0103085 B/. 130g TOUFOOD FISHGEL 9,98 €
0103084 B/. 600g TOUFOOD FISHGEL 40,20 €

Es una gelatina proteica, obtenida del coldageno animal y, aunque habitualmente se
comercializan gelatinas con origen bovino o porcino, Fishgél tiene origen pescado. El
Fishgél tiene 200 grados Bloom. Se aplica en cocina salada como en los cldsicos
“aspics”, y en pasteleria con gelificaciones débiles o para estabilizar espumas tipo
mousse.

Ingredientes: Gelatina de pescado.

Uso: Mezclar con 4 veces de liquido para hidratarla y calentar ligeramente la mezcla.
Dejar reposar en el frigorifico, por un minimo de cuatro horas.

0103016 B/. 85g TOUFOOD GELLAN 17,40 €

0103015 B/. 350g TOUFOOD GELLAN 61,40 €
Existen dos tipos de goma gellan, el high-acyl y el low-acyl. Géllan es una goma low-
acyl, por lo que es ideal para la produccidn de geles sélidos y elasticos y de corte 4
limpio. La gelificacion es rapida, y una vez gelificado puede soportar temperaturas de
hasta 902C. Pierde parte de su poder gelificante en soluciones muy salinas. Gg“an
Ingredientes: Goma gellan (E-417). Hih desticardgl
Uso: Se mezcla en frio con fuerte agitacion y se lleva a ebullicidn.

o W
0103018 B/. 110g TOUFOOD IOTA 8,60 €
0103017 B/. 400g TOUFOOD IOTA 27,17 €

Hidrato de carbono tipo fibra de la familia de los carragenatos extraido de diferentes
variedades de algas rojas con propiedades gelificantes y espesantes. Produce una
gelificacion relativamente rapida y con una textura blanda. Ideal para flanes, salsas,
sopas y cremas. Especialmente interesante para realizar flanes de aceite.
Ingredientes: Carragenato iota (E-407), cloruro de sodio, aceite de girasol.

Uso: Mezclar con fuerte agitacidn y llevar a ebullicion. Dejar gelificar en frio.

~\
i {18fo0d | snovucrs ron mopra sastiosl

lota

Soft quick gels

- NI

0103006 B/. 95g TOUFOOD KAPPA
0103005 B/. 400g TOUFOOD KAPPA

9,95 €
33,65 €

Hidrato de carbono tipo fibra de los carragenatos que se extrae de diferentes
variedades de algas rojas, con propiedades gelificantes y espesantes. Su rapidez de
gelificacidn y consistencia firme y adaptable permite "napados" y recubrimientos
gelificados de otros productos. Una vez gelificado puede soportar temperaturas de
hasta 70-80°C. El gel presenta reactividad con las proteinas, tiene tendencia a la
sinéresis y no es congelable.

Ingredientes: Carragenato kappa (E-407), cloruro potasico (E-508).

Uso: Mezclar con el liquido con fuerte agitacion y llevar a ebullicion.

‘Kappa

Hard quick gels

[ c#ie
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CcODIGO PRODUCTO PVP
0103002 B/. 45g TOUFOOD METICEL 7,65 €
0103001 B/. 250g TOUFOOD METICEL 25,40 €

Hidrato de carbono tipo fibra procedente de la celulosa vegetal con propiedades
espesantes y gelificantes. Contrariamente a los otros gelificantes, éste gelifica al
aumentar la temperatura y, cuando el producto se enfria, pierde la gelificacidon y se
vuelve liquido. Se puede aplicar a masas de productos para freir, por ejemplo,
croquetas, para retener el agua y por tanto evitar que se rompan al freirlas.
Ingredientes: Metilcelulosa de sodio (E-461).

Uso: Mezclar en frio agitando con fuerza y dejar reposar en la nevera hasta los 42C
para su hidratacion. Comienza a gelificar a partir de unos 552C.

ﬁgticel

\: Gels when heated

0103131 B/. 700g TOUFOOD THERMOGEL

Mezcla de alginato de sodio con sales calcicas para que se forme el gelificado, pero con
sales retardantes que permiten gelificar lentamente el producto. El gel resultante es
resistente térmicamente y aguanta temperaturas de horno y plancha. También puede
usarse como aglutinante y como “cola” de amalgamas de productos que haya que
cocinar, como hamburguesas vegetales.

Ingredientes: Alginato de sodio (E-401), sulfato de calcio (E-516), difosfato tetrasddico
(E-450iii).

Uso: Espolvorear sobre productos hiumedos o introducir en el liquido con fuerte
agitacion. Dejar gelificar en nevera entre 20 minutos y 24 horas.

Thermogél

Thetmoresistant gel.

P"\

-

0103138 B/. 500g TOUFOOD VEGETALGEL

22,00 €

Gelificante de origen vegetal obtenido de distintos hidrocoloides. Produce geles muy
eldsticos con una buena absorcion del agua. Puede usarse para glasear fruta.
Ingredientes: Maltodextrina, carragenatos (E-407), goma garrofin (E-410), dextrosa,
fosfato dipotasico (E-340ii).

Uso: Disolver los ingredientes con fuerte agitacidn. Calentar hasta alcanzar como
minimo los 652C, aunque se recomienda llevar la mezcla a ebullicién. Retirar y colocar
en el molde deseado. Dejar gelificar en frio o a temperatura amiente.

Vegetalgd

Negetal origin elastic gels
\

0103192 B/. 400g TOUFOOD INSTANGEL

Es una gelatina proteica, obtenida del coldgeno animal de origen porcino. El Instangél
tiene 220 grados Bloom. Se aplica en cocina salada como en los cldsicos “aspics”, y en
pasteleria con gelificaciones débiles o para estabilizar espumas tipo mousse.
Ingredientes: Gelatina de cerdo.

Uso: Introducir en el liquido y dejar reposar en el frigorifico, por un minimo de cuatro
horas.

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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0103030 B/. 150g TOUFOOD PECTIN HM BASIC 12,25 €
0103029 B/. 600g TOUFOOD PECTIN HM BASIC 35,50 €

Hidrato de carbono tipo fibra que se obtiene de los citricos y las manzanas con
propiedades gelificantes. Para que gelifique, necesita elevadas cantidades de azucar
(sobre 50 o mas grados Brix) y una alta acidez (por debajo de pH 3,7). Con ello genera
un gel termoestable que puede soportar temperaturas elevadas. Ideal para hacer
mermeladas, confituras y jaleas.

Ingredientes: Pectina alto metoxilo (E-440i), dextrosa.

Uso: Mezclarlo con sacarosa u otros hidratos de carbono e introducir al liquido y llevar
a ebullicién.

Pectin HM

Jams, mermel lades and jellies

[/ EE

soportar temperaturas elevadas. Ideal para realizar pastas de fruta y gominolas.

0103032 B/. 150g TOUFOOD PECTIN HM YELLOW 8,98 €
0103031 B/. 600g TOUFOOD PECTIN HM YELLOW 29,65 €
Fibra que se extrae de los citricos o0 manzanas con propiedades gelificantes y
espesantes. Contiene sales para que su gelificacion se ralentice y tenga una estructura j F
gelificada mas compacta. Para que gelifique, necesita elevadas cantidades de azucar 1{
(<50 Brix) y una alta acidez (pH >3,7). Con ello genera un gel termoestable que puede ﬁec;ln HM

Ingredientes: Pectina alto metoxilo (E-440i), tartrato de sodio y potasio (E-337),
maltodextrina, polifostoato de sodio (E-452).
Uso: Mezclarlo con azucar, introducir al liquido y llevar a ebullicion.

0103034
0103033

B/. 150g TOUFOOD PECTIN LM LOW SUGAR
B/. 600g TOUFOOD PECTIN LM LOW SUGAR

Fibra que se obtiene de los citricos y las manzanas con propiedades gelificantes.
Permite condiciones de gelificacidon con cantidades mas bajas de aztcar (24 Brix) y
poca acidez (pH 4), generando un gel termorreversible. Es la Unica pectina que permite
realizar gelificados con certificacidn ecoldgica. Ideal para realizar confituras,
mermeladas y jaleas bajas en calorias.

Ingredientes: Pectina bajo metoxilo (E-440i), sacarosa.

Uso: Mezclarlo con sacarosa u otros hidratos de carbono e introducir al liquido y llevar
a ebullicién

gy |

Eectin LM
'l JGAR

les.
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0103073
0103072

B/. 150g TOUFOOD PECTIN LM LACTIC
B/. 600g TOUFOOD PECTIN LM LACTIC

12,35 €
39,85 €

Fibra que se obtiene de los citricos y las manzanas con propiedades gelificantes.
Especial para productos con contenido en calcio, especialmente los lacticos. Con una
textura elastica, se puede utilizar para recubrir pastas, pasteles, bizcochos u otras
elaboraciones. Es termoreversible y las elaboraciones de productos recubiertos con
esta pectina (pasteles, galletas etc) se pueden enfriar y congelar.

Ingredientes: Pectina bajo metoxilo amidada (E-440ii), difosfato disddico (E-450i),
fosfato de tricalcio (E-341).

Uso: Mezclarlo con sacarosa u otros hidratos de carbono e introducir al liquido y llevar
a ebullicién.

e
o]
)

Eggtin LM

Gldium products and chocolates

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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0103036 B/. 150g TOUFOOD PECTIN LM NAPPAGE 14,75 €
0103035 B/. 600g TOUFOOD PECTIN LM NAPPAGE 53,20 €

Fibra que se obtiene de los citricos y las manzanas con propiedades gelificantes y con
sales para una gelificacion lenta. Con una textura elastica, se puede utilizar para
recubrir pastas, pasteles, bizcochos u otras elaboraciones. Gelifica a 25 Brix junto a un
pH en torno a 3,6. Es termorreversible y los productos con esta pectina se pueden
enfriar y congelar.

Ingredientes: Pectina bajo metoxilo amidada (E-440ii), difosfato disédico (E-450i),
dextrosa, fosfato de tricalcio (E-341).

Uso: Mezclarlo con azucar e introducir al liquido. Se recomienda afiadir 5 g de Citric.
Llevar a ebullicion y dejar enfriar.

0103045 B/. 100g TOUFOOD CAROBIN
0103047 B/. 500g TOUFOOD CAROBIN

Hidrato de carbono tipo fibra, que se obtiene de las semillas de algarrobo. Se usa
como espesante en salsas o como estabilizantes y emulsionante en helados. Es
dispersable tanto en liquidos frios como calientes. Si se usa conjuntamente con
Xanthan produce geles muy elasticos.

Ingredientes: Goma garrofin (E-410).

Uso: Mezclar el liquido en frio con fuerte agitacidn, llevar a ebullicion y dejar reposar
hasta que se obtenga el espesor adecuado. Si se desea generar un gel con Xanthan,
hacer el mismo procedimiento y reposar hasta que el producto gelifique.

Creamy thickener that gels Wit

0103087 B/. 150g TOUFOOD GUAR
0103086 B/. 750g TOUFOOD GUAR

585€
15,75 €

Hidrato de carbono tipo fibra con propiedades espesantes y estabilizantes. La goma
guar es soluble en agua fria y da mucha viscosidad. Se aplica a productos que tienen
que someterse a altas temperaturas y, en general, como complemento de otros
ingredientes espesantes. En gastronomia se usa para hacer quesos frescos, helados,
croquetas, salsas, productos de pasteleria, confituras, jaleas, mermeladas, etc. Es
estable a la congelacidn.

Ingredientes: Este spray refrescante esta compuesto por gas liquido neutro e inodoro.
Uso: Mezclar en el liquido en frio o en caliente con fuerte agitacion.

. Guar

£ Thickener that withstands 1%

0103021 B/. 500g TOUFOOD INULIN

Hidrato de carbono tipo fibra que se extrae de la achicoria. Tiene propiedades
espesantes, dando una textura muy similar a la mantequilla pomada y convirtiéndola en
una fibra sustitutiva de grasas y azucares. Se consiguen elaboraciones tipo crema o
puré con texturas untuosas. En heladeria se usa para obtener untuosidad bajando la
proporcién de grasa y como producto para retener el agua.

Ingredientes: Inulina

Uso: Mezclar en frio o caliente con fuerte agitacion y, dejar reposar en nevera un
minimo de 2 horas. Se recomienda colar la mezcla antes de enfriar.

Inulin

Fiber substitute for fats#n®

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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0103023 B/. 500g TOUFOOD INULIN WAXY

12,80 €

Hidrato de carbono tipo fibra que se extrae de la achicoria, en la que se han eliminado
los azucares libres. Genera productos viscosos con una textura manipulable tipo cerosa,
tanto en frio como en caliente. En heladeria se usa para obtener untuosidad bajando la
proporcién de grasa y como producto para retencidn de agua. También se utiliza como
agente aglutinante en pasteles y galletas.

Ingredientes: Inulina.

Uso: Mezclar el producto con fuerte agitacidn en frio, aunque se dispersa mejor en
caliente durante 5 minutos minimo. Colar y dejar reposar en nevera hasta que espese.

!‘pulin

High performance subst®tE&

SR,
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0103143 B/. 500g TOUFOOD KONJAC

La goma konjac es un polisacarido natural tipo fibra que forma geles estables
térmicamente y actla como espesante, pues tiene una elevada capacidad de retencion
de agua. Por esta razén, es estable a los ciclos de congelacién-descongelacion. Con
temperatura y un medio alcalino, aumenta la fuerza del gel. Se utiliza en reposteria,
carnes, pasta, como sustituto vegano para la gelatina animal.

Ingredientes: Goma konjac (E-425).

Uso: Dispersar con el resto de ingredientes o anadir directamente en agua bajo fuerte
agitacién hasta que se forme una solucién homogénea y sin grumos.

0103144 B/. 750g TOUFOOD OLIGOFRUCTOSE

Hidrato de carbono tipo fibra que se extrae de la achicoria. La oligofructosa es, en si
misma, una cadena de fructosas unidas con una glucosa en uno de sus extremos, con
un DP de entre 2 y 8. Esta configuracion le confiere una gran propiedad estabilizadora
con lo que nos permite estabilizar mousses, cremas, siropes, helados y otras
elaboraciones, aportando un cierto dulzor. En general, puede utilizarse como sustituto
de la sacarosa o azucar.

Ingredientes: Oligofructosa.

Uso: Mezclar en frio o caliente con fuerte agitacion.

. Oligo |
:HU(:TgSL, :

Stabilizing and sw

0103010 B/ 135g TOUFOOD XANTHAN 8,10 €
0103009 B/. 600g TOUFOOD XANTHAN 31,60 €
Hidrato de carbono tipo fibra, que se obtiene de la fermentacidn bacteriana, con
propiedades espesantes, estabilizantes, retencion de gases y efecto suspensor. Espesa 3 F
liguidos tanto en frio como en caliente, y aunque se le aplique temperatura no pierde i o -
espeso'r. También resiste los procesos de congelacién-descongelacion. Xanthan
Ingredientes: Goma xantana (E-415). Gt cold ikt

Uso: Agitar lentamente y dejar que se hidrate por si sola. Se puede acelerar el proceso
con una fuerte agitacion, pero puede coger aire y dificultar el proceso de espesado. Se
puede extraer el aire con la bomba de vacio.

o

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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cODIGO PRODUCTO

PVP

0103007 B/ 450g TOUFOOD XANTHAN INSTANT

11,80 €

Hidrato de carbono tipo fibra, que se obtiene de la fermentacidn bacteriana, con
propiedades espesantes, estabilizantes, retencion de gases y efecto suspensor. Espesa
liguidos tanto en frio como en caliente. También resiste los procesos de congelacion-
descongelacion. Se dispersa facilmente sin la necesidad de brazo triturador.
Ingredientes: Maltodextrina, goma xantana (E-415).

Uso: Agitar lentamente y dejar que se hidrate por si sola. Se puede acelerar el proceso
con una fuerte agitacion, pero puede coger aire y dificultar el proceso de espesado. Se
puede extraer el aire con la bomba de vacio.

Xanthan
NSTANT i’

Fast cold thickener

0103141 B/. 4kg TOUFOOD CORNSOL

Hidrato de carbono tipo fibra obtenido de la hidrdlisis del almidén de maiz. Al ser fibras
de cadena larga, actian como un agente de carga y repelen el aceite de su entorno.
Muy recomendado para utilizarlo como harina para freir, donde a causa de este
rechazo del aceite, se obtiene una textura mucho mas crujiente que utilizando una
masa de fritura tradicional y nada aceitosa.

Ingredientes: Fibra soluble de maiz.

Uso: Sustituir parte de las harinas utilizadas habitualmente en la elaboracién.

0103089 B/. 500g TOUFOOD CORNSTAR 8,75 €
El almiddén de maiz modificado por acidez permitiendo una mayor estabilidad a
productos congelados que necesitan mantener la misma textura y apariencia cuando 3 F
estos alimentos sean descongelados. También tiene propiedades espesantes y puede B
ser usado como un sustituto del almidén de maiz o la fécula de patata. Muy Cornstar

recomendado para espesar liquidos y obtener cremas, salsas y otras elaboraciones.
Ingredientes: AlImidén modificado de maiz (E-1422).

Uso: Mezclar el liquido en frio con fuerte agitacidn, llevar a ebullicion y dejar reposar
hasta que se obtenga el espesor adecuado.

o starch for freezing

0103020
0103019

B/. 100g TOUFOOD KUzU
B/. 500g TOUFOOD KUzU

10,80 €
41,50 €

El kuzu es la abreviacidon de almiddn de kuzu, que es un hidrato de carbono que se
obtiene de la raiz de la planta de origen asiatico que recibe el mismo nombre. También
se la conoce como "kudzu". Especialmente util para caldos, salsas, cremas y purés,
ofreciendo una amplia gama de texturas. Su facilidad de aplicacion hace que se pueda
calcular con mucha precision el espesor que se desea obtener en la elaboracién final.
Indicado también para masas de fritura y texturas crujientes.

Ingredientes: Almidon de kuzu.

Uso: Mezclar en frio o caliente y con fuerte agitacion. Calentar hasta ebullicidn.

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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0103176 B/. 800g TOUFOOD PSYLLIUM 28,60 €

Cascara de semillas de zaragatona con propiedades espesantes y gelificantes rica en
mucilagos y hemicelulosa. Los mucilagos son un grupo de agentes gelificantes naturales
derivados de las plantas, con mucho poder de absorcién de agua. Este producto natural

también es usado como fibra dietética para aliviar distintos sintomas gastrointestinales.

Muy utilizado como espesante en helados y postres que necesitan congelacion.
Ingredientes: Cascara de semilla de zaragatona.
Uso: Disolver en frio o en caliente con fuerte agitacion.

Psyllium

Gelling fiber and gluten substt®

0103127 B/. 500g TOUFOOD STARCREM

Espesante a base de almiddn de patata modificado por hidratacidn que da una textura
cremosa en frio. Sustituto del almidén de maiz dando una textura suave por tener un
porcentaje menor de amilosa. Es transparente, aplicable a todo tipo de liquidos y
proporciona una viscosidad estable en el horno como en mezclas acidas.
Ingredientes: Almidén de patata modificado (E-1414).

Uso: Mezclar con el resto de ingredientes tanto en frio como en caliente.

éta;cr

@l creamy thickener

en

0103105 B/. 4kg TOUFOOD TRISOL

Hidrato de carbono tipo fibra obtenido de la hidrdlisis del almiddn de trigo. Al ser fibras
de cadena larga, actian como un agente de carga y repelen el aceite de su entorno.
Muy recomendado para utilizarlo como harina para freir, donde a causa de este
rechazo del aceite, se obtiene una textura mucho mas crujiente que utilizando una
masa de fritura tradicional y nada aceitosa.

Ingredientes: Fibra soluble de trigo.

Uso: Sustituir parte de las harinas utilizadas habitualmente en la elaboracion.

Trisol

Wheat soluble fiber for frying

0103152 B/. 450g TOUFOOD ULTRATEX

Hidrato de carbono tipo almiddn extraido de la tapioca, pregelatinizado y modificado
por acetilacidn, que da una textura cremosa en frio. Aporta texturas crujientes cuando
se deshidrata. Es transparente, aplicable a todo tipo de liquidos y proporciona una
viscosidad estable en el horno como en mezclas acidas.

Ingredientes: Almidén de tapioca modificado (E-1442).

Uso: Mezclar con el resto de ingredientes tanto en frio como en caliente con fuerte
agitacion.

 Ultratex

Fast cold thickener

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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0103094 B/. 180g TOUFOOD ASCORBIC 7,15 €
0103093 B/. 800g TOUFOOD ASCORBIC 24,80 €

Acido que se extrae de frutas y otras partes de las plantas o de fermentaciones.
También conocido como vitamina C, tiene propiedades antioxidantes por lo que evita
que se oscurezcan frutas y verduras al pelarlas y la oxidacion de carnes.

Ingredientes: Acido ascérbico (E-300).

Uso: Se utiliza habitualmente diluido en agua, ya sea pintando la superficie del
producto a preservar con la solucién o introduciendo directamente el producto en esta
solucioén.

Asi:orbfl“c

Antioxidant acid

0103180 B/. 500g TOUFOOD ANTIOX 8,50 €
Mezcla de acido ascérbico y xantana usado como antioxidante de frutas, verduras y
otros alimentos. El espesor aportado por la xantana permite obtener una textura
viscosa y espesa que se adhiere a los alimentos evitando, por una parte, el contacto con f@@ y |
el oxigeno exterior y por otra, reteniendo cerca del alimento el acido ascérbico, potente Anmtlox

antioxidante.

Ingredientes: Goma xantana (E-415), acido ascérbico (E-300).

Uso: Disolver el producto en agua y sumergir las piezas de fruta/verdura o pintarlas con
la solucién.

Gelthick solution o prevent oi65%%

e ——

&

0103130 B/. 1kg TOUFOOD BICARB

10,90 €

Sal sédica en forma de polvo blanco cristalino y ligeramente salino usado como agente
gasificante. También llamado “baking soda”, reacciona con acidos liberando diéxido de
carbono en la mezcla, lo que lo hace muy habitual en reposteria en la elaboracién de
masas batidas como bizcochos.

Ingredientes: Bicarbonato de sodio (E-500).

Uso: Mezclar con el resto de ingredientes.

- N

mBléarb

Leavening agent and pH reguletor

T
Vo

01030106 B/. 600g TOUFOOD CALCIC

Fuente de calcio mineral para aplicaciones diversas como la produccion de quesos.
Utilizado habitualmente en alta cocina para preparar el bafio de calcio para producir la
esferificacion diversa. Hay que lavar posteriormente las esferas ya que aporta sabores
amargos.

Ingredientes: Cloruro de calcio (E-509).

Uso: Incorporarlo directamente al agua para su disolucién.

. Calcic

Calcium source.

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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0103129 B/. 400g TOUFOOD CALX 9,00 €

Mineral que aporta pH alcalino. Cuando los vegetales entran en contacto con el
producto, se crea una capa que cuando se cuecen, hornean o hierven, el interior se
cuece en su propio jugo, creando una textura increiblemente delicada. La cascara puede
ser blanda, seca o aspera, seglin como se cocinen los vegetales. También es adecuado
para la técnica de la nixtamalizacién.

Ingredientes: Hidréxido de calcio (E-526).

Calx

| Vegetable hardener and addi!

Uso: Diluir el producto en agua y sumergir los alimentos en él, removiendo 2

constantemente. Retirarlos de la solucién de Célx y enjuagarlos bien con agua limpia. d
0103092 B/. 180g TOUFOOD CITRIC 4,75 €
0103091 B/. 800g TOUFOOD CITRIC 12,95 €

Acido que se extrae del jugo y piel de citricos o de fermentaciones diversas. Tiene
propiedades conservantes, y se utiliza en confituras, mermeladas, geles y pastas de
fruta para optimizar la gelificacidn de las pectinas. También se usa para reducir la
oxidacion de frutas y verduras, proporcionar acidez, para hacer azucar invertido, etc.
Ingredientes: Acido citrico (E-330).

Uso: Se utiliza habitualmente diluido en agua o introduciendo directamente en la
preparacion.

bltmr'l'c

«
; Preserver acidifier

0103107 B/. 600g TOUFOOD CITRATE

Sal citrica reguladora de la acidez. Disminuye la acidez, por ejemplo, de zumos de fruta
acidos y ayuda a disminuir la acidez de los productos para poder hacer esferificaciones
basicas de productos acidos.

Ingredientes: Citrato de trisodio dihidratado (E-301).

Uso: Se utiliza incorporandolo directamente al liquido u otros productos.

Citrate

Addity regulator

0103098
0103097

B/. 180g TOUFOOD CREAM TARTAR
B/. 800g TOUFOOD CREAM TARTAR

6,50 €
16,50 €

Estabilizante para montar claras, evitar la cristalizacién del azlcar en almibares y
glaseados (actiia como castigo). Mezclandolo con bicarbonato de sodio se obtiene una
levadura quimica para pasteleria.

Ingredientes: Bitartrato de potasio (E-336).

Uso: Incorporarlo directamente las claras, azlicar u otros productos.

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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Toufood

cODIGO PRODUCTO

PVP

0103181 B/. 400g TOUFOOD EFFERVESCENT

9,75€

Producto efervescente a base de acido citrico y bicarbonato sédico que al entrar en un
medio humedo producen gas carbonico.

Ingredientes: Azucar, acido citrico (E-330), bicarbonato de sodio (E-500ii), sirope de
glucosa.

Uso: Introducir directamente en la preparacion junto al resto de ingredientes.

Effervescen

TeGtbonate drinks and sweet preparit®

o

0103026
0103025

B/. 130g TOUFOOD GLUCOCAL
B/. 600g TOUFOOD GLUCOCAL

7,30€
27,70 €

Mezcla de gluconato y lactato de calcio empleado para la aportacion de calcio para
producir el efecto gelificante del Alginate, sobre todo en la técnica de la esferificacion.
El gel producido en este medio cdlcico es termoestable y, por lo tanto, no se vuelve
liqguido con el aumento de la temperatura.

Ingredientes: Gluconato de calcio (E-578), lactato de calcio (E-327).

Uso: Mezclar en frio con fuerte agitacion.

G dcocal

Galcum source for spherificatiors

0103142 B/. 800g TOUFOOD MALIC 19,50 €
Acido de origen natural que estd presente en muchos vegetales, sobre todo en las
frutas de sabor acido como las uvas, las manzanas y las cerezas verdes. Tiene F
propiedades conservantes y acidulantes, y se utiliza principalmente para acidificar .-
bebidas y otros productos ya que presenta un perfil acido en boca muy envolvente, M;Iic

focalizandose a los lados de la boca y encima del paladar.

Ingredientes: Acido malico (E-296).

Uso: Se utiliza habitualmente diluido en agua o introduciendo directamente en la
preparacion.

¥ Provides enveloping addity
|

0103096 B/. 175g TOUFOOD TARTARIC 6,25 €
0103095 B/. 700g TOUFOOD TARTARIC 20,70 €
Acido obtenido a partir la uva u otras frutas. Tiene propiedades conservantes y puede
actuar como potenciador del sabor y como estabilizador del color. Es un acidificante 3 P
habitual para vinos, mermeladas, helados, gelatinas, jugos u otros alimentos. Mezclado D —
con bicarbonato se obtiene una levadura quimica para bizcochos. ‘ Tartaric

Ingredientes: Acido tartarico (E-334).
Uso: Se utiliza habitualmente diluido en agua o introduciendo directamente en la
preparacion.

| Mult purpose acidifier
i

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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cODIGO PRODUCTO

0103150 B/. 450g TOUFOOD CITRUS FIBER

Fibra de citricos con propiedades emulsionantes, estabilizantes y emulgentes. Actua
como sustituto de grasas y puede ser un sustituto de la yema de huevo. Emulsiona todo
tipo de productos, en frio o caliente y no se ve afectado por la variacidn de pH. También
previene la sinéresis en congelacién. Utilizado en mayonesas sin huevo, cremas,
ganaches, masas batidas, bizcochos, masas fermentadas, helados y bebidas.
Ingredientes: Fibra de citricos, goma xantana (E-415).

Uso: Mezclar en una de las dos fases (agua o grasa) de la elaboracién e integrar a la otra
fase mezclando de forma continua hasta obtener la correcta emulsion.

Citrus FiBeR

Vesan emulsifying and thickening B¢

0103136 B/. 550g TOUFOOD COLD FOAM 12,20 €
Espesante-emulsionante que estabiliza espumas batidas y de sifén en frio. Permite la
realizacion de cualquier espuma sin necesidad de utilizar los estabilizantes estandar. Es - -
insaboro y no necesita reposo dado que actia de forma instantanea. &) e S
Ingredientes: Glucosa deshidratada, dextrosa, aceite vegetal de palma, emulsionantes: ColdFoam

E-471, E-472b, E-472¢e, espesantes: E-401, E-412, proteina de leche, estabilizante: E-
340ii.

Uso: Disolver en frio los ingredientes con fuerte agitacion. Introducir la mezcla en el
sifon y colocar la carga de gas o montar con varillas.

Emulsifier to stabllize cold foam

0103137 B/. 450g TOUFOOD HOT FOAM

Espesante-emulsionante que estabiliza espumas batidas y de sifén en caliente. Posee
un efecto montante que permite la realizacién de cualquier espuma.

Ingredientes: Albimina de huevo, maltodextrina, glucosa deshidratada, aceite vegetal
de palma, emulsionantes: E-471, E-472b, E-472e, espesantes: E-410, E-412, E-415, E-
407, proteina de leche, estabilizante: E-340ii.

Uso: Calentar la mezcla liquida, disolver la dosis de Hot Foam con fuerte agitacion.
Introducir la mezcla en el sifén y colocar la carga de gas o montar con varillas. Para
mantener la espuma caliente, conservar el sifén al bafio maria.

0103102
0103101

B/. 90g TOUFOOD GLYCE
B/. 400g TOUFOOD GLYCE

Usado como emulsionante de agua en aceite y agente estructurante de emulsiones. Al
modificar la cristalizacion de las grasas facilita la integracidn de diferentes ingredientes
y aumenta su punto de fusidn, haciendo posible aceites sélidos o aires de aceites. Actua
como un agente anti endurecimiento en masas de pasteleria. También muy utilizado en
helados.

Ingredientes: Modo vy diglicéridos de acidos grasos (E-471).

Uso: Introducido directamente en un medio graso y calentar hasta fundir el producto.
Mezclar con el resto de ingredientes.

Fatemulsifier and ice crea:

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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0103004 B/. 75g TOUFOOD LECITIN 5,54 €
0103003 B/. 300g TOUFOOD LECITIN 18,88 €

Es un fosfolipido extraido de la soja que tiene una funcién emulsionante, pero que en
cocina se utiliza por su funcién espumante. Es ideal para transformar caldos y zumos en
espumas, pero también aceites en espumas grasas y para elaborar espumas muy aéreas
llamadas comunmente aires. Los mejores aires se obtienen con temperaturas entre 30
y 402 C. Las espumas realizadas con Lécitin se pueden congelar.

Ingredientes: Lecitina de soja.

Uso: Se mezcla en frio con fuerte agitacidn y se realiza la espuma con un brazo
triturador colocado entre el liquido y el aire exterior.

i:;citin

Enulsifier to create large bubbi

0103100
0103099

B/. 120g TOUFOOD SUCRO
B/. 500g TOUFOOD SUCRO

12,96 €
49,60 €

Emulsionante obtenido a partir del azlicar (sacarosa) y acidos grasos. Se puede utilizar
para emulsionar aceites con productos acuosos, pero se emplea habitualmente como
producto espumante produciendo "aires" de todo tipo de productos, también con
productos acidos o alcohdlicos.

Ingredientes: Sucroester (E-473).

Uso: Se mezcla en frio con fuerte agitacidn y se realiza la espuma con un brazo
triturador colocado entre el liquido y el aire exterior.

|
B iBunod|
B

Sucro

| Foaming agent that generates it

0103148 B/. 1L TOUFOOD GLYCERIN

Emulsionante liquido y anticongelante para productos congelados a base de glicerol
vegetal. Puede usarse con cualquier mezcla de grasas y agua. Muy utilizado para la
elaboracion de helados, sorbetes o ganaches, ya que aporta una gran estabilidad a la
emulsion.

Ingredientes: Agua, glicerina.

Uso: Mezclar el producto con el helado, en caliente o en frio.

0103103 B/. 500g TOUFOOD MALTO AQUO

21,20€

Mezcla de hidratos de carbono obtenidos de la rotura del almidén de maiz. Tiene
propiedades de carga con lo que se consigue que, al aplicarlo sobre productos acuosos,
incluso acidos como el vinagre o alcohdlicos, éstos se conviertan en polvo. Se
recomienda usar liquidos con cierta concentracion para mantener un sabor intenso en
la elaboracion final.

Ingredientes: Maltodextrina de maiz waxy.

Uso: Mezclar el producto con productos acuosos y triturar unos minutos para romper
los grumos.

Malto,auo

Absarbs liquids, glving a powdér

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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cODIGO PRODUCTO

PVP

0103051 B/. 1kg TOUFOOD MALTO TAPIOCA

64,80 €

Mezcla de hidratos de carbono, obtenidos de la particion del almiddn de tapioca. Son
diferentes cadenas de glucosa (dextrosa) que, debido a su propiedad de agente de carga,
tienen la capacidad de retener los aceites y grasas en general, en frio o en caliente,
obteniendo productos en polvo con un fuerte sabor a la grasa que retienen. También
tiene propiedades humectantes, espesantes y anticristalizantes.

Ingredientes: Maltodextrina de tapioca.

Uso: Mezclar el producto con productos grasos y triturar unos minutos para romper los
grumos.

Malto arioch

Bbsorbs fats, giving a powder
a

0103170 B/. 750g MALTO DEXTRIN 6,70 €
Maltodextrina de maiz que actia como agente de carga, absorbiendo agua y
preservando texturas crujientes, asi como aumentando la carga sélida en helados,
espumas, cremosos y ganaches.
Ingredientes: Maltodextrina de maiz.
Uso: Incorporar directamente a la preparacion.

0103191 B/. 600g MALTO YUCA 22,90 €
Mezcla de hidratos de carbono, obtenidos de la particion del almiddn de yuca. Tiene la
capacidad de absorber aceites y grasas, obteniendo productos en polvo con un fuerte
sabor a la grasa que retienen.
Ingredientes: Maltodextrina de yuca.
Uso: Mezclar el producto con productos grasos y triturar unos minutos para romper los
grumos.

0501026 B/. 700g TOUFOOD K&JI RICE 33,40 €
Arroz perlado de grado sake cocido al vapor con Aspergillus Oryzae y posteriormente
deshidratado. Utilizado como iniciador de fermentaciones, produce un agradable sabor = -
afrutado Su aplicacién transforma el almiddn en azdcares fermentables, las proteinas en | Sl e
aminodcidos y las grasas en aceites sencillos. Otros productos fermentados como el Koji RICE

miso, el shio koji o el amazake son producidos a partir de este producto.

Ingredientes: Arroz, koji.

Uso: Mezclar con otros ingredientes y mantener a una temperatura de unos 302C para
mantener la fermentacion.

Dehydrated koji ice forfermen®™

A5n
’w }':;"g'; 91
@
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0103158 B/. 350g TOUFOOD CHICKPEA PROTEIN

20,30€

Proteina de garbanzo usada por su gran poder aireante con un alto grado de overrun.
Aporta muy poco sabor y mantiene con facilidad la estabilidad de espumas y mezclas
emulsionadas.

Ingredientes: Proteina de garbanzo.

Uso: Afiadir directamente a la preparacién y montar con varillas o en sifon.

E ¢ E

- Chickpea

| Emulsion stability with a smooti™

Pt .

0103156 B/. 500g TOUFOOD PEA PROTEIN

Proteina de guisante con un excelente poder emulsionante, buena formacién de gel,
texturizante y espumante, pero con overrun mas bajo que proteina de patata. Muy
utilizado en bases de mousses y sustitutos de nata en combinacidn con inulina.
Ingredientes: Proteina de guisante.

Uso: Afiadir directamente a la preparacién y montar con varillas o en sifon.

‘Pea
PROTF

| N
i Vihipping base for mousses w1

/ Fia
f

0103147 B/. 400g TOUFOOD POTATO BAKE PROTEIN

34,65 €

Proteina de patata usada, sobre todo, como sustituto de huevo. Tiene mucho poder de
coagulacién y estructuracion, por lo que es ideal para recetas que haya que hornear, como
galletas, tartas o brownies. Tiene un sabor fuerte con alta dosis.

Ingredientes: Proteina de patata.

Uso: Afiadir directamente a la preparacién y montar con varillas o en sifon.

- Pv’ tatosa

PROIFEIN s
Gelling and stabilizer for bakind

0103177 B/. 350g TOUFOOD POTATO WHIP PROTEIN

Proteina de patata con gran poder de aireacion y emulsidn. Puede sustituir la clara de
huevo en recetas donde haya que introducir una gran cantidad de gas, habitualmente aire.
No deja un sabor fuerte y es resistente al calor.

Ingredientes: Proteina de patata.

Uso: Afiadir directamente a la preparacién y montar con varillas o en sifon.

' EptatOWH’P

| OTFIN
i Forwhipping meringues and i

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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cODIGO PRODUCTO

0103157 B/. 550g TOUFOOD RiCE PROTEIN

Proteina de arroz utilizada como agente de carga y como complementacion proteica.
Aporta una mejora a la textura de las masas.

Ingredientes: Proteina de arroz.

Uso: Afiadir directamente a la preparacién y montar con varillas o en sifon.

PROTFIN

| Emulsifier for off base preparatér®

0103159 B/. 350g TOUFOOD SOY PROTEIN

9,95 €

Proteina de soja usada como emulsionante con una muy buena retencidn de agua, como
sustituto de claras de huevo en preparaciones frias y con pH neutro.

Ingredientes: Proteina de soja.

Uso: Afiadir directamente a la preparacién y montar con varillas o en sifon.

...........

-So

£ ProTEIN
1 Emulsifier protein and egg #hic

B/. 100g TOUFOOD AMYLASE
B/. 500g TOUFOOD AMYLASE

0103134
0103145

11,50 €
49,60 €

Complejo enzimatico concentrado. Acelera el proceso de degradaciéon del almidén en
dextrinas y azUcares Permite que los almidones adquieran texturas distintas, se endulce
el producto sin afiadir edulcorantes y aumente el poder fermentativo de la mezcla.
Ingredientes: Maltodextrina, amilasa.

Uso: Aplicar directamente en polvo encima del producto, impregnar en vacio o inyectar
con jeringuilla diluido en agua.

B/. 100g TOUFOOD GLUCOSIDASE
B/. 500g TOUFOOD GLUCOSIDASE

0103162
0103169

Complejo enzimatico concentrado. Degrada el licuado de almiddn y en glucosa. Se puede
aplicar en procesos de produccion de leches vegetales o para desarrollar azUcares
fermentables para la produccion de alcohol. Su aplicacidén aporta sabor dulce y facilita la
fermentacion. Su funcionalidad y rendimiento aumentan drasticamente si se usa junto la
Amylase.

Ingredientes: Maltodextrina, amiloglucosidasa.

Uso: Cubrir, inyectar o sumergir el producto con la solucidn de Glucosidase. Se puede
aplicar directamente encima del producto.

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com

16



L
~ e
==

NN
)
]

N
oY >
IR Toufood
L 4 4"1, Ww
' rLJNRY
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0103119 B/. 100g TOUFOOD INVERTASE 11,25 €
0103168 B/. 500g TOUFOOD INVERTASE 48,20 €
Complejo enzimatico concentrado producido por la levadura S. Cerevisiae. Acelera el
proceso de degradacion de la sacarosa en glucosa o dextrosa y fructosa, es decir, en E
azucar invertido sin afiadir acido o calor. Se consiguen azucares invertidos de distintos Dpe—
azucares como el muscovado, y permite endulzar productos potenciando sus propios t";""lnvertas
azucares. Utilizado en bomboneria para hacer bombones con el interior liquido. Tertorms sugarto vred

Ingredientes: Maltodextrina, invertasa.
Uso: Mezclar con el azucar o fondant y dejar reposar a temperatura ambiente. Para
potenciar los azucares de diferentes productos, impregnar al vacio el producto.

0103135 B/. 100g TOUFOOD CELLULASE 6,99 €
0103146 B/. 500g TOUFOOD CELLULASE 27,75 €
Complejo enzimatico concentrado producido por levaduras. Degrada la celulosa
presente en frutas y otras partes de las plantas de manera que clarifica zumos y pela, B
licua y ablanda partes de frutas y vegetales sin cocer, manteniendo el sabor de fresco. N
Ingredientes: Maltodextrina, beta-glucanasa, celulasa, estabilizantes: E-551, E-211. "'“"Ebe"ulase |
Uso: Cubrir, inyectar o sumergir el producto con la solucidn de Celluldse. Se recomienda (—

impregnar con 2-5 ciclos de vacio para mayor rendimiento. Se puede aplicar
directamente en polvo encima del producto.

0103161
0103160

B/. 100g TOUFOOD NARAGINASE
B/. 500g TOUFOOD NARAGINASE

Complejo enzimatico. Su funcién es la liberacion y potenciacion de aromas, asi como la
reduccion o eliminacién de moléculas amargantes de origen no proteico. Utilizada para
aumentar el aroma en el vino, te, zumos de fruta y quitar el amargor producido por
ciertos vegetales, como los citricos o la berenjena.

Ingredientes: Maltodextrina, alfa-rhamnosidasa, beta-glucosidasa.

Uso: Cubrir, inyectar o sumergir el producto con la solucidon de Naraginase. Se
recomienda impregnar con 2-5 ciclos de vacio para mayor rendimiento. Se puede
aplicar directamente en polvo encima del producto.

0103121
0103128

B/. 100g TOUFOOD PECTINASE
B/. 500g TOUFOOD PECTINASE

10,55 €
41,98 €

Complejo enzimatico concentrado. Degrada la pectina presente en frutas y otras partes
de las plantas de manera que clarifica zumos y pela, licua y ablanda partes de frutas y
vegetales sin cocer, manteniendo el sabor de fresco.

Ingredientes: maltodextrina, sacarosa, cloruro de sodio, pectinasa, beta-glucanasa,
estabilizantes: E-202, E-517.

Uso: Cubrir, inyectar o sumergir el producto con la solucién de Pectinase. Se
recomienda impregnar con 2-5 ciclos de vacio para mayor rendimiento. Se puede
aplicar directamente en polvo encima del producto.

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com
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B/. 100g TOUFOOD LIPASE
B/. 500 g TOUFOOD LIPASE

Complejo enzimatico concentrado producido por la fermentacidn de la levadura
Rhizopus oryzae. Se utiliza para degradar todo tipo de grasas naturales, de origen
animal o vegetal, para todo tipo de procesos alimentarios.

Ingredientes: agua, colorantes E102, cloruro sédico, conservante: E202.

Uso: Cubrir, inyectar o sumergir el producto con la solucidn de Lipadse. Se recomienda
impregnar con 2-5 ciclos de vacio para mayor rendimiento. Se puede aplicar
directamente en polvo encima del producto.

| PRODUCTS FOR MODERN GA
T enzones

~ Lipase

Controlled fat rancidity

0103108 B/. 1kg TRANSGLUTAMINASA EB AJINOMOTO (CARNE)

La TRANSGLUTAMINASA ACTIVA EB de AJINOMOTO es una enzima que actua con las
proteinas de los alimentos y esta destinada a mejorar las propiedades y el acabado del
producto final, aumentando su valor afiadido: firmeza, viscosidad, termo estabilidad y
capacidad de retencién de liquidos. Util para hamburguesas, terrinas, rellenos sin bridar
y reconstitucion de piezas troceadas para formar una pieza entera.

Ingredientes: Caseinato de sodio, maltodextrina, transglutaminasa.

Uso: Espolvorear directamente sobre el producto crudo o hacer una mezcla de 1 parte
de producto en 5 partes de agua y pintar las piezas a unir. Es necesario desactivar la
enzima con calor una vez aplicado el producto.

0103140 B/. 1kg TRANSGLUTAMINASA GS AJINOMOTO (PESCADO)

122,70 €

La TRANSGLUTAMINASA ACTIVA GS de AJINOMOTO es una enzima que actua con las
proteinas de los pescados. Indicada para reestructurar piezas de pescado crudo con el
fin de formar una pieza entera, asi como en hamburguesas, tarrinas y rellenos.
Ingredientes: Cloruro de sodio, gelatina de pescado, fosfato de trisodio (E-339iii),
maltodextrina, transglutaminasa, aceite de girasol.

Uso: Espolvorear directamente sobre el producto crudo o hacer una mezcla de 1 parte
de producto en 5 partes de agua y pintar las piezas a unir. Es necesario desactivar la
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enzima con calor una vez aplicado el producto.
0103043 B/. 80g TOUFOOD ALBUMIN EGG 8,40 €
0103042 B/. 400 g TOUFOOD ALBUMIN EGG 36,95 €
Proteina que se obtiene a partir de claras de huevos frescos de gallina, mediante
pasteurizacion y secado spray dried. Tiene un gran efecto montante, se obtienen F
texturas esponjosas estables batidas o hechas con siféon, como mousses, merengues, |
bizcochos y otras elaboraciones. En comparacién con la clara de huevo fresca, tiene un Albumin £c6

25% mas de poder montante y presenta una estabilidad de la espuma 5 veces mayor.
Ingredientes: Albumina de huevo.

Uso: Mezclar con todos los componentes de |la receta en las proporciones adecuadas.
Batir convenientemente hasta obtener la textura deseada.

Raming, emulsifying and stabiizing PO

. ETTE
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0103164 B/. 700g TOUFOOD SKIMMED MILK 11,10 €
Leche desnatada y pasteurizada pulverizada con la técnica del spray-dried. Esta técnica
consigue mantener todo el sabor del producto principal y transformarlo en un polvo 4 F
fino. Tiene un muy bajo valor de materia grasa, y aporta extracto seco en la receta, |
aportando todas las funciones beneficiosas de la leche y sus proteinas. Aplicable en SKlMMED Milk
recetas de pasteleria, heladeria, bomboneria u otras. También puede reconstituirse e ik
como leche si se rehidrata. A s
Ingredientes: Leche desnatada. &

Uso: Incorporarlo directamente a la receta a elaborar.

0103173 B/. 750g TOUFOOD CASEINATE 35,15 €
Proteina de leche deshidratada mediante la técnica del spray dried o atomizacidn.
Producida por precipitacion acida a partir de leche desnatada, posteriormente ] F
neutralizada y deshidratada. Aplicada habitualmente en ganaches. También mousses, E ..
cremosos, etc. donde se sustituya la nata o los lacticos por agua. égseinate

Ingredientes: Proteina de leche (Caseinato sddico).
Uso: Incorporarlo directamente a la receta a elaborar.

Enulsifying and thickening milk ot

0103049
0103048

B/. 130g TOUFOOD YODRY
B/. 600g TOUFOOD YODRY

é '.”;_‘; B 2 ”.
4,60 €
16,25 €

Yogur pulverizado con la técnica del spray-dried. Esta técnica consigue mantener todo
el sabor del producto principal y transformarlo en un polvo fino. Tiene un alto
porcentaje de proteinas y un bajo porcentaje en grasas, y genera un intenso sabor a
yogur a cualquier preparacion como caramelos, galletas, bizcochos, frutas y otras
elaboraciones. Las elaboraciones con Yodry se pueden hornear y congelar.
Ingredientes: Yogur, fosfato de calcio (E-341).

Uso: Mezclar todos los componentes segun la elaboracidn.

Yd“dry

Spray-dried yogurt

0103188 B/. 700g TOUFOOD YODRY ACID 13,50 €
Preparado en polvo con sabor y aroma de yogur para aportar el sabor del yogur en
recetas en las que no es posible afiadir yogur fresco. Se presenta en polvo, siendo muy 3 P
facil de incorporar en distintas elaboraciones como caramelos, nougatines o croquants, | D .
galletas o bizcochos entre otras masas, frutas liofilizadas, helados, etc. YodryACl

Ingredientes: AlImidon modificado de patata, azucar, proteina de leche, grasa vegetal
hidrogenada de coco, jarabe de glucosa, leche desnatada en polvo, acido citrico (E-330),
aroma de yogur, difosfato de potasio (E-340ii), polifosfato sddico (E-452i).

Uso: Mezclar todos los componentes segun la elaboracién.

rrenrpy TR

Sour yoghurt flavoured powdet

S8 &
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CcODIGO PRODUCTO PVP
0103054 B/. 100g TOUFOOD BLACK 8,60 €
0103053 B/. 500g TOUFOOD BLACK 14,80 €

Colorante natural a base de carbdn que se obtiene de la carbonizacidn de las cascaras
de coco, dando un color que varia entre el gris y el negro puro. El carbdn poroso puede
absorber particulas para la purificacidon del agua o para retener compuestos toxicos. En
cocina se utiliza por su poder colorante negro, en elaboraciones como salsas, helados,
batidos o cualquier otra elaboracién, sin aportar ningun sabor afiadido.
Ingredientes: Carbdn vegetal (E-153).

Uso: Mezclar la elaboracidn con el carbén y agitar.

TS FOR MODERN GA'
COLORANTS

Black

Vegetable black food @

0103163 B/. 100g TOUFOOD BLUE

La ficocianina, es una proteina de origen natural que da coloraciones que van desde el
azul verdoso palido hasta el azul eléctrico intenso. Se extrae directamente del alga
Arthrospira platensis (spirulina). Se puede utilizar directamente en la elaboracién de
productos de pasteleria o de cocina en general dando coloraciones azules. También se
puede utilizar para conseguir fluorescencia azulado-verdosa (brillo en la oscuridad) en
cocteleria, glaseados etc. utilizando luz negra.

Ingredientes: Ficocianina.

Uso: Aplicar directamente, aunque se recomienda disolver en agua para su aplicacion.

¢ rooucrs Fon moprRN GA
coLoRANTS

Blue

Vegetable blue food o

0103112 B/. 100g TOUFOOD GREEN

La clorofila se puede usar como colorante natural dando coloraciones que van desde el
amarillo verdoso hasta el verde intenso. Se puede utilizar directamente en la
elaboracion de productos de pasteleria, heladeria o de cocina en general dando
coloraciones verdes.

Ingredientes: Clorofilina (E-141).

Uso: Aplicar directamente, aunque se recomienda disolver en agua para su aplicacion.

% | paooucts For MoDERN GA
CoLoRANTS

Green

Vegetable green food:

0103113 B/. 100g TOUFOOD RED

El carmin de cochinilla es el colorante rojo natural mas utilizado en alimentacién. Se
obtiene a partir de los cuerpos secos de las hembras del insecto Coccus Cacti o
cochinilla. Da coloraciones que rosaceo hasta el rojo intenso. Se puede utilizar
directamente en la elaboracién de productos de pasteleria, heladeria o de cocina en
general dando coloraciones rojas

Ingredientes: Carmin de cochinilla (E-120).

Uso: Aplicar directamente, aunque se recomienda disolver en agua para su aplicacion.

S| robucrs For mopERN GA
COLORANTS

Red

Natural red food colofind
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0103114 B/. 80g TOUFOOD YELLOW

39,50€

La riboflavina, es un colorante de origen natural que da coloraciones que van desde el
amarillo pdlido hasta el amarillo intenso. Se puede utilizar directamente en la
elaboracion de productos de pasteleria o de cocina en general dando coloraciones de
amarillo verdoso en poca proporcién a amarillo yema de huevo en mayores
proporciones. También se puede utilizar para conseguir fluorescencia amarillo-verdosa
(brillo en la oscuridad) en cocteleria, glaseados etc.

Ingredientes: Riboflavina.

Uso: Aplicar directamente, aunque se recomienda disolver en agua para su aplicacion.

<] prooy 75 FOR MODFRN G
coLoRANTS

Yellow

Vegetable yellow food

0103057
0103056

B/. 130g TOUFOOD DEXTROSE
B/. 600g TOUFOOD DEXTROSE

Azlcar simple obtenido de la division del almiddn de maiz. Presente de manera natural
en frutas, verduras, miel, etc., tiene un poder edulcorante de unas 0,5-0,8 veces el
azUcar (sacarosa). Se utiliza ampliamente en confiteria, bebidas, chicles, mermeladas,

Dextrose

confituras y en pasteleria. Tiene propiedades fermentativas. También se utiliza para ,

evitar la formacidn de cristales de hielo en helados y como conservante para alargar la B e

vida util de muchos productos. *-?1‘;

Ingredientes: Dextrosa. %

Uso: Mezclar directamente con los ingredientes. —
0103175 B/. 500g TOUFOOD FRUCTOSE 2,98 €

Azlcar simple obtenido de la division del almiddn de maiz. Tiene un poder edulcorante

de 1,4 veces el azucar, y se utiliza como potenciador del dulzor, para elaboraciones

aptas para diabéticos y para alimentos para deportistas, ya que se caracteriza por ser

una fuente directa de energia.

Ingredientes: Fructosa.

Uso: Mezclar directamente con los ingredientes.
0103059 B/. 120g TOUFOOD GLUCOSE 35 4,90 €
0103058 B/. 500g TOUFOOD GLUCOSE 35 10,50 €

Mezcla de hidratos de carbono atomizados obtenidos a partir del almiddn,

habitualmente de maiz. Esta glucosa atomizada es del 35 DE y su poder edulcorante se F

asocia a 0,35 veces el del azucar. Con un alto poder anticristalizante, resulta muy util B2

para productos elaborados a base de frutas (confituras y otros dulces). Tiene efecto Glucose 3

espesante, estabilizante y conservante. Muy utilizada en heladeria, para caramelos y
gominolas, pasteleria, confiteria, bebidas, chicles, mermeladas, etc.

Ingredientes: Glucosa.

Uso: Mezclar directamente los ingredientes y llevar a la temperatura propuesta.

Thickening and stabilizing 493"
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0103165 B/. 250g TOUFOOD GLUCOSE SYRUP 4,30 €
0103126 B/. 1200g TOUFOOD GLUCOSE SYRUP 10,00 €

Liquido para aplicar como ingrediente en formulaciones de pasteleria, cremas, rellenos,
turrones, mazapanes, etc. Se trata de una disolucién acuosa purificada y concentrada de
sacaridos obtenidos por hidrdlisis de almidén de maiz.

Ingredientes: Jarabe de glucosa (y fructosa).

Uso: Incorporarlo directamente a la receta a elaborar.

SYRUP
Antiystallizing and stabilang 5

0103132 B/. 1200g TOUFOOD INVERT SUGAR

Jarabe de glucosa (y fructosa) liquido obtenido a partir de la inversidn de la sacarosa con
propiedades humectantes, anticristalizantes y edulcorantes, y un alto poder
fermentativo. Conserva mas tiernas elaboraciones de bolleria substituyendo un 10-15%
de la sacarosa por Invért Sugar. Mantiene la humedad en ganaches y trufas, ademas de
ser anticongelante para heladeria, ya que posee un poder anticongelante 1,9 veces
superior al de la sacarosa.

Ingredientes: Sacarosa, fructosa, glucosa, agua.

Uso: Incorporarlo directamente a la receta a elaborar. — S
0103153 B/. 700g TOUFOOD LACTOSE 14,05 €
Azlcar que se obtiene habitualmente de la leche, ya que se encuentra en la leche de la
mayoria de los mamiferos. Tiene un sabor suave y un bajo dulzor, por lo que se suele F
utilizar como sustitutivo al azdcar para reducir el dulzor de la receta sin cambiar el | T .
aporte de sélidos. Presenta una menor solubilidad que el azicar de mesa. Practicamente factOse
no tiene poder fermentativo, por lo que también se usa para endulzar bebidas Lo et sugar
fermentadas. También tiene propiedades antihumectantes. )
Ingredientes: Lactosa. ¢
Uso: Mezclar directamente con los ingredientes. 3 ' &/ 4
0103187 B/. 850g TOUFOOD PALATINOSE 13,50 €
También conocida como isomaltulosa, se trata de un azucar con un dulzor similar a la
sacarosa, aunque tiene un indice glucémico muy bajo, siendo el Unico azucar totalmente 4
digerible por el organismo. Se suele extraer a partir de la remolacha, aunque también se B .. |
produce naturalmente en la melaza de cafia de azucar o en la miel. Es muy soluble en Balatinose
medio acuoso, higroscdpico y presenta una buena estabilidad en condiciones acidas y de Sblizing sugarwith fow ek
temperaturas altas. No es un azucar fermentable. e
Ingredientes: Palatinosa. 5 ,
Uso: Mezclar con el resto de ingredientes tanto en frio como en caliente. R

+34 934239580 - info@gastroculturamediterranea.com - www.gastroculturamediterranea.com

22




A o @
‘T; \ \W,{. .:
2, e Toufood
L 4 '4"“.\\’0
' ".. Y
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0103055 B/. 175g TOUFOOD TREHALOSE 7,50 €
0103052 B/. 700g TOUFOOD TREHALOSE 18,30 €

Azlcar que se obtiene por tratamiento del almiddn, habitualmente de maiz. Destaca su
capacidad de endulzar aproximadamente la mitad del azdcar y también posee una gran
capacidad de absorcion del agua, por lo que en productos con un porcentaje elevado de
humedad (entre el 7-9 %) como pasteles, bizcochos y otras elaboraciones, mantiene la
esponjosidad de la masa, y en especialidades con un bajo contenido en agua (entre un
2-5%) como galletas, crackers y pastas de té, preserva su textura crujiente.
Ingredientes: Trehalosa.

Uso: Mezclar directamente con los ingredientes.

Trehalose

Anti-humidity sugar

0103178 B/. 800g TOUFOOD ROSE SUGAR

Azlcar con aroma de rosa, es decir, aromatizado, coloreado y con sabor a rosa. Su
aplicacién es muy sencilla, como cualquier otro azucar, pero incorporara lo que ya
hemos mencionado, color, aroma y sabor a rosas, pudiendo ser utilizado en postres,
elaboraciones de reposteria y pasteleria e incluso para aportar un punto a un céctel. La
intensidad de sabor se puede ajustar sustituyendo Rosé Sugar por una parte o la
totalidad del azucar de la receta.

Ingredientes: Azucar, almiddn de maiz, aroma, colorante: E-122.

Uso: Mezclar directamente con los ingredientes.

§ Rose flavoured sugar

0103172 B/. 800g TOUFOOD VIOLET SUGAR

8,65 €

Azlcar con aroma de violetas, es decir, aromatizado, coloreado y con sabor a violeta. Su
aplicaciéon es muy sencilla, como cualquier otro azucar, pero incorporara lo que ya
hemos mencionado, color, aroma y sabor a violeta, pudiendo ser utilizado en postres,
elaboraciones de reposteria y pasteleria e incluso para aportar un punto a un céctel. La
intensidad de sabor se puede ajustar sustituyendo Violét por una parte o la totalidad
del azicar de la receta.

Ingredientes: Azucar, almiddn de maiz, aroma, colorantes: E-122, E-133.

Uso: Mezclar directamente con los ingredientes.

| 272N
LT ——
| N

| Violét

Violet flavoured sugar

0103166 B/. 2kg TRIMOLINA ERSTEIN

Azlcar invertido de textura cremosa, completamente incristalizable. Conserva la
humedad y frescura de los productos cocidos, impidiendo su re cristalizacion. Fija bien
los aromas y mejora la textura de la pasta.

Ingredientes: Azucar invertido microcristalizado.

Uso: Afiadir directamente a la preparacién.

a

e
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0103061 B/. 175g TOUFOOD ERYTHRITOL 7,90 €

0103060 B/. 700g TOUFOOD ERYTHRITOL 16,95 €
Polialcohol obtenido a partir de la glucosa. Tiene un poder edulcorante 0,6-0,7 veces el
azucar y se aplica basicamente para endulzar bebidas y productos para diabéticos, P
siendo el poliol que mas recomendado. Se utiliza en helados para la elaboracién de e
helados bajos en calorias. A diferencia de los otros polioles, Erythritél no provoca E thritol
problemas digestivos a proporciones elevadas. ot e sl
Ingredientes: Eritritol (E-968).
Uso: Afiadir directamente a la preparacién. &

0103067 B/. 175g TOUFOOD ISOMALT 3,60 €

0103066 B/. 700g TOUFOOD ISOMALT 10,95 €
Polialcohol obtenido a partir de la sacarosa que tiene un poder edulcorante 0,5 vecesel | .
azucar. Se utiliza por su gran estabilidad en ambientes himedos. Es estable a altas = =
temperaturas (1502C), lo que evita la aparicidn del color tipico de los caramelos |l
quemados. Se aplica para caramelos, chocolates sin azucar, chicles, confituras, jaleas y Isomalt

en general productos para diabéticos. Es el poliol mas utilizado en restauracion, sobre
todo en pasteleria, desde mediados de la década de 1990, substituyendo al azucar. Es
facil de modelar, por lo que es muy utilizado para figuras de caramelo de todo tipo. En
grandes cantidades puede tener efectos laxantes.

Ingredientes: Isomalt (E-953).

Uso: Mezclar con el resto de ingredientes, o fundir en seco.

a

lear caramel structures.

0103069 B/. 175g TOUFOOD MALTITOL 4,25 €
010306 B/. 700g TOUFOOD MALTITOL 12,92 €
Polialcohol obtenido a partir de la transformacién de la maltosa que se obtiene del
almidon, habitualmente de maiz. Tiene un poder edulcorante 0,8 veces el del azlcar F
(sacarosa) y se usa en la elaboracion de productos como chocolates, caramelos, chicles, | D
galletas (en la masa para sustituir a la sacarosa) y productos para diabéticos, en Maltitbl

general. También es muy utilizado en heladeria para obtener productos mas bajos en
calorias y menos dulces. En grandes cantidades puede tener efectos laxantes.
Ingredientes: Maltitol (E-965).

Uso: Mezclar todos los componentes segun la elaboracidn.

Sugar substitute

0103065 B/. 110g TOUFOOD MANNITOL 570 €
0103064 B/. 500g TOUFOOD MANNITOL 18,95€
Poliol obtenido a partir de la fructosa. Tiene un poder edulcorante 0,6 veces el dulzor
del azlcar y se utiliza para obtener caramelos duros, comprimidos, chicles y, en general . P
productos, para diabéticos. Muy util para bafiar diferentes productos produciendo una |
capa fina, crujiente e impermeable, ya que cristaliza con mucha rapidez. Admite Mannitol
colorantes y se puede conservar en la nevera. Gt coame runchy ot

Ingredientes: Manitol (E-421).
Uso: Fundir el Mannitél en seco a fuego lento y sumergir los alimentos en este poliol.
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0103063 B/. 130g TOUFOOD SORBITOL 4,95 €
0103062 B/. 600g TOUFOOD SORBITOL 13,25 €

Polialcohol obtenido a partir de la transformacién de la maltosa que se obtiene del
almidon. Tiene un poder edulcorante 0,8 veces el del azucar y se usa en la elaboracion
de productos como chocolates, caramelos, chicles, galletas y productos para diabéticos,
en general. También es muy utilizado en heladeria para obtener productos mas bajos
en calorias y menos dulces. En grandes cantidades puede tener efectos laxantes.
Ingredientes: sorbitol (E-420).

Uso: Mezclar todos los componentes segun la elaboracién

=
| L) ——
i

~ et

Sorbitol

Multi-purpose sweetener

0103070 B/. 700g TOUFOOD XYLITOL 19,98€
Polialcohol obtenido a partir de la transformacion de la celulosa. Tiene el mismo poder
edulcorante que el del azucar. Es un producto que, por su efecto refrescante, se aplica j F
masivamente en chicles, recubrimiento de comprimidos y, en general, productos para |
diabéticos. En gastronomia se ha utilizado puntualmente para dar un toque de frescura *ylitél

a determinadas elaboraciones. En grandes cantidades puede tener efectos laxantes.
Ingredientes: xilitol (E-967).
Uso: Mezclar todos los componentes segun la elaboracién.

Fresh-feeling sweetener

0402041 B/. 90u TOUFOOD SILICAGEL 34,60 €
Pastillas con gel de silice de grado alimentario (color naranja) para mantener los
alimentos libres de humedad de forma segura, comoda y limpia. Cuando se saturan se
vuelven blancas y dejan de ser eficaces. Homologado para uso alimentario. Evitar B ...
i o ..
tempe'raturas superlorl(?s a 150°C. _ _ Slllcagel
Ingredientes: Gel de silice de grado alimentario. [———

Uso: Introducir una o dos cdpsulas en un recipiente hermético que contenga los
alimentos. Cerrar bien la tapa. No ingerir.

[{=a

0402065 TOUFOOD TOOLS

Kit de utensilios y componentes para las técnicas de cocina de vanguarda como la
esferificacion.
Componentes: jeringa, cuchara esferificacion, cucharas medidoras.

Tools

Madsrrist ulsine to

o &

I

90O
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0801013 B/. 500g TOUFOOD CRUNEY 20,25 €

Miel de mil flores que se ha transformado para convertirla en pequeiios cristales,

granulos irregulares crujientes, como azucar con un poco de color, pero con sabor a miel.

Puede utilizarse en distintas elaboraciones de pasteleria y reposteria en las que se quiera
aportar el sabor de la miel sin necesidad de afiadir liquidos, que podrian alterar el
resultado final. Evidentemente, también se puede afadir en recetas saladas para ofrecer
los contrastes caracteristicos, dulce-salado ademas de crujiente.

Ingredientes: Miel, maltodextrina, alginato de sodio (E-401).

Uso: Aplicar diluido en agua o introducido directamente en la preparacion.

0103133 B/. 400g TOUFOOD TOMATO

Escamas crujientes de tomate concentrado y deshidratado con un sabor intenso a
tomate. Aporta sabor a tomate a distintas preparaciones sin afiadir acidez, asi como una
textura crujiente. Se puede utilizar directamente en el acabado de platos salados y
dulces, utilizado como ingrediente dentro de una preparacion o triturarlo para obtener
un polvo fino. Al mezclarlo con liquidos, se rehidratara, espesando la preparacion.
Ingredientes: Tomate, almidén de maiz.

Uso: Usar directamente, incorporarlos a la receta, o triturar para conseguir un fino
polvo.
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