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DOSSIER TOUFOOD

Gastrocultura Mediterrania és una empresa ubicada a Barcelona, dedicada a l'estudi i
divulgacié de la gastronomia del s. XXI, des d'un punt de vista cientific i tecnic.

Gracies a una investigacioé constant, i a I'ajuda d'un equip cientific i gastronomic de primer
ordre, busquem donar resposta a les necessitats alimentaries especifiques de diferents
sectors de la poblacié.

TOUFOOD és una linia completa de productes d'excepcional qualitat, dels quals la
majoria sén espessidors, ideals per al seu Us en les modernes técniques de cuina més
avancgades.

Amb l'ajuda dels productes Téufood es poden preparar facilment receptes innovadores,
que donaran un toc d'emoci6é i sorpresa als plats, oferint una experiéncia culinaria
estimulant i memorable.

Organitzats per families, d'acord a les seves caracteristiques, aquests productes es poden
usar per espessir o formar estructures gelificades, escumes, cremes i textures suaus o
cruixents, sense alterar el gust original del menjar.

LiINIA DE PRODUCTES

EMULSIONANTS

Lécitin
Aires i textures escumoses amb qualsevol sabor.

R 2

GELIFICANTS

Agér
Gels durs calents o freds.

Alginate

Agent gelificant en medi calci.

W

Agar EcO
Eco-gels durs calents o freds.

(R 9
Fishgél

Gelatina de peix per creacions
dolces i de sabors.

4

Agér ELASTIC

Gels durs i elastics
calents o freds.

~J

Géllan

Gels de gran elasticidad
calents o freds.
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l6ta
Realitza gels blandos
calents o freds.

Péctin HM BAsIC
Mermeladas, confitures i gelees.

Péctin LM LACTIC

GELIFICANTS (Cont.)

Képpa
Realitza amb rapidessa gels
calents o freds.

\ J"

PECTINAS
Péctin HM YELLOwW
Pastes de fruitas i gominoles.

Productes calcics baixos en sucres i acidesa.

Cardbin
Espessidor i gelificant amb
Xanthan.

Iniilin wAXY
Inulina d'alt rendiment
substitut de greixos.

r

ESPESSIDORS
Glar

Espessidor baix en elasticitat
en fred o temperat.

Xanthan

Espessa liquids
en fred o en calent.

P

DOSSIER TOUFOOD

Méticel
Realitza gels quan s’escalfa.

o

Péctin LM ECO LOW CALORIE
Eco melmelades, confitures i
gelees baixes en calories.

Péctin LM NAPPAGE
Napats, cremes i folrats.

Iniilin
Fibra substitutiva de greixos i
sucres.

o/

Xanthan INSTANT
Espessa liquids rapidament
en fred o en calent.

L

LiNIA DE PRODUCTES

934 239 580 = info@gastroculturamediterranea.com #www.gastroculturamediterranea.com



DOSSIER TOUFOOD

MIDONS

Kiizu
Espessa liquids no elastics en calent.

S

OVO-PRODUCTES | LACTIS

Yédry
logurt en pols per a productes secs.

-

Albiimin EGG
Emulsionant, estabilitzant proteic i agent escumant.

SALS

Gliicocal
Medi calci per esferificacions.

%

ESPECIALS

Mélto TAPIOCA
Absorveix oli per obtenir productes en pols.

-y
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DOSSIER TOUFOOD

SUCRES
Trehaldse Dextrose Glucése 35
Sucre anti-humitat. Sucre anti-cristallisant. Sucre espessidor i estabilitzant.
POLIOLS
Erythritol Sorbitol Mannitél
Edulcorant sense calories per Endolceix xocolates i caramels. Recubrimient cruixent per a
begudes i pastisseria. fruites i verdures.
=y o .
Isomalt Maltitol Xylitol
Per modelar figures foses sense Frescor dolca per a pastisseria. Frescor dolg per pastisseria.
caramel-litzar.
A

¢
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DOSSIER TOUFOOD

EMULSIONANTS

EMULSIONANTS
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DOSSIER TOUFOOD - LECITIN

LECITIN

R Z

Per realitzar productes escumats anomenats "aires".

Es tracta d'un fosfolipid extret habitualment de la soja que te una funcié emulsionant perd que en cuina
s’utilitza la seva funcié escumant.

Es ideal per transformar brous i sucs en escumes, perd també olis en escumes greixoses.

Es extremadament eficient. Un pot de 300 g és suficient per al voltant de 1000 porcions d'aire. només es
necessiten 6 g de Lécitin per cada quilo de liquid per obtenir una escuma estable.

INFORMACIO

Caracteristiques i aplicacions:

Es presenta com pols finament molt. Es barreja en fred amb agitaci6 forta i es fa I'escuma amb una brag
triturador col-locat entre el liquid i I'aire exterior.

Els millors resultats d’escuma tipus aire s’obtenen a temperatures entre 30 i 40°C. | en el cas de I'escuma-
aire d’olis no s’aconsegueix en fred i cal escalfar fins a 40-50°C per aconseguir escumes-aires estables.

Les escumes fetes amb Lécitin es poden congelar.

Dosi habitual per obtenir escumes: 3-8 g/l.

LECITIN — (300 g i 75 g)

Ingredients: Lecitina de soja (E-322).

Descripcio: Fosfolipid extret de la soja que té funcié emulsionant perd que en cuina s'utilitza la
seva funcié escumos.

Forma d'Us: Es pot barrejar en fred perd és més eficient a temperatures temperades (30°C) |

amb olis a 40-50°C.
Es ideal per transformar brous i sucs en delicioses escumes. Es poden congelar.

Dosis habituals: 3-8 g/l.
Conservacio: En lloc fresc, sec i fora de I'abast dels nens.
Valors nutricionals por 100 g
Valor energétic kcal 900
kJ 3700

Greixos (total) g 91

Dels quals s6n saturats g 12
Hidrats de carboni (total) g 8

Dels quals s6n sucres g 4
Fibra alimentaria total g 0 @ @
Proteines g 0 Glutenfree  Vegan Halal ~ Kosher
Sal g 0.1
Sodi g 0,04

EMULSIONANTS
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DOSSIER TOUFOOD - LECITIN

LECITIN - RECEPTES

AIRE DE VERDURES
(Recepta Toéufood)

Productes
- 1000 g liquat de verdura
- 69 Lécitin

Procediment

- Mesclar els components en un recipient gran i si pot ser rectangular.

- Enun extrem es posa el brag triturador en posicidé que pugui agafar aire.

- Es convenient filmar la part que no ocupi el brag triturador per tal de que el liquid no esquitxi.
Retirar I'escuma i servir en breu temps.

Nota: Extensible a qualsevol tipus de verdures.

AIRE DE FRUITA
(Recepta Toéufood)

Productes
- 1000 g liquat de fruita
- 69 Lécitin

Procediment
- Mesclar els components en un recipient gran i si pot ser rectangular.
En un extrem es posa el brag triturador en posicié que pugui agafar aire.
- Es convenient filmar la part que no ocupi el brag triturador per tal de que el liquid no esquitxi.
Retirar I'escuma i servir en breu temps.

Nota: Extensible a qualsevol tipus de fruita.

AIRE D’OLI D’OLIVA
(Recepta Toéufood)

Productes
- 1 litre d’oli extra verge d’oliva
- 69 Lécitin

Procediment
- Mesclar els components en un recipient gran metal-lic.
- Escalfar a uns 40-50°C
- Enun extrem es posa el brag triturador en posicidé que pugui agafar aire.
- Es convenient filmar la part que no ocupi el brag triturador per tal de que I'oli no esquitxi.
- Deixar estabilitzar i retirar 'escuma i servir en breu temps.

Nota: Extensible a qualsevol tipus d’oli.

EMULSIONANTS
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DOSSIER TOUFOOD - LECITIN

ESCUMA-AIRE DE PASTANAGA
(Texturas Care)

Per 10 porcions

Productes
- 250 g de suc de pastanaga
- 5gde suc de llimona
- sal
- 2,4 gde Lécitin

Procediment
- Barreja de tots els components. Si hi ha components solids es recomana que es coli.
- Enun extrem es posa el brag triturador en posicidé que pugui agafar aire.
- Es convenient filmar la part que no ocupi el brag triturador per tal de que I'oli no esquitxi.
- Deixar estabilitzar i retirar 'escuma i servir en breu temps.

ESCUMA-AIRE DE REMOLATXA
(Texturas Care)

Per 10 porcions

Ingredients
— 250 ml de suc de remolatxa

- 2,4 gde Lécitin

Procediment
- Barreja de tots els components. Si hi ha components solids es recomana que es coli.
- Enun extrem es posa el brag triturador en posicié que pugui agafar aire.
- Es convenient filmar la part que no ocupi el brag triturador per tal de que I'oli no esquitxi.
- Deixar estabilitzar i retirar 'escuma i servir en breu temps.

EMULSIONANTS

934 239 580 : info@gastroculturamediterranea.com #www.gastroculturamediterranea.com



DOSSIER TOUFOOD

GELIFICANTS

GELIFICANTS
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DOSSIER TOUFOOD — AGAR

AGAR

INFORMACIO

Agar Agar (E-406). Hidrat de carboni tipus fibra que s'extreu de les algues vermelles marines tipus Gelidium
i Gracilaria.

Permet la produccié de productes gelificats calents, aconseguint un optim resultat fins i tot amb quantitats
molt petites. Es extremadament eficient. Un pot de 400 g és suficient per realitzar al voltant d'unes 500
porcions de carn o verdures de 100 g. A més, és una gran font de fibra amb efectes positius sobre els nivells
de colesterol, amb 0% de greixos, i es pot utilitzar com a gelificant per a dietes vegetarianes i veganes. Es
un producte sense gluten i per tant apte per a celiacs.

Caracteristiques i aplicacions:

Es presenta com pols finament molt. Es barreja en fred i es porta a ebullici6. La gelificacié és rapida, i un
cop gelificat pot suportar temperatures de fins a 80°C (producte gelificat calenta).

En mitjans acids i alcohdlics perd part de la seva capacitat gelificant i per tant s'ha d'augmentar dosificacio
per obtenir textures adequades.

Dosi per obtenir productes gelificats no molt durs: 2-5 g/l.
Dosi per obtenir productes gelificats durs: 5-10 g/I.

AGAR - (400 g i 100 g)

Ingredients: Agar Agar (E-406).

Descripci6: Hidrat de carboni tipus fibra que s'extreu de les algues vermelles tipus
Gelidium i Gracilaria.

Utilitzacio6: Barrejar en fred, portar a ebullicié i deixar refredar. La gelificacio és rapida, i
un cop gelificat, pot suportar temperatures de fins a 80°C.

Dosis habituals: 4-10 g/l. En mitjans acids i alcohdlics augmentar dosificacié.

Conservacio: En lloc fresc, sec i fora de I'abast dels nens.

Valors Nutricionals

por 100 g

Valor energétic kcal 26

kJ 109

Greixos (total) g 0

Dels quals s6n saturats g 0

Hidrats de carboni (total) g 85

Dels quals s6n sucres g 0

Fibra alimentaria total g 85

Proteines g 0
Sal g 0 @
Sodi 9 0 Gluenfree  Vegan ~ Kosher

GELIFICANTS
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DOSSIER TOUFOOD — AGAR

AGAR - RECEPTES

FLAM DE FRUITA
(Recepta Toufood)
Productes
- 250 g Suc de fruita
- 15 g Sucre Opcional (per si s’utilitzen fruites poc dolces)
- 1,59 Agér

Procediment
- Barrejar la meitat del suc de fruita amb el sucre (si es el cas) i I'Agar, remoure constantment fins que
es dispersin per complet.
- Escalfar la barreja fins ebullici6 remenant constantment per evitar que s’enganxi. Retirar del foc i
afegir l'altra meitat de suc.
- Dipositar en els motlles de flam.
- Deixar refredar fins gelificaci6.

Notes:
- En fruites molt acides (suc de llimona 0 maracuja) augmentar la proporcié d'Agér a 2g.
- Es pot triturar el producte un cop gelificat i s'obtindra una textura tipus puré molt aplicable a dietes
toves.
Exemple:

Puré de poma: Suc de poma 200 g + 2 g Agar . Escalfar tot junt, refredar i turbinar, passar per un colador.

GEL DE CAFE CALENT
(Recepta Toufood)
Productes
- 250 g Cafe (Tipo “Expres”)
- 3049 Sucre
- 19 Agar

Procediment
- Barrejar tots els components, remoure constantment fins que es dispersin per complet.
- Escalfar la barreja fins ebullici6 remenant constantment per evitar cremades. Retirar del foc
i dipositar en recipients ceramics per cafe.
- Deixar refredar fins a gelificacio.
- Escalfar aquest gel en un forn a 100 ° C durant 10 minuts.

- Servir.
Nota:
- Es pot augmentar la proporcié d'Agér a 2g si es prefereixen gels més durs.
ESPAGUETI DE MADUIXES
(Recepta Toéufood- Jordi Guillem)
Productes
- 400 g Liquid de maduixes
- 29 Agar

Procediment
- Escalfar el liquid amb I"Agér, colar, omplir la xeringa i entubar el tub fins omplir de liquid retirar el tub
i posar-ho amb aigua i gel.
- Amb la xeringa plena d"aire entubar el tub i retirar 'espagueti.

GELIFICANTS
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DOSSIER TOUFOOD — AGAR

GELATINA CALENTA D’ESCAMARLANS
(Recepta Toéufood- Jordi Guillem)

Productes
- 250 g Brou d’escamarlans
- 0,6 g Agér

Procediment
- Portar a ebullicié sense parar de remenar.
- Gelificar a la nevera un minim de dues hores.
- Escalfar a la salamandra/grill a I’hora de servir.

TERRINA D’ALFABREGA
(Recepta Toéufood- Jordi Guillem)

Productes
- 250 g Aigua d’alfabrega
- 0,99Agér

Procediment
- Barrejar ¥ part d"aigua d’alfabrega i Agér en pols.
- Portar a ebullicié a foc mig sense parar de barrejar.
- Retirar del foc i afegir I"altra aigua a punt de sal.
- Quallar en un recipient que es pugui fer 1 cm de gruix.
- Tallar de forma rectangular.

FALS CAVIAR D’AGAR
(Recepta Toéufood- Jordi Guillem)

Productes
- 200 g Suc de taronja
- 29 Agar
- 500 g Oli de girasol

Procediment
- Barrejar el suc de taronja I’Agér i arrencar el bull.
- Deixar I'oli a la nevera o congelador ben fred i anar tirant amb formes de gotes amb una xeringa, es
formen les perles de caviar, colar i netejar.

Nota: L’avantatge d"aquest fals caviar es la seva conservacio; I'unic que es bastant més dur i no es liquid
per dintre.

ESCUMA DE PATATA CALENTA
(Recepta Toéufood- Jordi Guillem)

Productes
- 800 g Crema de patata
- 19 Agar
- 2 Carregues de N.O

Procediment
- Elaborar la crema de patata tradicional, porro, mantega, patata, aigua i nata al 35%, passar per la
Thermomix i pel colador xines.
- Agafar 800 grams i afegim el Agér. Es porta a ebullicié, colar i posar dins el sifo.
- Posar dins un bany maria 65° i servir.
GELIFICANTS
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DOSSIER TOUFOOD — AGAR

PURE DE LLIMONA
(Recepta Toéufood- Jordi Guillem)

Productes
- 400 g Suc de llimona
- 69Agdar
- 200 g Almivar (TPT)

Procediment
- Bullir almivar amb I’Agér
- Retirar del foc i afegir el suc de llimona.
- Refredar i turbinar.

QUALLADA DE COCO
(Recepta Toéufood- Jordi Guillem)

Productes
- 187 g Llet
- 187 g Nata 35%
- 29 Agar
- 100 g Sucre
- 125 g Llet de coco

Procediment
- Barrejar tot menys la llet de coco.
- Bullir durant 2 minuts tot menys la llet de coco.
- Després afegir la llet de coco, arrancar el bull i colar.
- Omplir els recipients
- Deixar quallar a la nevera.

PURE DE VINAGRE
(Recepta Toéufood- Jordi Guillem)

Productes
- 300 g Vinagre
- 29 Agar
- 259 Sucre

Procediment
- Posar a reduir els 300 gde vinagre fins a 200g.
- Deixar refredar.
- Barrejar tots els ingredients, arrencar el bull.

- Refredar, turbinar i passar pel colador
- Posar al biber6 per servir.

GELIFICANTS
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DOSSIER TOUFOOD — AGAR

ALBERGINIA ESCALIVADA AMB “MOZZARELLA” VEGANA
i confitura de pebrot escalivat amb vinagre
(Recepta Toéufood- Jordi Guillem)

Productes
- 2 alberginies
- 100 gr de tofu
- 125 gr de iogurt vega d’ametlla
- 70 grde llet d’'ametlla
- 10 gr de suc de llimona
- 10 gr d’oli d’'oliva verge extra
- 8grdeKizu
- 1 grdAgar
- 200 gr pebrots escalivats brunoise
- 50 gr de sucre de coco
- 10 g de vinagre
- Olidoliva, sal i pebre per amanir.

Procediment

- Per fer la “mozzarella”, posem el tofu, el iogurt vega, la llet d’ametlla, el suc de llimona, el Kizu,
I’Agér, la sal i I'oli d’oliva en un recipient, triturarem i ho posem tot al foc fins que arrenqui a bullir. Ho
tornem a triturar i ho coloquem tot a dins d’un paper film i li donem forma rodona de mozzarella.
Deixem refredar a la nevera durant 12 hores.

- Per elaborar la confitura, afegim en un cassé un rajoli d’oli, els pebrots escalivats tallats, el sucre i el
vinagre. | reduim fins aconseguir una textura espessa.

- Triturem amb el bra¢ mecanic. Acabem el plat coent unes alberginies escalivades, les netegem i les
hi traiem la seva carn. A continuacio, afegim oli, sal i pebre. Ho posem en un motlle rectangular per
donar-li forma, coloquem els talls de mozzarella a sobre i la confitura de pebrot escalivat amb el
vinagre. Podem decorar amb unes flors comestibles.

GELIFICANTS

934 239 580 : info@gastroculturamediterranea.com #www.gastroculturamediterranea.com



