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Editorial

conseguido llevar al mercado Agar-Agar en una estandarizada forma de
hoja comparable con la hoja de gelatina.

También loable es FORTIBONE". El péptido de colageno bioactivo, cuya eficacia
contra la atrofia dsea ha sido comprobada cientificamente, cuenta con el
Premio German Innovation Award 2019 y por lo tanto ya es el cuarto premio
dentro de dos afios. Una de las personas que principalmente se alegra sobre
nuestro producto innovador es David Storl. Al multiple campedn mundial
y europeo de lanzamiento de peso el péptido de coldageno TENDOFORTE®
le ayudo a recuperarse después de una lesion en la rodilla. “TENDOFORTE® no
solo alivio el dolor sino que acorto el tiempo de regeneracion”, dice Storl
en una entrevista.

Esperamos que disfrute la lectura, jy que tenga un brillante verano!

Michael Teppner

Global VP Marketing & Communication Applications
SEHIAAS Creatividad
con gelatina
Innovacion
Solucion impecable -
NOVOTEC® CL800

Primicia mundial

Gelatina de
hoja vegana
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GELITA hablé con el atleta
profesional David Storl

Interview [4]

Sin dolor con
TENDOFORTE®

Receta favorita
Tartaleta de
chocolate con
frambuesa




Nuevo:
iCon
colageno!

Innovacion — Una primicia mundial




Entrevista a David Storl (Campedn Mundial y Europeo en lanzamiento de peso)

"Con TENDOFORTE®
Volvi a estar en forma"

En 2011, David Storl fue el primer aleman en ganar el campeonato mundial con 21 afos. El fue el campeon
mundial y europeo mas joven en lanzamiento de peso y el primero en llevar ambos titulos al mismo tiempo.
En general, Storl fue dos veces campeon mundial y tres veces europeo en su disciplina. En una entrevista el
atleta cuenta como TENDOFORTE® le ayudo a recuperarse de una lesion de rodilla.

Sr. Storl, usted acaba de llegar del Cam-

peonato de Europa en pista cubierta en

Glasgow, donde gand la medalla de plata.

En primer lugar felicitaciones por la meda-

lla. ;Como estuvo la competencia?

David Storl:

Estoy muy satisfecho con el resultado de

u ; i AR 21,54 metros. El segundo lugar fue un gran-
NECESItO u.na dIEta eqUIllbrad_a dioso éxito para mi. Ha sido hasta ahora, mi

V' prObada si deseo alcanzar mis- mejor tercer resultado en pista cubierta.

2 m_etas como at|6ta - Usted estuvo combatiendo mucho tiempo

- David Storl : o | una lesion en el tendon patelar.

ke ' ’ David Storl:

2016y 2017 han sido los afios mas dificiles en
mi carrera. Quedé sexto en los campeonatos
mndiales y undécimo en los Juegos Olimpicos,
fue muy insatisfactorio para mi. Yo decidi
cambiar a mi entrenador porque los entre-
namietos con él ocasionaban mis problemas
con mis rodillas. Esta fue una decision dificil
ya que yo habia trabajado con él durante
mucho tiempo.

¢Como fue que se lastimo la rodilla?

David Storl:

La lesion no sucedid de forma repentina, sino
que fue un proceso de arrastramiento. Al
comienzo tomaba analgésicos y me inyectaba
en la rodilla, hice y tomé todo lo que fue
posible para mejorar y asi pude participar
otros tres o cuatro afios a un buen nivel.
Hasta que llegué al punto, donde me vi obli-
gado a cambiar mi entrenamiento y técnica.




¢Qué cambios hizo?

David Storl:

Cambiamos mucho. Trabajé con un especia-
lista en alimentacion y nutricion que coordi-
naba mi alimentacion y entrenamiento con
precision. Raimond Hedgehog, nuestro fisio-
terapeuta de la Asociacion Alemana de Atle-
tismo me hablo de TENDOFORTE®. Estaba muy
convencido del producto y sugirié que podria
ser una solucién para mis problemas de rodilla
y me podria ayudar a competir nuevamente
con éxito en los campeonatos del mundo.

¢Desde cuando toma TENDOFORTE® y qué
efectos ha notado?

David Storl:

Tomo TENDOFORTE® desde octubre de 2017 y
me ha ayudado mucho. Incluso después de un
entrenamiento intensivo no tengo mas dolor
en larodilla, que es lo mas importante. Ademas
el periodo de recuperaciéon se ha acortado
significativamente, eso significa que puedo
entrenar mas intensamente. TENDOFORTE” no
solo ha aliviado el dolor, sino que ha acortado
el tiempo de regeneracion.

El gran éxito llegd con el segundo lugar en el
Campeonato Mundial de Atletismo en Pista
Cubierta en Marzo de 2018, en Birmingham.

“Es importante que un

producto sea probado”
David Storl

Alli, competi como un atleta sano y no tuve
dolor en absoluto, ni durante, ni después de la
competencia. Incluso después, pude volver a
entrenar con intensidad sin ningtin problema.

¢Como tomo TENDOFORTE®?

David Storl:

Siempre lo mezclaba con agua y lo tomaba en
el coche en el camino a los entrenamientos.
Tenia un monton de bolsas con TENDOFORTE®
en todo lugar. En el coche, en los entrena-
mientos y en casa, para no poder olvidarme
de TENDOFORTE® y tenerlo a la mano. Asi, no
tenia oportunidad de olvidarmelo (risas).

¢Como se podria mejorar la forma de ingerir
TENDOFORTE®?

David Storl:

Seria genial y significativamente mas facil si
habria por ejemplo, TENDOFORTE®, en barras

David Storl

naci6 en 1990 en Rochlitz Sajonia
en Alemania. Empezo con el lanzamiento
de peso a los 16 afos.
Hasta ahora, ha sido Campeon del
Mundo dos veces y Campedn de Europa
en la disciplina.

o0 bebidas de fitness. Actualmente, es necesario
mezclarlo cada vez y algunos atletas son
demasiado flojos para hacerlo o se olvidan de
tomarlo.

TENDOFORTE® ha sido comprobado en
numerosos estudios. {Cuan importante es
el apoyo cientifico para usted?

David Storl:

A través de los estudios sé¢ que TENDOFORTE®
funciona. Generalmente es importante para
un atleta que un producto sea probado y
seguro de tomar, es decir que no contenga
sustancias prohibidas. Finalmente tomo el
producto para recuperarme de mis lesiones
y no para crear problmas en mi carrera.
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Continuacion de Entrevista

Food first es el mantra de muchos atletas y sus nutricionistas. {Qué opina
de eso?

David Storl:

Yo necesito una dieta equilibrada y
comprobada si deseo lograr mis obje-
tivos como atleta. A veces hay que
tomar productos adicionales como
batidos de proteinas para lograr
mejores resultados. En relacion a lan-
zamiento de peso, de disco u otros
deportes similares se habla mucho de los musculos y la fuerza, pero se olvidan
de los tendones y los ligamentos. Para mi, es importante fortalecerlos, porque
la tarea de ellos es transferir el movimiento de los musculos y su fuerza en
el movimiento necesario para el lanzamiento de peso o disco. Yo necesito
tendones y ligamentos sanos y fuertes para obtener buenos resultados.

“Gracias a
TENDOFORTE® no

tuve mas dolor”
David Storl

¢Cuales son sus metas para el futuro?

David Storl:

En 2019 aspiro a ganar una medalla en el Campeonato Mundial en Qatar.
Me gustaria lanzar 22 metros, lo que es una meta muy alta en lanzamiento
de peso. Otro gran objetivo es ganar una medalla en los Juegos Olimpicos de
. _ _ 2020 en Tokio.

Simpatico en la entrevista

Sefor Storl, gracias por la entrevista y le deseo mucha suerte y éxito en
los campeonatos.

Historia de éxito con GELITA

GELITA apoya a nivel nacional e interna-
cional a atletas profesionales y competiti-
vos con péptidos bioactivos de colageno,
como por ejemplo, a David Storl, que
después de un larga lesion en el tendon
patelar, pudo entrenar otra vez sin dolor
gracias a TENDOFORTE® encontrando asi
nuevamente el camino a la cima mundial.
La empresa mantiene contacto directo
con los atletas, médicos y fisioterapeutas.

Informes positivos de atletas profesio-
nales de diferentes categorias como lan-
zamiento de peso, de jabalina, natacion,
tenis y baloncesto subrayan los resul-
tados exitosos de los ensayos clinicos.
Este éxito también lo puede confirmar el
corredor australiano de media distancia
Rorey Hunter, quién sufria una fractura
por estrés en el pie y por recomenda-
cion de su médico tomo FORTIBONE®:
"“El proceso de curacion de la fractura
por estrés ha sido muy satisfactorio y
ahora puedo retomar mi entrenamiento
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a un 100 por ciento en alcance e inten-
sidad. Desde que tomo FORTIBONE®, no
tengo mas molestias relacionadas con los
huesos. También he mejorado mi mejor
tiempo personal de diez kildmetros a
menos de 30 minutos. Esto se debe a que
puedo entrenar consecuentemente y una
estructura 6sea fuerte hace posible un
entrenamiento estable. La ingestion y la
tolerabilidad de FORTIBONE® son exce-
lentes, yo lo recomiendo a cualquier
atleta para evitar déficits con respecto
a la salud 6sea y la estabilidad y, por
lo tanto, lograr siempre un rendimiento
optimo".

MAS INFORMACION:

Dr. Jutta Hugenberg

Tel. +49 (0) 162 2633498
jutta.hugenberg@gelita.com

Rorey Hunter, atleta



GELITA
desarrolla primer
agente gelificante
vegano en forma
de la hoja

Con el agente gelificante Agar-Agar en forma de hoja GELITA
presenta a sus clientes una primicia mundial. Hasta ahora, el
agente gelificante vegetal Agar-Agar sélo era posible adquirirlo
en forma de polvo o como una mezcla con otros gelificantes.

s En un nuevo proceso de fabri-
cacion, GELITA ha logrado producir,
Agar-Agar en forma de hoja estandari-
zada comparable a la gelatina de la hoja.
Esta forma aporta numerosas ventajas
en el procesamiento de alimentos. En el
futuro, los usuarios no tendran proble-
mas con mediciones poco claras como
“una cucharadita” o conversiones aun
mas complicadas con diferentes solu-
ciones de polvo. Cada hoja tiene una
fuerza gelificante idéntica definida con
precision y por lo tanto facilita en gran
medida la informacion de dosificacion
en recetas. Por lo tanto, las decepciones
por recetas fallidas son cosa del pasado.

Uso en regiones calientes
y para el publico vegano/
vegetariano

El clasico agente gelificante, la gelatina
en forma de hoja, llega en parte a sus
limites cuando es preparado en regiones
calientes. La ventaja de que los pro-
ductos de gelatina pueden derretirse a

temperatura corporal, se convierte en
una desventaja en los paises calientes.
La comida debe ser consumida rapida-
mente después de su preparacion, antes
que, literalmente hablando, se derrita.
Agar-Agar tiene un punto de fusion sig-
nificativamente mas alto y por lo tanto
la comida se mantiene en condiciones
mas estables por mas tiempo.

Otro aspecto es que parte de la pobla-
cion vegana o vegetariana no quiere
renunciar a disfrutar de postres popu-
lares como Panna Cotta, Mousse au
Chocolat o muchos otros platos.

"Hemos trabajado intensamente en el
tema en los ultimos afos y hemos acti-
vado un desarrollo tecnoldgico interno.
Para nosotros estaba claro que los pro-
ductos que necesitan los consumidores
deben ser facil de usar. Por eso hemos
transferido las conocidas ventajas de la
estandarizada forma de hoja al Agar-
Agar”, asi lo explica el Dr. Franz-Josef
Konert CEO de GELITA. “Nuestro nego-
cio principal sigue siendo la gelatina
clasica, pero queremos cumplir con los

requisitos regionales y las preferencias
de los consumidores y ofrecer solucio-
nes optimas".

El producto despierta
gran interés

La presentacion del nuevo producto
consiguio gran interés en clientes po-
tenciales, por la gran insatisfaccion de
los consumidores por la forma disponi-
ble en el mercado de los productos en
polvo a base de Agar-Agar.

En los proximos meses, GELITA junto a
sus clientes existentes, ofrecera las ho-
jas Agar-Agar también en ferias comer-
ciales.

MAS INFORMACION:
Marwan Teubner

Tel. +49 (0) 6271 84-2112
marwan.teubner@gelita.com







"La creatividad es parte de mi
vida. Todo lo que hago se basa en un
concepto”, dice Korpas, quién nacié en
Gdansk, Polonia, y después de vivir un
tiempo en Paris y Los Angeles radica
ahora en Londres. Con Stigma se dedica
al tema de la atraccion sexual genética.
Esto abreviado como GSA. Esta palabra
clave significa la atraccion sexual entre
parientes de sangre que se encuentran
por primera vez como adultos. "En Los
Angeles, conoci a una mujer que estaba
en una relacion GSA. El problema me
interesd debido a los estigmas ligados
a la sociedad. "Korpas habld con psico-
logos e investigo intensamente sobre
GSA. La agencia londinense House of
Greenland le dio la oportunidad de rea-
lizar su obra como artista en residencia.
"Ya que personas que estan en una rela-
cion GSA no desean aparecer como tal
en la sociedad, sino que prefieren verse

transparente, opté por usar un material
transparente y ligeramente coloreado.
Asi es como se me ocurri¢ la idea de recu-
rrir a la gelatina balistica”, explica Korpas.

La instalacion artistica con gelatina
debe ser parte de una trilogia a la cual
pertenecen Feature Constellations y un

trabajo fotografico. Korpas se contacto
con GELITAy la empresa no sdlo propor-
ciond el material, sino también le ofre-
ci6 su apoyo técnico. "Queria un cubo de
gelatina, en el cual se incrustaban dos
cabezas también formadas por gelatina.

Yo no tenia experiencia alguna con gela-
tina, por lo tanto me senti muy agrade-
cida por los muchos consejos utiles que
me proporcion6 Christoph Simon, mi
contacto en GELITA. A través de él por
ejemplo, aprendi qué temperatura y
calidad de agua debo tener para una
disolusion y resultados 6ptimos.

Korpas realizo primero moldes de rostros
en yeso, que luego llend con la gelatina
balistica disuelta en agua. Cuando la
masa adquirio una consistencia fija,
retiro el molde de yeso y empezo a tra-
bajar la cara. "Queria mostrar cdmo la
tragedia y el estigma deforman la cara."
Después, la artista prepar6 gelatina para
los cubos. “Fue dificil encontrar el mo-
mento adecuado para colocar las cabe-
zas en el cubo de gelatina. La masa de
gelatina en el cubo debia ser tan suave
que las cabezas pudieran hundirse, pero
a la vez no tan calientes que pudiera
disolver las cabezas", dice Korpas, des-
cribiendo el problema y riendo: “Necesité
mucha paciencia.”" Durante tres meses,
trabajo Korpas en los objetos que ahora
son expuestos en Londres. Usted puede
ver la instalacion artistica de Magdalena
Corpas en su sitio web. Alli también
muestra un video sobre la creacion de
la obra.



Innovaciones - NOVOTEC® CL800

En 2015, cwTec cambid a un lubricante refrigerador con NOVOTEC® CL80O0 en su produccion. ;Qué ha cambiado
desde entonces? La produccion se ha vuelto mas eficaz, mas limpia y mas respetuosa con el medio ambiente
y los empleados se sienten mucho mas comodos.

s La empresa de Hage, en el norte de
Alemania, desarrolla, disefia y fabrica maqui-
naria, plantas y herramientas. Los productos
de calidad y soluciones Unicas se utilizan en
todo el mundo en la industria del té y del café
en la industria alimentaria, asi como en la
limpieza y renovacion de alcantarillas. Hasta
2015, cwTlec utilizo en su produccion lubri-
cantes refrigeradores a base de aceite. "Esta-
bamos muy insatisfechos con estas sustancias,
especialmente por la inhalacion del vapor que
contiene aceite mineral, el cual puede dafiar la
salud a largo plazo. Por este motivo, algunos
empleados, no pudieron continuar realizando
su trabajo", lamenta Christoph Wenk, quien
fundé la compafia en 1991 como una empresa
de sélo dos personas y hoy emplea a 70.
Ademas, habia otras desventajas de los lubri-
cantes de refrigeracion a base de aceite,
como alto consumo del lubricante de refrige-
racion, aumento de los tiempos de inactividad
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debido a las impurezas y un reemplazo fre-
cuente de lubricantes de refrigeracion asi
como su baja durabilidad, lo que es importante
en maquinas poco utilizadas.

“Nuestra experiencia con
NOVOTEC® CL800 que contiene
un lubricante refrigerador es
muy buena".

Christoph Wenk, Director General de cwTec

"Probamos de todo en vano, hasta que a tra-
vés de una revista comercial para Ingenieria
Mecanica me enteré de NOVOTEC® CL80O de
GELITA". Después de un ensayo de campo,
Wenk quedd convencido del producto inno-
vador y cambié por completo al lubricante
refrigerador que contiene NOVOTEC® CL80O.

"Utilizamos el nuevo producto en alrededor
de 30 torneadoras, fresadoras, planas y cilin-
dricas, en las que procesamos materiales
como latén, aluminio, titanio, todo tipo de
plasticos, asi como plasticos duros, blandos y
acero resistente a la corrosion”, dice Wenk y
subraya: “Nuestra experiencia con el lubri-
cante refrigerador que contiene NOVOTEC®
CL800 es muy buena. Ha sido una muy buena
decision”. Los resultados del trabajo son exce-
lentes y las piezas de trabajo quedan limpias
y secas. “Incluso las virutas salen muy secas,
lo que indica el bajo consumo del lubricante
refrigerador y simplifica significativamente
la eliminacion de residuos, actuando respe-
tuosamente con el medio ambiente". Esto es
una gran ventaja en el rectificado cilindrico y
plano, porque de esto resultan virutas extre-
madamente finas, en las cuales es dificil
eliminar la suciedad por el aceite mineral.
Incluso en su utilizacion en maquinas de poco



uso, Wenk ha tenido una experiencia positiva
con las maquinas: "Hasta ahora, teniamos que
reemplazar el lubricante de refrigeracion cada
medio afio porque se estropeaba. Ahora estamos
trabajando en una de estas maquinas con el mismo
producto desde hace dos afios".

Que los lubricantes de refrigeracion con NOVOTEC®
CL800 son una solucion limpia, se muestra tam-
bién en el entorno de produccion. “La niebla pro-
vocada por el aceite que estaba en todas partes
ya no existe. Las maquinas, las herramienta, su
entorno y el suelo ahora permanecen mucho mas
limpios. ¢Y qué dicen los empleados? “Estan feli-
ces, porque su trabajo se ha vuelto mucho mas
agradable, sus manos ya no estan manchadas
de aceite y el aire permanece limpio." Pero Wenk
queria una mayor precision y solicité un analisis
del aire, el cual fue realizado por la asociacion
comercial. El resultado fue muy agradable: No se
detectaron sustancias nocivas. La conclusion de
Wenk después de cuatro afios: "Puedo recomendar
especialmentea todas las empresas que mecanizan
y lijan, el cambio a NOVOTEC® CL800 que contiene
lubricante refrigerador”.

Resultado impecable: Una pieza de acero 1.2379 HRC 60-62. terminada
con el lubricante refrigerador que contiene NOVOTEC® CL800.




NEWS

Cumbre: Nutrition in Athlete Development Summit

En marzo de 2019, se llevo a cabo
en Dusseldorf, Alemania, la seqgunda cumbre
Nutrition in Athlete Development Summit.
El evento bien visitado, estuvo dirigido a atle-
tas profesionales, entrenadores, representan-
tes de clubes deportivos y asociaciones, asi
como a los proveedores de nutricion deportiva
y suplementos dietéticos de todo el mundo.
Expertos reconocidos internacionalmente infor-
maron sobre los ultimos hallazgos en cuanto
a nutriccion para atletas.

GELITA aprovechd la oportunidad para encon-
trarse con especialistas en nutricion y repre-
sentantes de los principales clubes deportivos
y asociaciones, incluyendo FC Porto, FC Red
Bull Salzburgo, el Arsenal Football Club, la
Federacion Central de la Clubes de futbol
portugueses, la Federacion de Hockey sobre
Hielo y la Agencia Nacional de Anti-Dopaje
de Alemania. "Pudimos llevar a cabo muchas
conversaciones. Especialmente interesados en
nuestros péptidos bioactivos de colageno se
mostraron los representantes de los clubes
de futbol", confirma satisfecho Oliver Wolf,
Jefe de B2B Marketing, GELITA.
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La botella
comestible de

Coca-Cola

Es divertido para cualquier fiesta de cumplea-

fios o celebracion - y esta presente en muchos
canales de youtube: La botella de cola comesti-
ble. La receta con cola y gelatina es muy simple.

LOS INGREDIENTES: 1 botella PET de cola (0.51)
50 g de gelatina en polvo (equivalente
a aprox. 33 hojas de gelatina)
cinta adhesiva fuerte

PREPARACION:
Ponga la cola en un tazdn. Agregue un poco de agua a la
gelatina, remover bien, dejar que se hinche y luego calentar
hasta que se disuelva. Caliente la cola y luego agregue
la gelatina disuelta a la cola y mezcle bien. Retire la
etiqueta cuidadosamente de la botella, a continuacion,
corte el frasco longitudinalmente en un lado con un
cortadory cierre el corte con la cinta adhesiva, llene la
botella con cola y pongala en el refrigerador. Cuando
la cola se haya puesto firme, retire la cinta adhesiva y
retire cuidadosamente la botella de pldstico. Coloque
la Etiqueta alrededor de la botella y péguela con la cinta
adhesiva y lista estdjla botella de cola!




GELITA gana el premio
a 1a Innovacion

Michael Teppner, Global VP Marketing &
Communication y Martin Walter, Director
Business Development, Health & Nutrition
con el German Innovation Award 2019.
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FORTIBOKE

FORTIBONE® de GELITA fue galardonada con el premio German
Innovation Award 2019 en la categoria “"Excellence in Business

to Business" en el sector "Pharmaceuticals”. El péptido de cola-
geno bioactivo ha demostrado que ayuda contra la atrofia dsea.
El German Innovation Award reconoce innovaciones que tienen un
impacto duradero y que proporcionan a las personas un valor afadido.

mmmmms  “Estamos muy orgullosos de este
premio que confirma el poder de innova-
cion de nuestra empresa y aprecia nues-
tro esfuerzo para probar cientificamente
la eficacia de nuestros productos”, dice
Michael Teppner, Global VP Marketing &
Communication. EI German Innovation
Award fue otorgado a GELITA por sequnda
vez consecutiva. En 2018 el aditivo del
agente limpiador NOVOTEC® CB80O fue

galardonado con el afamado premio.
Ahora GELITA logré con FORTIBONE®
ganar el premio también para el sector
de la salud.

Varias veces galardonado

Para FORTIBONE® es el German Innova-
tion Award ya el cuarto premio dentro
de dos afios. En 2018 recibié el premio
"Fi South America Innovation”, el premio
mas alto para ingredientes, productos
y suplementos dietéticos en América
del Sur, asi como los premios globales
“Nutralngredients Award y "Best Func-
tional Ingredient of the Year".

-

TUFT-IT®

Camino hacia el éxito

s En 2016, GELITA MEDICAL lanzo
al mercado la gelatina fibrilar para una
controlada hemostasis: GELITA TUFT-IT®
combina las propiedades positivas de un
hemostatico con el simple manejo de una
estructura de fieltro. Como ha sido reci-
bido el producto por los médicos y lo
que GELITA MEDICAL esta haciendo para
mejorar el grado de reconocimiento de
TUFT-IT®, se detalla en los siguientes
ejemplos: En el Congreso No. 136 de la
Sociedad Alemana de Cirugia en Munich,
Alemania, en marzo de 2019, cuatro ciru-
janos presentaron sus experiencias con el
innovador hemostatico. Los expertos infor-
maron sobre su aplicacion en cirugia abierta
y laparoscopica hepatica, toracica, cirugia
pulmonar y diversos tipos de cirugias vice-
rales. También informaron sobre las dife-
rencias entre la celulosa y los materiales a
base de gelatina en la hemostasis y la cica-
trizacion de heridas. Con TUFT-IT®, GELITA
MEDICAL ya ha convencido a varios hospi-
tales de los beneficios del producto. En la
India incluso ha sido colocada en una
importante lista y viene siendo utilizada
regularmente alli en diferentes procedi-
mientos de uso.

Para establecerse ain mas fuerte en el
mercado, GELITA MEDCIAL organiza diver-
sos eventos. Hay capacitaciones regio-
nales y talleres de los socios comerciales
a interval lares. Hasta fin de afio,
GELITA MEDICAL participara de algunos
congresos nacionales e internacionales,
como el SMIT (Society for Medical Inno-
vation and Technology) en Heilbronn, el

-')ngreso Chileno e Internacional de Ciru-

janos No. 92 y otros.

MAS INFORMACION: Steffen Ritzal
Tel. +49 (0) 6271 84-2022
steffen.ritzal@gelitamedical.com




NEWS

TRAIL MARATHON HEIDELBERG

urban & nature:| 1.500 vertical meters

mmmmm |2 séptima edicion del GELITA Trail Marathon 2019 se llevar a
cabo el 6 de octubre de 2019. En la ruta de 42 kilometrgs, que comienza
en el pintoresco casco antiguo de Heidelberg y después sobre los senderos
forestales naturales, los participantes deberan superar 1.500 metros de
altitud y subir tres montafias. Para todos los corredores entusiastas que lo
prefieren menos extenuante, hay clasificaciones de relevos y distancias
mas cortas. Inscripcion en: www.trailmarathon-heidelberg.de

FERIAS
Citas férfales 2019:

Visite GELITA y experimente productos
las grandes tendencias del manana. En | itad del
afo estaremos presentes, entre otras, enlas s ntes ferias:

Vitafoods Asia, Singapore 25. : ep’uembre 2019

SuppIySide_ West (SSW), Las Vega's;._.‘_____'__ -1 18. Oktubre 2019
. ~F

Customer Symiposium Food & He%‘
Heidelberg N --,. 23. al 24. Oktubre 2

CPhl, Frankfurt E 05. al 07. Noviembre 2019
Food Matters, London 18..al 20. Noviembre 2019
FIE, Paris 03. al 05. Diciembre 2019
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Preparacion

Biscocho de tarta

Precalentar el horno a 1800 Celsius, separar los huevos, batir espumosamente las
yemas de huevo con el azucar. Agregar el almidon tamizado, el cacao en polvo y la
sal, remover suavemente con una espatula o varillas. Mientras tanto, derretir el
chocolate en bafio de agua o en el microondas, colocarlo en el tazon y remover
todo junto. Batir las claras de huevo con rigidez, y mezclar cuidadosamente primero
una mitad, luego la segunda mitad. Poner la masa en un molde engrasado y con
papel de hornear de 20 x 20 centimetros y hornear durante 15 minutos. Retirar del
horno y dejar enfriar. Retirar el pastel del molde y cortar con un molde cuatro
fondos con un diametro de siete centimetros. Se pueden cortar también moldes
mas pequefios y resultaran mas tartaletas. Cubrir el biscocho con frambuesas.
Colocar papel de acetato alrededor de la tartaleta y cerrarlo con cinta adhesiva.

Mousse de chocolate

Remojar la hoja de gelatina en agua fria durante diez minutos y luego exprimirla
suavemente. Llevarla a una cacerola junto con la leche y el aztcar. Remover a baja
temperatura de calor hasta que la gelatina se disuelva. La gelatina no debe hervir, de
lo contrario pierde su poder gelificante. Derretir el chocolate en un bafio de agua o
en microondas. Agregar primero solo la mitad del chocolate a la mezcla de gelatina y
luego la segunda mitad. Reservar. Batir ligeramente la crema, agregar a ésta la masa
de chocolate. Revolver hasta obtener una consistencia cremosa y ligera. Si la masa es
demasiado liquida, ayuda colocarla por unos minutos en el congelador, cuando esté
mas firme puede continuar removiéndola hasta conseguir la consistencia adecuada.

IEREISEN

Usando una manga de reposteria, coloque la mezcla sobre las tartaletas y llénelas
hasta el borde del papel. Alisar con una espatula de masa. Poner las tartas en la ne-
vera por lo menos durante cuatro horas. A continuacion, retire cuidadosamente el
papel y decore las tartas con chocolate y frambuesas.

Variante: Tome fresas o moras en lugar de frambuesas.

Ingredientes

Biscocho de tarta Mousse de chocolate Decoracion

4 huevos, 604 de azucar, 3 hojas de gelatina, 2509 de frambuesas
30g de almidon, 1 cucharada 100 ml de leche, 609 de y Rallado de chocolate
(7 g) de cacao en polvo, azucar, 20049 de chocolate

1 pizca de sal y 1009 de semiamargo (50 9% cacao)

chocolate semiamargo y 409 de crema batida

(50% cacao)




lmproving Quality
of Life for oy most
trusted Companions

ﬁ GELITA ingredients
for better pet food
© Increasing pet Heggy,

* Enhancing Pet Nutrition
* Improving pet Fooq

Improving Quality of Life

GELITA AG
Uferstr. 7
69412 Eberbach

Alemania

www.gelita.com

INuevos folletos listos para descargar
los encuentra en www.gelita.com!

Siganos en Facebook, Twitter, YouTube
und LinkedIn.

You

También puede leer uptodate en Internet.
Todos los articulos de la Revista de los
Clientes GELITA aparecen en Inglés, Aleman,

Portugués y Espanol.
Eche un vistazo: Encuentre usted en

www.gelita-uptodate.com la actual edicion,
asi como las anteriores.

Gl TA

Improving Quality of Life



