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Editorial

novo processo de fabricacdo, a GELITA consequiu produzir dgar-agar no
formato folha no padrdo da folha de gelatina.

Também reconhecido em uma premiacao recente € o FORTIBONE®. O peptideo
bioativo de colageno, com resultados comprovados contra a perda ossea,
venceu o German Innovation Award [Prémio de Inovagio Alemi] de 2019, o
quarto prémio do ingrediente em dois anos. David Storl, o multiplo campedo
mundial e europeu de arremesso de peso, estd particularmente entusiasmado
com nossos produtos inovadores. O peptideo de colageno TENDOFORTE®
ajudou o atleta a recuperar sua forma fisica apos uma lesdo no joelho.
“TENDOFORTE® ndo apenas aliviou a dor, mas também reduziu o periodo de
regeneracdo”, diz Storl em uma entrevista.

Esperamos que vocé aproveite a leitura e desejamos muitas ideias inovadoras!

Michael Teppner

VP Global de Marketing e Comunicagio Aplicagoes
GELITA AG ~
Uma questao
de ca bega GELITA conversou com o atleta

profissional David Storl
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Novidade:
com colageno!

Inovagdo - novidade mundial




Entrevista com David Storl (Campe3o Mundial e Europeu em arremesso de peso)

"Eu entrel em forma nova-
mente com TENDOFORTE"”"

Em 2011, aos 21 anos, David Storl foi o primeiro alemao a conquistar o titulo de Campedo Mundial de arremesso
de peso. Isso fez dele o mais jovem campedo mundial e europeu de arremesso de peso, e 0 primeiro a conquistar
os dois titulos a0 mesmo tempo. Ao todo, Storl foi Campedao Mundial duas vezes e Campedo Europeu trés vezes
em sua modalidade. Em uma entrevista, o atleta fala sobre como o TENDOFORTE® o ajudou a se recuperar de
uma lesao no joelho.

Sr. Storl, vocé voltou recentemente do
Campeonato Europeu Indoor em Glasgow,
onde ganhou a medalha de prata. Em pri-
meiro ligar, parabéns pela medalha. Como
foi a competicao?

David Storl:

"Estou muito satisfeito com meu resultado de
21,54 metros. O segundo lugar foi um tre-
mendo sucesso para mim. Foi minha terceira

"Preciso de uma dieta equilibrada melhor competicédo indoor até agora.
e bem testada para atingir meus Vocé lutou por um longo tempo com uma
S " lesdo no tendao patelar.
(objetivos no esporte”. | | .
' = David Storl i 4 M Isso foi em 2016 e 2017, os anos mais dificeis

da minha carreira. Terminei em sexto no
Campeonato Mundial e em décimo primeiro
nos Jogos Olimpicos, o que foi realmente
insatisfatorio para mim. Decidi mudar de trei-
nador, porque treinar com ele causou meus
problemas no joelho. Esta foi uma decisao difi-
cil, porque trabalhei com ele por muito tempo.

Como foi quando vocé machucou o joelho?
David Storl:

A lesdo no joelho ndo aconteceu de repente;
foi um processo gradual. Foi ficando um pouco
pior a cada dia. No inicio, tomei analgésicos,
recebi injecdes no joelho, fiz e tomei qualquer
coisa que oferecesse alivio. Isso me permitiu
competir a um nivel decente por mais trés
ou quatro anos. Mas entdo cheguei em um
momento em que tive que mudar meu trei-
namento e minha técnica.

0 que vocé fez?

David Storl:

Nds mudamos muitas coisas. Eu trabalhei com
um especialista em alimentacdo e nutricdo,




que adaptou minha dieta exatamente ao meu
treinamento. Raimond lgel, nosso fisiotera-
peuta na Associacdo Alema de Atletismo,
colocou o TENDOFORTE® em jogo. Ele estava
fortemente convencido dos beneficios do
produto e disse que poderia ser uma solucédo
para meus problemas no joelho e me ajudar
a competir com sucesso nos Campeonatos
Mundiais novamente.

Desde quando vocé esta tomando TENDO-
FORTE® e quais efeitos vocé notou?

David Storl:

Estou tomando o TENDOFORTE® desde outubro
de 2017 e isso me ajudou muito. Eu ndo tenho
mais nenhuma dor no joelho, mesmo ap6s um
treinamento intensivo, que € a coisa mais
importante. A fase de recuperacdo também ¢é
significativamente mais curta, o que signi-
fica que posso treinar mais intensivamente.
TENDOFORTE® ndo apenas aliviou a dor, mas
também reduziu o periodo de regeneracao.

0 grande sucesso foi ganhar o sequndo lugar
no campeonato mundial de atletismo em
marco de 2018, em Birmingham. N&o senti
dor nenhuma, nem durante nem depois da
competicdo. Mesmo apds o evento, também
consequi treinar intensamente de novo sem
queixas.

"E importante
que um produto tenha

sido testado".
David Storl

Como vocé tomou TENDOFORTE®?

David Storl:

Na maior parte do tempo misturava com agua
e bebia no carro a caminho do treinamento.
Eu tinha uma grande quantidade de sachés
contendo TENDOFORTE®. Esses sachés foram
distribuidos no meu carro, no local que eu
treino e em casa para que eu pudesse tomar
o TENDOFORTE® em qualquer lugar. N&o tive
chance de esquecer de toma-lo (risos).

Como a ingestdo de TENDOFORTE® pode
ser melhorada?

David Storl:

Seria fantastico e muito mais simples se o
TENDOFORTE® estivesse contido em barras ou
bebidas, por exemplo. Da maneira como eu
consumi, vocé tem que misturar todas as
vezes. Alguns atletas sdo muito preguicosos
para fazer isso ou esquecem de fazé-lo.

O TENDOFORTE?® foi testado em numerosos
estudos. Quio importante é a corroboragio
cientifica para vocé?

David Storl:

Pelos estudos, sei que o TENDOFORTE® fun-
ciona. E fundamental para um atleta que um
produto tenha sido testado e seja seqguro de
tomar, ou seja, que ndo contenha substancias
proibidas. No final do dia, levo o produto para
me recuperar de lesdes, ndo causar um pro-
blema adicional para minha carreira.

David Storl

nasceu em 1990 em Rochlitz,
na Alemanha. Ele comecou a langar

com 16 anos. Até agora, ele foi Campedo
Mundial duas vezes e Campedo Europeu

trés vezes na modalidade.
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Continuagdo da entrevista

Um entrevistado satisfeito

Como vocé se sente sobre isso?
David Storl:

As vezes vocé tem que tomar
suplementos, como shakes de
proteina, para alcancar melho-
res resultados. Com arremesso
de peso, arremesso de disco ou
esportes similares, todos falam
sobre musculos e forca, mas

David Storl:

SuUCesso nos campeonatos.

Historia de sucesso com a GELITA

A GELITA fornece a atletas profissionais
e atletas competitivos nacionais e inter-
nacionais, como David Storl, os peptideos
bioativos de coldageno TENDOFORTE®,
para que eles possam treinar sem dor
apos uma longa lesao no tendao patelar,
e recuperar seu lugar entre os melhores
do mundo. A empresa mantém contato
direto com atletas, médicos assistentes
e fisioterapeutas.

Relatérios positivos de atletas profissio-
nais em uma ampla variedade de catego-
rias, como arremesso de peso, lancamen-
to de dardo, natacdo, ténis e basquete
confirmam os resultados bem-sucedidos
dos testes clinicos. O bem-sucedido
corredor australiano de meia-distancia
Rorey Hunter, que sofreu uma fratura
por estresse no pé e tomou FORTIBONE®
por recomendacdo do seu médico assis-
tente, também pode confirmar isso:
"0 processo de cicatrizacdo da fratura
por estresse foi altamente satisfatério e
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eu retomei meu treinamento a um nivel
de 100% em termos de escopo e inten-
sidade. Desde que tomei FORTIBONE®,
nao tenho mais nenhuma queixa relacio-
nada aos 0ssos. Também melhorei meu
melhor tempo pessoal para dez quilo-
metros para abaixo dos 30 minutos. Eu
credito isso ao fato de que posso treinar
de forma mais consistente, porque uma
estrutura dssea forte possibilita um trei-
namento estavel. A ingestéo e tolerabili-
dade do FORTIBONE® sdo muito boas.
Posso recomendar o uso de FORTIBONE®
a todos os atletas para evitar deficiéncias
na saude e estabilidade dos ossos e, por-
tanto, conseguir um 6timo desempenho”.

MAIS INFORMACOES:
Dr. Jutta Hugenberg

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

Comida primeiro € o mantra de muitos atletas e seus nutricionistas.

“Gracas ao TENDOFORTE®,

eu nao sentia mais dor"
David Storl

esquecem tenddes e ligamentos. Para mim, € importante fortalecé-los, porque
¢ o trabalho deles transferir o movimento e a forca dos musculos para o
movimento de arremesso de peso ou arremesso de disco. Eu preciso de tenddes
e ligamentos fortes e saudaveis para obter bons resultados.

Quais sao seus objetivos para o futuro?
Em 2019, quero ganhar uma medalha no Campeonato Mundial no Qatar.
Eu gostaria de alcancar 22 metros, que é um alvo alto em arremesso de peso.

O principal objetivo ¢ uma medalha nos Jogos Olimpicos de 2020, em Téquio.

Sr. Storl, agradecemos muito pela entrevista e desejamos boa sorte e todo

Rorey Hunter, corredor
de meia-distancia



GELITA desenvolve
primeiro agente
gelificante vegano

no formato folha _’?

A GELITA AG, lider global de mercado na producao de gelatina
e peptideos de colageno, expandiu seu portfdlio de agentes
gelificantes apresentando uma novidade mundial: folhas de

agar-agar.

[ Historicamente, o agar-agar a
base de plantas s6 tinha sido disponi-
bilizado na forma de p6 muitas vezes
como uma mistura com outros agentes
gelificantes. Agora, usando um novo
processo de fabricacdo, a GELITA con-
seguiu produzir dgar-agar puro como
uma folha padronizada. Este formato
oferece inumeras vantagens em apli-
cacdes culinarias. Folhas de agar-agar
eliminam a ambiguidade de colheres
medidoras e complicadas conversdes de
diferentes solucées em po. Cada folha
tem exatamente uma forca de gelifica-
cdo definida e idéntica, simplificando
muito seu uso em receitas, garantindo
um prato bem-sucedido sempre!

Use em regides de

clima quente e pratos
Veganos/vegetarianos

0 Agar-dgar tem um ponto de fusio

mais alto do que muitos agentes geli-
ficantes. Pratos preparados com agar-

agar sdo capazes de manter a estabili-
dade (ndo derreter) por periodos mais
longos de tempo - mesmo sob as mais
extremas condi¢ées. Como o agar-agar
¢ baseado em plantas, é ideal para
criar os mais tentadores pratos veganos
ou vegetarianos onde a gelificacdo ¢
necessaria.

E agora com a facilidade de 4gar-agar
no Formato folha, os usuarios podem
preparar estes deliciosos alimentos
veganos sem a bagunca e adivinhacéo
de usar agar-agar em poé “Temos traba-
Ilhado intensamente neste assunto ao
longo dos ultimos anos e lancamos
programas de desenvolvimento de tec-
nologia interna.

Sabemos que os consumidores dese-
jam produtos extremamente faceis de
usar. E por isso que nés aplicamos
as vantagens estabelecidas ha muito
tempo do formato de folha padronizado
para "agar-agar”, diz o Dr. Franz-Josef
Konert, CEO da GELITA AG. “Nosso prin-
cipal negécio permanece sendo a gela-
tina, mas estamos interessados em

atender aos requisitos regionais e pre-
feréncias dos consumidores, e oferecer
solucdes."

Alta procura
pelo produto

A apresentacdo do novo produto esta
atraindo grande interesse dos poten-
ciais clientes, porque a insatisfacdo do
consumidor com produtos em po a base
de agar-agar atualmente no mercado
€ muito alta.

Além de seus clientes existentes, a
GELITA apresentara as folhas de agar-
agar em feiras internacionais nos pro-
Ximos meses.

PARA MAIS INFORMA(;OES:
Marwan Teubner

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







"Criatividade é uma parte es-
sencial da minha vida. Tudo o que faco ¢
baseado em um conceito”, diz Korpas,
que nasceu em Gdansk, na Poldnia, e
hoje mora em Londres depois de traba-
Ihar em Paris e Los Angeles. Com Estig-
ma, ela se dedica ao tema da Atracdo
Sexual Genética. Este lema, abreviado
como ASG, refere-se a atracdo sexual
entre parentes de sangue que se encon-
tram pela primeira vez como adultos.
“"Em Los Angeles, conheci uma mulher
que vivia em um relacionamento ASG.
Korpas falou com psicélogos e pesquisou
intensivamente sobre o tema. A agén-
cia londrina House of Greenland deu a
ela a oportunidade de realizar seu pro-
jeto como artista. “Como as pessoas que
vivem em um relacionamento ASG néo
querem aparecer como tal na sociedade
e preferem ser transparentes, eu queria
trabalhar com um material transparente

e ligeiramente colorido. Foi assim que
tive a ideia de usar gelatina balistica”,
explica Korpas.

A utilizagdo da gelatina no trabalho
foi planejada para fazer parte de uma
trilogia que também incluiu seu longa-
metragem Constelacdes e trabalhos foto-

graficos. Korpas entrou em contato com
a GELITA, e a empresa ndo apenas |he
forneceu materiais, mas também |he
deu conselhos uteis. “Eu queria criar um
cubo feito de gelatina no qual eu incor-
poraria duas cabecas, também feitas de

gelatina. Eu ndo tinha tido nenhuma
experiéncia com gelatina antes e, por-
tanto, fiquei muito grata pelas muitas
sugestdes Uteis de Christoph Simon,
meu contato na GELITA. Aprendi com
ele, por exemplo, a temperatura e a
qualidade da agua mais adequada para
uma 6tima dissolucdo e resultado.”

Para comecar, Korpas fez moldes de
gesso, que depois enchia de gelatina
balistica dissolvida em agua. Depois que
a massa endureceu, ela removeu o
molde de gesso e reformulou o rosto.
"“Eu queria mostrar como a tragédia e o
estigma deformam as caracteristicas de
uma pessoa.” A artista entdo preparou a
gelatina para os cubos. “Foi complicado
achar o momento certo para inserir as
cabecas nos cubos de gelatina. A massa
de gelatina dos cubos ainda tinha que
ser macia o suficiente para permitir
que as cabecas afundassem, mas ja nao
podia ser suficientemente quente para
se dissolverem"”, diz Korpas, descrevendo
o desafio e rindo: Demandou muita
paciéncia”. Korpas passou trés meses
trabalhando nos objetos, que foram
exibidos posteriormente em Londres.
Vocé pode ver as pecas artisticas de
Magdalena Korpas no site dela. Ha
também um video mostrando como ela
foi criada.



Inovagdes — NOVOTEC® CL800O

Em 2015, a cwTec passou a utilizar lubrificantes de resfriamento com NOVOTEC® CL800 em toda sua producao.
O que mudou desde entdao? A producao tornou-se mais eficaz, mais limpa e mais ecoldgica. E os funcionarios

se sentem muito melhores.

mmmmmm A empresa de Hage, no norte da
Alemanha, desenvolve, projeta e fabrica ma-
quinas, sistemas e ferramentas. Seus produ-
tos de alta qualidade e solugcées exclusivas
sédo utilizados em todo o mundo na industria
de cha e café, na industria alimenticia e na
limpeza e reforma de esgotos. Até 2015, a
cwlec usava lubrificantes de resfriamento a
base de dleo na producéo. “Ficamos realmente
insatisfeitos com essas substancias, especial-
mente porque a inalacdo da névoa contendo
6leo mineral pode prejudicar a saude a longo
prazo. Como resultado, alguns funcionarios
ndo puderam mais fazer seu trabalho", diz
Christoph Wenk, com pesar. Wenk fundou a
empresa em 1991 com duas pessoas e hoje
emprega 70 profissionais. Outras desvanta-
gens dos lubrificantes de resfriamento a
base de o6leo incluem alto consumo, maiores
interrupcdes devido a contaminacéo, substi-
tuicdo frequente dos lubrificantes de resfria-
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mento e sua baixa durabilidade, que desem-
penha um papel particularmente importante
em maquinas raramente utilizadas.

"Nossa experiéncia com o lubrifi-
cante de refrigeracdo NOVOTEC®
CL800 ¢é extremamente positiva".

Christoph Wenk, diretor administrativo da cwlec

"Tentamos todos os tipos de alternativas, mas
nenhuma delas funcionou. Entéo eu li sobre o
NOVOTEC® CL800 da GELITA em uma revista
de engenharia mecanica." Apds um teste, a
Wenk foi convencida pelo produto inovador
e mudou completamente para lubrificantes
de refrigeracdo contendo NOVOTEC® CL80O.
“Usamos o novo produto em cerca de 30 ma-
quinas de retificacao, fresamento, retificacdo
superficial e cilindrica, onde processamos

materiais como latao, aluminio, titanio, todos
os tipos de plasticos e aco rigido, macio e
resistente a corrosao”, diz Wenk, e adiciona
enfaticamente: “Nossa experiéncia com o
lubrificante de refrigeragdo NOVOTEC® CL80O
¢ extremamente positiva. Foi uma excelente
decisédo para todos." Os resultados do traba-
Iho sdo excelentes e as pecas estdo limpas e
secas. "Os chips também saem muito secos,
o que significa um baixo uso de lubrificantes
de resfriamento, tornando o descarte muito
mais simples e ecologicamente correto.” Esta é
uma grande vantagem, particularmente com
a retificacdo superficial e cilindrica, porque
produz chips extremamente finos, dos quais a
contaminacdo do 6leo mineral ndo pode ser
extraida. Wenk também foi muito positivo
quando abordou o tema das maquinas rara-
mente usadas: "No passado, Tinhamos que
substituir o lubrificante de refrigeracdo a
cada seis meses porque ele se degradava.



ante de arrefecimento
contendo NOVOTEC® CL800.

Agora estamos trabalhando em uma dessas
maquinas ha dois anos com o mesmo produto.”

O fato de lubrificantes de resfriamento com
NOVOTEC® CL800 fornecerem uma solugdo limpa
também ¢é evidente no ambiente de producgdo.
“A névoa de dleo que costumava estar em todo
lugar se foi. As ferramentas de maquinas, seus
entornos e o chdo agora ficam mais limpos". E o que
os funcionarios dizem? “Eles ficaram felizes por-
que o trabalho deles se tornou muito mais agrada-
vel. Suas méos ndo estao mais cobertas de dleo e
o0 ar permanece limpo". Wenk queria ter certeza do
ultimo ponto e encarregou a associacdo de segu-
ros de responsabilidade civil dos empregadores
para fazer uma analise do ar. O resultado positivo:
ndo foram detectadas substancias prejudiciais.
Depois de quatro anos, Wenk conclui: “Para todas
as empresas que processam € moem, em particu-
lar, posso recomendar a mudanga para lubrifican-
tes de refrigeracdo contendo NOVOTEC® CL800."

Resultado limpo: um componente de aco feito com um lubrificante
de arrefecimento contendo NOVOTEC® CL800, 1.2379 HRC 60 - 62.




NOTICIAS

Encontro de Nutricdo de Atletas

Em marco de 2019, o segundo
Encontro de Nutricdo de Atletas foi realizada
em Diisseldorf, na Alemanha. O evento com
muitos participantes tem o foco em atletas
profissionais, treinadores, representantes de
clubes esportivos e associagdes, bem como
fornecedores de ingredientes para nutricao
esportiva e suplementos alimentares de todo
o mundo. Especialistas reconhecidos inter-
nacionalmente discutiram sobre as ultimas
descobertas na area de nutricdo para atletas.

A GELITA aproveitou a oportunidade para se
reunir com especialistas em nutricdo e repre-
sentantes dos melhores clubes e associagdes
esportivas, incluindo FC Porto, FC Red Bull
Salzburg, Arsenal Football Club, a Associacédo
Portuguesa de Futebol, a Federacdo Alema
de Hoquei no Gelo e a Agéncia Nacional Anti-
doping da Alemanha. "Conseguimos conduzir
inumeras discussdes. Os representantes dos
clubes de futebol estavam particularmente
interessados em nossos peptideos bioativos
de colageno”, diz Oliver Wolf, responsavel
pelo Marketing B2B da GELITA.
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Garrafa
comest

1 4

vel

Muito divertido para qualquer festa de ani-
versario ou celebracdo — e destaque em muitos
canais do YouTube: a garrafa de coca comes-
tivel. A receita com refrigerante e gelatina ¢
muito simples.

INGREDIENTES: 1 garrafa pldstica de refrigerante (0,51)
50 g de gelatina em po (corresponde a
aproximadamente 33 folhas de gelatina)
fita adesiva

MODO DE FAZER:
Despeje o refrigerante em uma tigela. Coloque a gelatina
em um pouco de dgua, deixe hidratar, depois aqueca até
a gelatina se dissolver. Aqueca o refrigerante, adicione
a gelatina dissolvida e misture bem. Remova cuidadosa-
mente a etiqueta da garrafa, corte a garrafa de pldstico
no comprimento de um lado com um cortador e sele o
corte com a fita adesiva, coloque o refrigerante na
garrafa e deixe na geladeira por algumas horas. Uma
vez que o liquido esteja firme, remova a fita adesiva e
corte cuidadosamente a garrafa de pldstico. Coloque o
rotulo em volta da garrafa, sele com fita adesiva e a garra-
fa de refrigerante comestivel estd pronta!




GELITA ganha

nremio

Michael Teppner, Vice-Presidente Global
de Marketing e Comunicagao, e Martin
Walter, Diretor de Desenvolvimento de
Negdcios, Saide e Nutrigdo no German
Innovation Award 2019.

e inovacao

_—~

£ 4y GERMAN

FORTIBOKE

FORTIBONE® da GELITA foi premiado com o German Innovation
Award de 2019 na categoria “Exceléncia em Business to Business"
na area "Farmacéutica”. O peptideo bioativo de colageno FORTIBONE®
comprovadamente neutraliza a perda 6ssea. O German Innovation
Award reconhece inovacdes orientadas para o futuro que t€ém um
efeito duradouro e oferecem valor agregado as pessoas.

I “Estamos muito orgulhosos desse
prémio, que confirma a forca inovadora
de nossa empresa e reconhece nossos
esforcos para verificar cientificamente
a eficacia de nossos produtos”, afirma
Michael Teppner, VP Global de Marketing
e Comunicacdo. A GELITA recebeu o
German Innovation Award pela segunda
vez consecutiva. Em 2018, o aditivo deter-
gente NOVOTEC® CB80O recebeu o prémio.

Agora com FORTIBONE®, conseguimos
ganhar o prémio para o setor de saude
também.

Multiplos prémios

Para o FORTIBONE®, o German Innovation
Award ja € o quarto prémio no periodo de
dois anos. Em 2018, o produto recebeu o
“Innovation Award na Fi América do Sul”,
0 maior prémio de ingredientes, produtos
e suplementos alimentares da América do
Sul, além dos prémios globais “Prémio
Nutralngredients” e “Melhor Ingrediente
Funcional do Ano".

-

TUFT-IT®

na trilha do sucesso

mmmmm Em 2016, a GELITA MEDICAL
lancou o primeiro fibrilar de gelatina do
mundo para hemostasia controlada: A
GELITA TUFT-IT® combina as proprieda-
des positivas de um hemostato a base
de gelatina com o facil manuseio de
uma estrutura nao tecida. Os exemplos a
seguir mostram como o produto é bem
recebido pelos médicos e o que a GELITA
MEDICAL esta fazendo para aumentar a
conscientizagcdo sobre o TUFT-IT®: No
136° Congresso de Munique da Sociedade
Alema de Cirurgia, em marco de 2019,
nada menos que quatro cirurgides apre-
sentaram suas experiéncias com esse
hemostiptico inovador. Os especialistas
relataram sua aplicagdo em cirurgias de
figado abertas e laparoscopicas, cirurgias
toracicas e pulmonares e cirurgias de
base visceral. Eles também forneceram
informacgdes sobre as diferencas entre a
celulose e os materiais a base de gelatina
na hemostasia e cicatrizagdo de feridas.
A equipe da GELITA MEDICAL ja trabalha
com varios hospitais sobre as vantagens
do produto TUFT-IT". Na india, ele foi
listado em uma importante licitacdo e
€ regularmente usado em varios proce-
dimentos.

Para fortalecer o produto no mercado,
a GELITA MEDICAL participa de varios
eventos diferentes. Treinamentos regio-
nais e w S para parceiros de ven-
das ocorrem em intervalos regulares.
Até o final do ano, a GELITA MEDICAL

‘tera participado de vérios congressos

internacionais e nacionais, como a SMIT

-*Sociedade de Inovacdo e Tecnologia

Médica) em Heilbronn, o 92° Congresso
Chileno e Internacional de Cirurgides, e
muitos outros.

MAIS INFORMAGCOES:
Steffen Ritzal

Tel. +49 (0) 6271 84-2022
steffen.ritzal @gelitamedical.c




NOTICIAS

TRAIL MARATHON HEIDELBERG

urban & natur€’l 1.500 vertical-meters

mmmmmm O sinal de largada para a sétima rodada da Maratona GELITA
2019 sera dado em 6 de outubro. Ao longo da rota de 42-quildmetros, que
comega na pitoresca cidade de Heidelberg e, em sequida; seque principal-
mente através de caminhos intocados da floresta, os participantes tém que
superar 1.500 metros verticais e subir trés picos. Para aqueles corredores
entusiastas que preferem uma corrida menos extenuante, ha eventos de equipe
e distancias mais curtas. Inscricdes em: www.trailmarathon-heidelberg.de

EVENTOS

Visite a GELITA e experimente produtos in

as megatendéncias futuras. Na sequnda,

participaremos, entre outras, das seguin :
N

Food Ingredients South America, H"““:

Sao Paulo 20.- 27"de-agosto de 2019

HouseHold, Séo Paulo 20@5: agosto de 2019

Food Tech‘hqjg‘_'g Summit, México_ @e setembro de 2019
Cin 7596 de setembro de 2019

Simposio de Clientes Alimentaga 5 A ."‘
e Saude, Heidelberg ~ “===." 23.- 24 de outubro de 2019

CPhl, Frankfurt 5 a 7 de novembro de 2019
Food Matters, Londres 18 a 20 de novembro de 2019
FIE, Paris 3 -5 de dezembro de 2019

uptodate € uma newsletter do Grupo GELITA

Editor: Equipe editorial: Conceito, texto e criagao por:

GELITA AG V.i.S.d.P: Stephan Ruhm, srg werbeagentur ag,

UferstraBBe 7 Marketing e Comunicagéo Mannheim, Alemanha

69412 Eberbach stephan.ruhm @gelita.com \

Alemanha Michael Teppner, ey B .

www.gelita.com Lider Marketing e Comunicacédo ; ¥ / / s N

michael.teppner@gelita.com ’” é "v ’*-&

Tel.: +49(0)62 71 84-2190
Fax: +49(0)62 71 84-2718 e » .
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Preparacao

Bolo de chocolate

Preaqueca o forno a 180°. Separe as gemas das claras e bata as gemas com o aglicar até
formar um creme mais claro com o dobro do volume. Adicione amido de milho peneirado
com o cacau em po e pitada de sal e misture com uma espatula ou fouet. Enquanto isso,
derreta o chocolate em banho-maria ou no microondas, adicione a tigela e misture. Bata
as claras em neve, adicione metade a massa, misturando delicadamente com um fouet ou
espatula, em seguida misture a outra metade. Unte apenas o fundo de uma forma quadrada
de 20 cm x 20 cm, forrada com papel manteiga e leve ao forno por 15 minutos. Retire do
forno e reserve até esfriar. Desenforme a massa e com um cortador de 7 cm de diametro
corte 4 discos. Vocé pode fazer discos menores também, vai render mais. Organize os discos
de bolo sobre uma tabua ou prato reto e distribua as framboesas com a parte mais fina
para cima, preenchendo toda a base. Coloque uma tira de acetato em volta de cada disco e
prenda com um pedaco de fita adesiva, para ndo abrir. Reserve enquanto prepara o mousse.

Mousse de chocolate

Hidrate as folhas de gelatina em agua gelada por 10 minutos. Retire as folhas da agua e
aperte delicadamente para tirar o excesso de agua. Em uma panela, coloque o leite, o acticar
e a gelatina. Aqueca em fogo baixo, apenas até derreter a gelatina e desligue o fogo.
Evite ferver a gelatina para nao perder a capacidade de gelificacdo. Derreta o chocolate em
banho-maria ou no micro-ondas, adicione metade a gelatina e misture bem, depois acres-
cente a outra metade e misture até que esteja bem incorporado. Reserve. Coloque a nata
gelada em uma tigela e bata até formar um chantilly leve. Adicione a mistura de gelatina
e chocolate aos poucos, enquanto bate. Bata até que forme um creme com textura bem
cremosa e leve. Lembrando que nédo pode ficar mole do tipo que escorre, pois pode descer
muito e esconder as framboesas. Uma dica caso fique mole é colocar no freezer por uns
5 minutos e bater mais um pouco. Para facilitar a montagem, coloque o mousse em um
saco de confeitar grande e faca um corte médio.

Tortinhas

Com as bases preparadas, cubra com o mousse de chocolate, posicionando o bico no centro
da tortinha e preencha até o topo do acetado. Finalize nivelando a superficie com uma
espatula e leve as tortinhas a geladeira por no minimo 4 horas antes de servir. Apos a pausa
na geladeira, retire o acetado das tortinhas com cuidado, decore com raspas de chocolate
e framboesas.

Variagdo: Use morangos ou amoras em vez de framboesas.

Ingredientes

CENJERGIGE] Mousse de chocolate Decoracédo

4 ovos, 604 de acuicar, 3 folhas de gelatina, 2509 de framboesas
30g de amido de milho, 100ml de leite, 60g de e raspas de chocolate
1 colher de sopa (7g) de acuicar, 2009 de choco-

cacau, 1 pitada de sal e late meio amargo (50 %

1009 de chocolate amargo de cacau) e 409 de nata Receita por Franciele
(509% de cacau) para bater chantilly (canal Flamboesa)
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Novos folhetos estdo disponiveis
para download em www.gelita.com!

Siga-nos no Facebook, Twitter, YouTube
e LinkedIn.
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Vocé também pode ler a uptodate

na internet. Todos os artigos da revista
do cliente da GELITA sdo publicados em
inglés, alemdo, portugués e espanhol.
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Vocé encontrara as edigdes atuais e
anteriores em www.gelita-uptodate.com
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