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Novidades!
O crescimento do
mercado de peptideos
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Editorial

A GELITA prioriza o atendimento ao cliente, oferecendo todo o auxilio neces-
sario para cada projeto, e, se o cliente desejar, acompanha todas as etapas.
Esse suporte fica claro na entrevista da Dra. Margarethe Plotkowiak, lider da area
de alimentos e especialidades alimenticias. A grande expertise nos ajuda a ante-
cipar os desafios na producéo e possibilita ja trazer solugdes para os clientes.

A vantagem para os nossos clientes: Eles alcancam os seus objetivos rapida-
mente. Porém, saber se os participantes do Simpdsio GELITA desse ano alcan-
caram a meta, ou, mais precisamente o objetivo, foi irrelevante. O importante
foi que todos se divertiram durante a sessdo de treinamento particular
com os profissionais de hockey no gelo - entre eles, alguns campedes do
Campeonato Alemdo Mannheim Adler. E eles também aprenderam muito
sobre os peptideos de coldgeno, megatendéncias e confianga.

Independente dos objetivos que vocé definiu para voc€, em 2020, desejamos
que voceé inicie com o pé direito, e com muito sucesso.

Michael Teppner
VP Global de Marketing e Comunicacéo
GELITA AG

Simposio GELITA
Estilo de vida Ativo -
Nutricdo Ativa

Aplicagoes
Filtro de membrana
de gelatina no espaco

Fatos

Peptideos de
Colageno -
mitos e verdades
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lider global da area de alimentos
Entrevista

e especialidades
“A GELITA apoia [3]
desenvolvimentos por meio
de contratos e acordos”
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Entrevista

"NOs gueremos que 0S N0SS0S
clientes alcancem os seus
objetivos rapidamente”

Como os produtos do mercado alimenticio podem ser melhorados? Qual o papel da gelatina
e dos peptideos de colageno nessa melhoria? E até que ponto os clientes podem contar com o
suporte da GELITA? A Dra. Margarethe Plotkowiak, lider da area de alimentos e especialidades
fala sobre tendéncias, produtos, consumidores, e sua vasta experiéncia.
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A entrevista com a Dra. Margarethe Plotkowiak, lider global da area de alimentos e especialidades continua

Dra. Plotkowiak, quais as novidades para
a industria alimenticia?

Dra. Margarethe Plotkowiak:

Existe uma mudanca de pensamento. Cada
Vez mais e mais pessoas se preocupam com a
alimentacdo e os ingredientes de seus alimen-
tos, escolhendo o que elas querem comer e
quando irdo comer. E por isso que encontra-
mos mais produtos nesse nicho no mercado
do que antes. Um exemplo sdo os produtos
“free-from", quando o destaque é exatamente
a falta de algum ingrediente, como por exem-
plo, que ndo possuem gluten, soja ou leite.
A demanda esta crescendo também para os
produtos chamados de “Clean Label", como
por exemplo, livre de alergénicos, sem aditi-
vos, para o qual a nossa gelatina e os peptideos
de colageno sdo ideiais.

Como funciona a diferenca entre paises?
Dra. Margarethe Plotkowiak:

Nenhuma empresa pode lancar um produto
no mercado mundial e garantir que o produto
alcancara o mesmo sucesso em todo o mundo.
Por exemplo, estamos observando ha anos que
as gomas fortificadas, ou seja, suplementos
alimentares na forma de gomas, tém maior
presenca nos EUA do que na Europa. Em escala
global, a textura de gelatina esta entre as
mais apreciadas, resultado que nédo € alcan-
cado com outros hidrocoléides. No caso das
gomas (confeitos), por exemplo, que sdo
desenvolvidas para derreterem na boca, a
temperatura corporal, somente a gelatina

A Dra. Margarethe Plotkowiak

esta saindo de licenca maternidade

no comego de dezembro. Ela planeja
retornar a GELITA dentro de um ano.
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tem essa caracteristica. A gelatina também ¢
muito presente pois tem um apelo de sauda-
bilidade.

Onde vocé vé o maior potencial para a
gelatina e as proteinas de colageno?

Dra. Margarethe Plotkowiak:

Para o mercado tradicional de gelatina, ainda
devemos considerar a area de confeitos. Para
os peptideos bioativos, o maior potencial de
mercado estd nas areas em que os clientes
possuem tempo e dinheiro para acompanhar
as tendéncias nutricionais, isto €, na Europa,
EUA e América Latina. As nossas proteinas
naturais ndo contém alergénicos, conforme
mencionei, € ndo possuem aditivos, o que
pode ser especialmente importante e muito
apreciado.

O quio importante sdo as proteinas de
colageno no desenvolvimento de alimentos
saudaveis?

Dra. Margarethe Plotkowiak:

As proteinas de colageno sao faceis de utili-
zar em diversos produtos, pois pouco alteram
a textura ou propriedades técnicas. Elas sdo

ideais para bebidas, pois elas dissolvem muito
bem e, em alguns casos, muito mais do que
outras proteinas, e porque ha interagao menor
com outros ingredientes. As nossas proteinas
de colageno podem ser facilmente adiciona-
das, e muitas vezes em altas concentracdes a
muitos outros produtos. E isto, ainda, sem
apresentar desvantagens de outras proteinas,
tais como, gosto amargo ou textura arenosa.

Qual é o tamanho do mercado de alimentos
saudaveis?

Dra. Margarethe Plotkowiak:

De acordo com o Fraunhofer Institute, o volume
do mercado global é de 180 bilhdes de dolares
(US'$), sendo que o Japdo e os EUA séo os
mercados mais importantes. Na Europa, a
Alemanha € o maior mercado de alimentos
saudaveis, atingindo 6 bilhdes de euros.
Quando vocé conversa com os consumidores,
vocé descobre que muitas pessoas querem ter
uma alimentacdo saudavel. Porém, muitas
delas tém a vida profissional muito agitada
e sofrem de "estresse laboral". Elas ndo tém
tempo de ter uma dieta equilibrada que elas
gostariam. Os alimentos funcionais sdo, nestes



casos, ideais para suplementarem a dieta.
Ou, ainda, uma pessoa que sé possua tempo
para treinar uma ou duas vezes na semana,
€ maximiza a atividade fisica, consumindo as
proteinas apropriadas.

Desenvolver um novo produto é a ponta do
iceberg, mas fabrica-lo é o restante do
desafio. Até que ponto a GELITA auxiliar os
seus clientes?

Dra. Margarethe Plotkowiak:

A GELITA apoia desenvolvimentos promissores
por meio de contratos e acordos. Os nossos
clientes se beneficiam de décadas de expe-
riéncia, nas mais diversas areas. O que isso
significa em detalhes depende, claro, dos
produtos e dos respectivos objetivos. No caso
dos peptideos, por exemplo, fornecemos infor-
macdes Uteis e estudos sobre os efeitos para
0s consumidores, pois assim eles poderdo pro-
mover os seus produtos. No geral, isto ajuda
0s nossos clientes a atingirem seus objetivos
rapidamente. Muitos clientes estdo satisfeitos
€OM 0 NOsso suporte.

Vocé também esteve envolvida no desen-
volvimento da SMART TECHNOLOGY (ST).
Sobre o que € esse processo inovador, e ele
se aplica a quais produtos?

Dra. Margarethe Plotkowiak:

Usando a SMART TECHNOLOGY, n6s melhora-
mos as propriedades de processamento das
nossas proteinas de colageno. Este processo
permite que o nosso cliente possa ter acesso
a novos produtos, ao mesmo tempo que
mantemos 0s nossos processos simplificados
e robustos. Por exemplo, com 0 nosso novo
produto VERISOL® HST, é relativamente facil
produzir gomas com alto teor de VERISOL",
sem nenhum investimento adicional. Tente
processar 2,59 de VERISOL® em trés gomas
de frutas sem espuma - VERISOL® HST facilita
demais esse processo. Isto € algo que os
primeiros clientes nos EUA e na Alemanha
ja testaram, e agora estdo lancando os seus
primeiros produtos no mercado.

Desenvolver novos produtos custa caro
e leva tempo. Qual a importancia que a
GELITA agrega a melhoria e inovagio?
Dra. Margarethe Plotkowiak:

Posso dizer que é bem alto. A competicédo
esta sempre ativa, trabalhando para entrar no
mercado com produtos genéricos, em todas
as areas. Nos s6 podemos manter a nossa
fatia de participacdo como lider de mercado
se apresentarmos solugdes inovadoras com
valor agregado que trardo beneficios aos
nossos clientes. O fato de que isto pode resul-
tar em inimeras sinergias internas € um efeito
colateral premeditado muito bem-vindo.

GeLITA

“Geralmente somos capazes de
antecipar os desafios de producao,

e recomendar uma solugdo”.
Dra. Margarethe Plotkowiak

O que torna o seu trabalho na GELITA tao
interessante?

Dra. Margarethe Plotkowiak:

E extremamente diversificado. Sempre se
altera. Sustentabilidade e clima estdo se
tornando cada vez mais importantes. Mas
acucar, gordura e calorias continuam sendo
os maiores vildes. A gelatina e os peptideos de
colageno oferecem uma gama inimaginavel
de possibilidades para novas solugées.
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Os filtros de membrana extraem
0s organismos do ar - geralmente sdo
bactérias ou fungos (vivos ou inativos),
cujo material genético consiste no DNA.
Para analises genéticas moleculares, o
proprio procedimento de amostragem
deve evitar a introducdo de outro DNA
que possa falsificar o resultado. Isso é
possivel com o método de coleta de
micro-organismos no ar, que utiliza
filtros de membrana de gelatina. Como
resultado, todas as células coletadas
podem ser examinadas de forma con-
fiavel usando genética molecular. Da
mesma forma, a pureza do ar na Esta-
céo Espacial Internacional (ISS) pode ser
monitorada especificamente pela gené-
tica molecular através da reacdo em
cadeia da polimerase (PCR) ou geral-
mente por sequenciamento.

“Como alternativa ao monitoramento
molecular do ar, também estamos inves-
tigando a deteccdo com base no cultivo”,
explica Kai Nesemann, Gerente de Pro-
duto para Microbiologia da Sartorius.
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Para detectar os micro-organismos trans-
portados pelo ar, uma quantidade defi-
nida de ar ambiente € aspirada com o dis-
positivo de coleta. Os microbios aderem
a membrana e podem ser transferidos
para um meio de cultura.
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A grande vantagem € que isso possibilita
a representacdo da coleta de ar a longo
prazo e em andamento. Porque, para con-
trolar um ambiente com pouco germe
em relacdo a qualidade microbioldgica,
€ necessario coletar muito ar. Todos os
outros fabricantes usam placas de agar
para esse processo, ao qual os micrébios

T

aderem. No entanto, quando o ar flui
para as placas de agar, eles secam entre
12 e 15 minutos. Depois disso, os micro-
bios ndo aderem mais ao agar e, portanto,
nao podem ser detectados. A necessidade
de trocar frequentemente as placas em

uma sala completamente limpa, por sua
vez, apresenta o risco de contaminagao
todas as vezes. O processo de coleta de
germes com gelatina, por outro lado, tem
uma enorme vantagem: vocé pode ligar
0 "aspirador de pd" e deixar o coletor de
germes no ar com um filtro de membrana
funcionando por horas. Somente apos
oito horas que o filtro comeca a perder
lentamente as propriedades necessarias
da membrana. A gelatina pode entdo ser
dissolvida em uma pequena quantidade de
agua para exame, tao facilmente quanto
no cozimento com gelatina, ou colocada
diretamente em um agar nutriente.

N&o ¢ de surpreender que a cooperacao
entre Sartorius e a GELITA esteja em vigor
ha tanto tempo, como Nesemann enfa-
tiza: "Somos o Unico fornecedor desses
filtros de membrana e estamos muito
felizes por ter um fornecedor tao confi-
avel conosco. Um fornecedor desses €
impossivel substituir”.




Esclarecendo fatos

Peptideos de colageno e nutricao ativa

E fato: os peptideos de colageno se estabeleceram como
alimento funcional. Eles possuem efeitos positivos na elasticidade
da pele, tecido cartilaginoso, densidade dssea e tecido conjuntivo,
e ainda podem proteger contra acidentes causados pelos esportes.
Porém, os termos utilizados para descrever os peptideos de colageno
dificultam a compreensdo dos consumidores. Por conta da grande
variedade de peptideos de colageno no mercado, a GELITA faz um
apanhado dos 3 mitos mais comuns sobre o colageno.

"Esta errado," esclarece Suzane Leser, Diretora de
Nutricdo e Assuntos Cientificos da GELITA. Como
fonte alimentar basica, o colageno, por possuir
baixo perfil de aminoacidos essenciais, €,
muitas vezes, classificado como uma fonte
de proteina incompleta. Entretanto, o
mecanismo de efeito bioativo do cola-
geno vai além do papel de nutricdo
basica da proteina. Por conta de sua
estrutura peptidica unica, os pepti-
deos bioativos de colageno se ligam aos
receptores de superficie e estimulam
a producdo da matriz de proteinas na
parte externa das células.

"“A distribuicdo dos tipos de coldgeno no corpo é
muito complexa. Independentemente da fonte alimentar

que elas ocorrem, a distribuicdo dos peptideos de colageno
por tipo ndo é tdo importante assim”, esclarece Suzane Leser.
Os colagenos de tipo | e Il sdo 85% idénticos, em termos de
sequenciacao proteica nativa, ou seja, colageno natural, degradado
de forma ndo enzimatica. Mas, se essa matéria-prima for quebrada
por enzima, essa diferenca "desaparece”. Em outras palavras, o tipo
do colageno somente se aplica ao colageno nativo, € ndo as suas
formas hidrolisadas. Aqui ndo existe mais diferenciacdo entre os
tipos. Além disso, a atividade bioldégica ndo muda de acordo com
os tipos de matérias-primas utilizadas, porém, depende do espectro



do peptideo que alcancamos por meio de condigdes especificas
da hidrolise, as quais sdo diferentes e especificas para cada peptideo
de colageno.

Pelo contrario: comparado a
outras proteinas, o colageno possui uma cadeia de aminoacidos
Unica que facilita o transporte dos peptideos bioativos pela parede
intestinal. A estrutura da cadeia a deixa mais resistentes a hidrélise
intestinal. "Nos estimamos que, cerca de 10% dos peptideos de
colageno bioativos permanecem intactos durante a digestao, e
permanecem disponiveis para estimular o metabolismo das células
do tecido conjuntivo. Os outros 90 9% sdo digeridos em aminoacidos
que se transformam em "building blocks”, para novas proteinas do
tecido conjuntivo”, conforme conclui Suzane Leser.

0 colageno demorou até que ele fosse reconhecido pelos con-
sumidores como uma das principais fontes de peptideos
funcionais. Enquanto muitos produtos com colageno
sdo oferecidos sem beneficio nutricional especifico,
a GELITA oferece uma linha de produtos bem defi-
nida, com peptideos de colageno que possuem
beneficios comprovados por estudos cientifi-
cos. A vantagem para o cliente: Eles podem
lancar produtos finais bem posicionados,
com beneficios estudados e comprova-
dos tais como saude da pele ou saude
das articulagdes. !




Simposio GELITA 2019

Cerca de 100 participantes de 20 paises aceitaram o convite da GELITA para o Simposio GELITA de 2019 no final de
outubro em Heidelberg. Sob o lema "Estilo de Vida Ativo — Nutricao Ativa", foram dois dias em que os visitantes
tiveram a oportunidade de discutir o desenvolvimento de produtos sob novas perspectivas, olhar para o futuro —
e participar de uma sessdo de treinamento particular com os jogadores profissionais de hoquei no gelo de

Mannheim Adler.

s Daniel Anthes, do Zukunftsinstitut
(“Instituto do Futuro"), Frankfurt, Alemanha,
abriu o evento com a fascinante questdo
de quais megatendéncias influenciam nossos
habitos alimentares. Ele explicou que o desejo
de saude e bem-estar, mas também que a
individualizacdo e a digitalizacdo estdo mu-
dando cada vez mais a industria de alimentos.
0 aumento da mobilidade e o desejo de con-
veniéncia estdo abrindo um enorme potencial
para os fornecedores de “snacks"” saudaveis.

O Dr. Sebastian Schwark, Socio-Diretor da
agéncia internacional de comunicagdo Edel-
mann, explicou por que as empresas precisam
considerar o fato de que a confianca em ins-
tituicbes como midia, governo e nas empresas
esta diminuindo cada vez mais. E sobre a
confianca na industria alimenticia? Segundo
Schwark, a maioria dos consumidores pensa
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que o setor ainda ndo esta preparado para
alimentar a populagcdo mundial no futuro. Os
efeitos no meio-ambiente e na satde também
sdo vistos de maneira critica em alguns casos.
A comunicagao confiavel e transparente €,
portanto, um instrumento importante para
recuperar a confianca.

Uma espiada no futuro

Marius Robles, cofundador da Food By Robots/
CEO e cofundador da Reimagine Food, levou
0s participantes a uma jornada no futuro:
Como nos alimentaremos em dez, vinte ou
trinta anos? Que papel as tecnologias digitais
ou mesmo os robds desempenhardo nisso?
Com exemplos impressionantes, Robles de-
monstrou que algumas visdes do futuro ja sdo
realidade hoje. Alimentos feitos por impres-
soras 3D, agricultura vertical ou bifes produ-

zidos no espaco a partir de células-tronco -
tudo isso ja existe. E os robds também terdo
um papel cada vez mais importante: Robles
mostrou exemplos de cafeterias e pizzarias
que sdo operadas de forma totalmente auto-
matizada por robds. Qual deles realmente
mudara nossa vida cotidiana a longo prazo
esta escrito nas estrelas. Mas o futuro sera,
de qualquer forma, emocionante.

Uma “experiéncia unica na vida" aguardava
os participantes no evento noturno na SAP
Arena, onde estdo os ases de hdquei no gelo
da Bundesliga no Mannheim Adler. Aqui, os
convidados puderam dar uma olhada nos
bastidores do moderno ginasio polivalente, que
abriga eventos esportivos e grandes shows.
Como destaque especial, eles foram autoriza-
dos a se aventurar no gelo e a participar de
uma breve sessao de treinamento particular,



GcLITA

enailga

juntamente com os profissionais. No final,
todos concordaram: essa foi uma experiéncia
da qual eles se lembrardo por muito tempo.

Os participantes ficaram muito satisfeitos com
o0 evento e a organizagdo profissional. Em
especial, eles elogiaram o ambiente agradavel,
que incentivou a criagdo de redes e discus-
soes, bem como a ampla variedade de topicos
no simposio.

MAIS INFORMACOES:

Oliver Wolf Informacdes adicionais sobre o
Tel. +49 (0) 6271 84-2194 E simpdsio podem ser acessadas aqui:
oliver.wolf@gelita.com olitFS www.gelita-symposium.com

[11]
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A GELITA esta expan-
dindo a capacidade

Os peptideos de colageno da GELITA estdo passando por um
crescimento de dois digitos no mercado em todo o mundo -
e ndo ha nada que sugira que isso mude no futuro proximo.
A empresa esta se preparando para a demanda futura com
uma nova instalacdo de producdo de peptideos de colageno
perto de Sioux City, lowa, EUA.

mmmmm  Mais e mais pessoas querem manter a aparéncia jovem o maior tempo
possivel e ter mobilidade até a velhice. E um numero crescente de pessoas que
praticam esportes deseja melhorar seu desempenho. Ndo é de admirar, entéo,
que o mercado de peptideos de colageno esteja crescendo enormemente - e um
numero crescente de fabricantes esteja investindo em produtos com esses
ingredientes ativos. Nos EUA, as vendas de produtos considerados nutricosméticos
aumentaram de US $ 89 milhdes em 2018 para US$ 144 milhdes em 2019, um

aumento de 619%. O mercado global de peptideos de colageno
chegou a US $ 1 bilhdo em 2019. Espera-se crescer a uma
taxa média anual de 7,7 % até 2028.

A GELITA esta perfeitamente preparada para
esse crescimento: Em julho de 2019, a
empresa inaugurou sua nova planta de
peptideo de coldageno em Sioux City
com um evento. Representantes do
governo, fornecedores e empresas
parceiras aceitaram o convite da
GELITA. A fabrica de 2.800 metros
quadrados, equipada com a mais
recente tecnologia, aumentou a
capacidade de producdo em cerca
de 30%. Com essa expansao,
a GELITA esta assegurando sua
posicdo como lider de mercado.
A nova planta de produgédo ndo
apenas promete mais crescimento,
como também oferece a GELITA
uma flexibilidade ainda maior.

MAIS INFORMAQf)ES:
Lara Niemann
GELITA USA

A nova unidade de produgéo Tel. ++1 712 943 1692
da GELITA em Sioux City, EUA. lara.niemann@gelita.com

2]




dos visitantes.

Equipe NOVOTEC no Brasil:
Sergio}Oliveira e Daniella Serrano
atendem clientesiem uma exposigédo

mmmmm O evento de lancamento foi
a bienal International Detergency Con-
ference em Diisseldorf em abril. Aqui; a
GELITA foi representada com seu pro-
prio estande, e o Dr. Matthias Reihmann,
Lider da area de Foto/Técnico Global de
Gerenciamento de Produto da GELITA,
fez uma apresentacdo cientifica sobre a
eficacia do NOVOTEC® CB80O em pro-
dutos de limpeza. Em agosto, a GELITA
esteve presente no Simposio HouseHold
em Sdo Paulo, Brasil, para introduzir
este produto inovador no mercado sul-
americano. Como na feira de Diisseldorf,
o efeito NOVOTEC® - a pelicula protetora
hidrofilica microscopicamente fina sim-
plifica a limpeza de varias superficies -
atraiu muita atencdo. Daniella Serrano,
Gerente de Pesquisa e Desenvolvimento
de Negocios do Brasil, apresentou o pro-
duto em uma palestra e foi convidada
para um painel de discussdao com outros
especialistas para discutir as tendéncias
atuais do setor, como matérias-primas
naturais, produtos biodegradaveis e novos
conceitos de embalagem.

NOVOTEC"” CB8OO
NO CAMINHO PARA O SUCESSO

0] ‘NOVOTE'C“’CB8OO permite uma limpeza econémica e ecoldgica. A GELITA épresentou seu aditivo ~
de detergente fuhcional emvaérias feiras e congressos estelano — e atraiu ccm5|deravel mteres/se

A equipe alemad do NOVOTEC em uma #
conversa no cohgresso da SEPAWA:

Dr. Matthias Reihmann, Dr. Berthold
K&hler e Nina Rittereiser -

0 destaque foi em outubro com. dois
eventos consecutivos: 0 NOVOTEC® CB80O
foi apresentado nos EUA na Cleaning
Products US em Bethesda, Maryland;
realizada este ano com o lema "Da fabrica-
¢do a prateleira: explorando os elementos
que resultam na criagéo de produtos de
limpeza bem-sucedidos”. A sustentabi=-
lidade também foi um topico importante
nesta reunido do setor, e a apresenta-
¢ao do Dr. Eric Yezdimer sobre o aditivo
natural de desempenho da GELITA foi
muito bem recebida.

Essas iniciativas NOVOTEC® foram con-
cluidas no congresso da SEPAWA em
Berlim, um importante ponto de encontro
para a industria de detergentes e agen-
tes de limpeza na Europa. Pela terceira
vez consecutiva, a GELITA apresentou
novas descobertas sobre o NOVOTEC®
CB800 na conferéncia cientifica Home-
care. A equipe alemd recebeu apoio
dos colegas norte-americanos e, juntos,
conseguiram iniciar varios projetos de
desenvolvimento global com clientes,

f.- -

RN

A equipé Novf)TEc (os'EA est
pronta para comegar Alycia Tarsi
e Dr, Epit Yezdimer / e o #

P F/ 5 f.
reve’hdedores/p fornecedores. Nos. ulti-
mos trés anes, a GELITA evoluiu de
um estranho desconhecido no setor de
limpeza para um atraente fabricante
global de aditivos com sglida formagdo
cientifica, cuja experiéncia também é
apreciada pelos lideres do/setor. Gragas
a esse maior nivel de constientizacdo,
o NOVOTEC®CB80O0 esta chegando aos
centros de desenvolvimento global da
industria de limpeza, e os primeiros pro-
dutos acabados ja podem ser encontra-
dos nas‘prateleiras dos supermercados.

>

MAIS INFORMA(;()ES:
Nina Rittereiser

Tel. +49 (0) 6271 84-2107
nina.rittereiser@gelita.com




NOVIDADES

Vencedor de prémios:
NOVOTEC® CB80O

mmmmmm Em 2018, a GELITA ganhou o German Innovation Award com o
NOVOTEC” CB800. Agora, a empresa compartilha o prémio com seus
clientes Reinwerk Solutions e Rhein-Neckar-Verkehr (RNV). Sua implemen-
tagdo pratica e aplicagdo do NOVOTEC® CB80O na limpeza de seus trens
foi um fator decisivo para a entrega do prémio.

FEIRAS COMERCIAIS

DATAS PARA 2020

Visite a GELITA e experimente produtos inovadores para
as megatendéncias futuras. Em 2020, nds-seremos expo-
sitores nas seguintes feiras (e em muitas outras):

ENGREDEA, Anaheim 3=7-de marco de 2020
FIC, Shanghai 17=19 de marco de 2020
SSE, Secaucus;:NJ 21-22 de abril de 2020
Vitafoods, Genebra 12-14 de maio de 2020
FCE PHARMA, Sao Paulo 2-4 de junho de 2020
China Customer Seminar, Shanghai 25-26 de junho de 2020
IFT, Chicago 13-15 de julho 2020
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Preparacao

Coq au vin

Coloque o frango com cenoura, aipo, cebola, alho, louro, tomilho, alecrim e vinho em
uma tigela e deixe marinar por pelo menos 24 horas. Retire a carne da marinada,
escorra e refogue na manteiga. Adicione os legumes e ervas da marinada. Polvilhe
com farinha, encha com marinada, tempere com sal e pimenta e cozinhe por cerca
de duas horas. Frite o bacon, adicione os cogumelos, frite por quatro minutos,
adicione o alho-pord e cozinhe por mais dois minutos. Sirva em pratos fundos para
coq au vin e polvilhe com salsa.

Mousse de vinho tinto

Tempere o vinho tinto com pimenta caiena, agucar, sal e pimenta. Hidrate e retire
o0 excesso de agua da gelatina em folha, dissolva-a em quatro colheres de sopa de
vinho tinto quente e adicione a mistura, misture bem. Mexa a mistura em agua
gelada até engrossar um pouco, misture cuidadosamente o creme e leve a geladeira
por duas horas.

Vocé pode retirar a mousse com uma colher e organiza-la no coq au vin ou servi-la
em pequenas tacas (individualmente).

O prato é tradicionalmente preparado com um frango.
Variagao: Use uma galinha d'angola ou poularde.

Ingredientes

Para o coq au vin:

* 1 frango, aprox. 2 kg, ® 4 cebolinhas,
cortado em pedacos descasque e corte na diagonal
® 1 cenoura, 1 palito de aipo e 4 alho-porg, cortados
® 3 dentes de alho, ® 2009 de cogumelos, limpos e cortados
descascados e picados ® 10049 de bacon, cortado em tiras
® 1 cebola, descascada e picada ® 2 -4 colheres de sopa de salsa picada
¢ 1 folha de louro,
1 raminho de tomilho, Para o mousse:
® 1 raminho de alecrim ® 1/41 de vinho tinto
® 1 garrafa de Borgonha vermelha ® 1/41 de creme, bata até ficar firme
® 509 de manteiga ® 1 pitada de pimenta caiena
® 1-2 colheres de sopa de farinha ® 1 colher de sopa de agticar
® Sal e pimenta * 5 folhas de gelatina
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GELITA AG
Uferstr. 7
69412 Eberbach
Alemanha

www.gelita.com

Novos folhetos estdo disponiveis
para download em www.gelita.com!

Siga-nos no Facebook, Twitter, YouTube

You

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.
Dé uma olhada:

Vocé encontrara as edigdes atuais e
anteriores em www.gelita-uptodate.com

Gl TA

Improving Quality of Life



