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Gama Ingredium
La gama INGREDIUM está compuesta de cuatro categorías de productos!: 

Texturizantes, Ácidos y Sales, Emulsionantes y Estabilizantes, Azúcares y Derivados.  
INGREDIUM representa una amplia gama de soluciones minusiosamente seleccionadas y formuladas por nuestro equipo de Investigación y Desarrol-

lo, en estrecha colaboración con chefs y pasteleros, para satisfacer sus necesidades y abrir un universo infinito de creatividad.  
¡!Explore sin límites, utilice y aproveche de esta nueva gama para dar vida a sus creaciones más impresionantes!!

Para ofrecerle el mejor apoyo posible, ponemos a su disposición nuestras competencias y nuestros equipos 
de última generación para elaborar o adaptar sus recetas con productos de la gama INGREDIUM.
Contacte nuestro servicio de atención al cliente (+33 (0)3 88 587 333) que le dirigirá al equipo dedicado 
a este servicio personalizado.

Haga clic en este código QR para ver toda la 
gama y nuestras recomendaciones de uso. O 
vaya directamente a nuestra página web!:
https://www.pcb-creation.com/nos-collections/
ingredium/
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Origen vegetal 
Producto elaborado con materias primas de origen vegetal.

Declaración de ingredientes 
Producto sin aditivos que puede declararse como ingrediente.
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382 Origen vegetal           Declaración de ingrediente        

Dé vida a todas sus creaciones y varíe las texturas
gracias a nuestros ingredientes técnicos para estabilizar, espesar o gelificar.

NATUR AGRUM 
(Fibra de cítricos en polvo)  
087083 - 200 g   
074348 - 500 g  

NATUR LIN (Fibra de 
lino en polvo) 
087084 - 200 g  
074347 - 900 g  

NATUR ALG 
(Alga Gracilaria en polvo) 
087088 - 200 g

NATUR AGRUM + 
(Fibras de cítricos instantáneas en polvo) 
098263 - 300 g

NATUR FIX 
(Semillas de lino doradas desgrasadas en polvo) 
098262 - 400 g

NATUR EGGLESS 
(Preparado en polvo a 
base de almidones y 
proteínas)  
088204 - 900 g

FIBRAS!: reemplace los aditivos 
sin comprometer el sabor 
gracias a las propiedades geli-
ficantes, espesantes y estabili-
zantes de estos ingredientes de 
origen vegetal.

PROTEÍNAS!: sustituya la clara 
de huevo líquida por una ver-
sión en polvo o una alternativa 
vegetal: para sus merengues, 
macarons, mousses... y susti-
tuya también el huevo entero.

ALBUMEN  
(Albúmina de huevo 
pasteurizada en polvo)  
074349 - 400 g 

NATUR AIR  
(Proteína de patata en 
polvo)  
087082 - 200 g 
074346 - 400 g   

Texturizantes
NUEVO

NUEVO
INGREDIUM

La alternati-
va de origen 
vegetal “sin 

aditivos” para 
gelificar en 

caliente (por 
ejemplo, pasta 

de frutas).

La alternativa 
vegetal

al huevo entero 
para aplica-

ciones dulces y 
saladas.
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PROBLEMÁTICA SOLUCIÓN EJEMPLOS DE APLICACIÓN

REEMPLAZAR LA CLARA DE HUEVO NATUR AIR MACARONS VEGETALES

REMPLAZAR LOS ADITIVOS GELIFICANTES (AGAR, PECTINA, CARRAGE -
NANOS)

NATUR ALG PASTA DE FRUTA SIN ADITIVOS 

SUSTITUIR LOS ADITIVOS GELIFICANTES
(AGAR-AGAR, PECTINA, CARRAGENANOS)

NATUR ALG PASTA DE FRUTA SIN ADITIVOS

REMPLAZAR LA GELATINA POR UN INGREDIENTE DE ORIGEN VEGETAL NATUR ALG MOUSSE VEGETAL

REMPLAZAR LOS ADITIVOS ESPESANTES Y ESTABILIZANTES (CONGELA -
CIîN)

NATUR LIN SALSA AL FRIO SIN ADITIVOS

REMPLAZAR LOS ADITIVOS TEXTURIZANTES (ALMIDONES MODIFICADOS, 
PECTINAS)

NATUR AGRUM CREMA DE FRUTAS SIN ADITIVOS

REMPLAZAR LOS ADITIVOS PARA ESTABILIZAR POSTRES CONGELADOS NATUR AGRUM + NATUR LIN HELADO SIN ADITIVOS

REMPLAZAR EL HUEVO ENTERO CONSERVANDO SUS PROPIEDADES COA -
GULANTES

NATUR EGGLESS FLAN SIN HUEVOS
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PECTINE YELLOW 
(Pectinas) 
060626 - 1 kg  

PECTINE NHX (Pectinas) 
060627 - 1 kg  

PECTINE CA (Pectinas) 
060628 - 1 kg 

GELATIN F  
(Gelatina de pescadon) 
060641 - 1 kg  
087089 - 12 Kg 

GELATIN B  
(Gelatina de vacuno) 
060642 - 1 kg  
087090 - 12 Kg  

GELATIN P  
(Gelatina de cerdo) 
060648 - 1 kg  
087091 - 12 Kg  

GELATIN FAST 
(Gelatina instantánea de vacunoe)  
087087 - 500 g  

ALMIDÓN!: para espesar fácil y 
rápidamente, en caliente o en 
frío.

COLDTEX+  
(almidón de tapioca modi!cado)  
060616 - 500 g  

COLDTEX  
(Almidón de patata 
modi!cada)   
060632 - 1 kg 

WARMTEX  
(almidón de maíz) 
060636 - 800 g  

GELATINAS!: gracias a sus 
propiedades gelificantes, se 
adaptarán a todas sus prepara-
ciones y provienen de distintos 
orígenes (pescado, cerdo o 
vacuno).

Gelatina 
“ahorro de 
tiempo”!: se 
aplica direc-
tamente a la 
preparación 

sin calentarla, 
ni prehidra-

tarla.

PECTINAS!: ya sea para prepa-
raciones ácidas, dulces o ricas 
en calcio, cada una de nuestras 
pectinas se adaptará a sus 
creaciones.

Pectina para 
una gran 

variedad de 
aplicaciones: 
coberturas, 

mousses, cre-
mas, insertos 

afrutados, etc.

Espesante 
instantáneo en 
frío para purés 

de frutas o 
verduras.

INGREDIUM
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AGAR (Agar-agar) 
060643 - 700 g   

ALGINAT  
(Alginato sódico) 
088264 - 200 G 
060629 - 1 kg   

ACACIA  
(Goma de acacia) 
060614 - 500 g

XANTHAN  
(Goma xantana) 
087079 - 200 g  
060615 - 1 kg 

GELLAN  
(Goma gellan) 
087080 - 200 g 
060635 - 700 g

KAPPA (Carragenanos) 
060630 - 800 g  

CAROUBE  
(Goma garrofín) 
065306 - 800 g   

GUAR (Goma guar) 
060622 - 1 kg  

METHYL-GEL  
(Metilcelulosa) 
060623 - 400 g  

IOTA (Carragenanos) 
060631 - 1 kg

Sus propiedades acidificantes, antioxidantes, mineralizantes y moduladoras de la acidez
aportarán el extra necesario para la gelificación de ciertos texturizantes o le permitirán equilibrar

sutilmente el perfil de sabor de sus creaciones.

CITRIX Ácido cítrico) 
060620 - 1 kg 

ASCORBIX  
(Ácido ascórbico) 
060621 - 1 kg  

CALCIUM LA  
(Cloruro cálcico dihidratado) 
060639 - 750 g 

SODIUM CI  
(Lactato de calcio) 
060640 - 1 kg  

BAKING POWDER 
(Citrato de sodio) 
088268 - 1 kg  
088290 - 5 kg 

Ácidos y sales 

Levadura
en polvo

DERIVADOS DE ALGAS, GO-
MAS Y METILCELULOSA!:  
una amplia variedad de gelifi-
cantes de origen vegetal a elegir 
en función de la textura y el uso 
deseados. 

INGREDIUM
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INGREDIUM

Emulsionantes y estabilizantes

EMUL A  
(Lecitina de girasol) 
060645 - 600 g  

EMUL S (Lecitina de soja) 
087081 - 200 g  
060649 - 600 g  

SORBIUM (Mezcla de estabilizantes para sorbete) 
061391 - 800 g  

ICREMIUM (Mezcla estabilizante para helado) 
061392 - 800 g  

Las propiedades emulsionantes y estabilizantes permitirán de optimizar la conservación
y la estabilización de sus preparaciones y postres congelados.

EMULSIONANTES!: para emul-
sionar según la composición 
del medio (acuoso o graso) y 
su preferencia de origen vege-
tal (soja o girasol).

Imprescindible 
para facilitar 
la emulsión 
de ganaches 
o caramelos, 
o para crear 
mousses de 

corta duración

ESTABILIZANTES!: optimizan 
la textura y la conservación de 
sus helados y sorbetes para ga-
rantizar una calidad óptima en la 
degustación.

Combinación de 
texturizantes para 
mejorar la estabi-
lización, la expan-
sión, la velocidad 

de fusión y la textu-
ra del sorbete

Combinación de 
texturizantes para 
mejorar la estabili-
zación, el aumento 

de volumen, la 
velocidad de fusión 
y la textura de los 

helados
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INGREDIUM

Azúcares y Derivados

INULINA (Inulina) 
060637 - 800 g  
087095 - 10 Kg

SORBITOL (Sorbitol) 
060624 - 1 kg  
087096 - 12 Kg 

MALTITOL (Maltitol) 
060625 - 1 kg 

ISOMALT (Isomalt) 
060647 - 1 kg  
004488 - 5 kg  
087097 - 15 kg 

La diversidad de sus propiedades edulcorantes , estructurantes  y de coloraci—n  durante la cocci—n le permitir‡ diversiÞcar
sus recetas y reducir el contenido de azœcar, conservando la riqueza de sabor y aroma de sus creaciones dulces.

MALTO (Maltodextrina) 
060617 - 600 g  
087092 - 9 Kg  

DEXTROSA (Dextrosa) 
060618 - 1 kg  
087093 - 10 Kg  

MALTO DRY  
(Maltodextrina de tapioca) 
060619 - 500 g  

GLUCOSE P  
(Jarabe de glucosa deshi-
dratado) 
060633 - 1 kg  
087094 - 10 Kg 

NIEVE DECORACIÓN  
(Preparado en polvo para decoración de pastelería) 
088269 - 800 g  
088270 - 5 Kg 

AZÚCARES TÉCNICOS!: 

POLIOLES!: 

DERIVADOS DEL AZÚCAR!: 

!"#$%$&'!&()'!*&!+',%-$+.!

NATUR SWEET 
(Fibra alimentaria (fruc-
tooligosacárida))  
088203 - 900 g

TREHALOSA 
(Trehalosa)  
 098399 - 1 Kg 
 098400 - 14 Kg

Azúcar glas 
resistente a 
la humedad.
Sin aceite 

de palma ni 
aditivos.

 IM
PRESCIND

IBLE

LAS FIBRAS!: 

MIELAZòCAR DE RE -
MOLACHA O DE 

CA„A

MALTITOLDEXTROSA

NIEVE  
DECORACIîN

GLUCOSE P

SORBITOLISOMALTMALTO

MALTO DRY

INULINA
NATUR
SWEET

TREHALOSA

387



Et ienne Leroy

HŽl• ne KerlÏ guen

JŽrŽmy Massing

Tom
 C

o
ll

Pascal Hainigue

Abel Nesson

Gabriel Le QuangC
lai re Heit zler

Kim Videlo

PCB CREATION

1!RUE!DE!HOLLANDE ¥ CS 60067   
67232 BENFELD CEDEX ¥ FRANCE
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