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Link do produktu: https://bioprzyprawy.pl/guma-ksantanowa-100-g-p-1018.html

GUMA KSANTANOWA 100 g

Cena brutto 25,50 zt
Cena netto 23,61 zt
> Numer katalogowy SMO0O501-100
4 Kod producenta SMO

Opis produktu

GUMA XANTANOWA 100 GXantan Molecu to guma ksantanowa dla kucharzy, ktérzy uzywajg najwyzszej jakosci
skfadnikéw.Xantan Molecu to stabilizator, guma ta daje stata konsystencje, nie zmienia smaku potraw. Do zastosowania na
zimno lub ciepto. Xantan pozwala zagesci¢ produkty minimalna iloscig i bez zmian poczatkowych wtasciwosci smakowych.
Wystepuje w postaci drobnego tatwo rozpuszczalnego proszku. Ma mozliwosci jako napowietrzacz", oznacza to ze moze
utrzymacd elementy zawieszone w cieczy bez ich zatapiania sie . Moze réwniez zatrzymywac gaz. Najczesciej do pianek z
syfondéw oraz es-pumy czyli cieptych soséw z syfonu. Posiada niezwykle wysokg odpornos¢ na proces zamrazania i
odmrazania. Podczas podnoszenia temperatury nie traci zdolnosSci zageszczajacych.Zastosowanie w kuchni molekularnej:- Do
tworzenia ptynéw z efektem zawieszenia czgsteczek np. owocédw . czasteczki nie opadaja na dno pojemnika.- Do tworzenia
pianek na zimno-Do produkcji soséw, pulp.-Do produkcji sztywnych kremoéw-Do produkcji galaretek-Do produkcji dzeméw ."
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