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Xantha

Ingrédients

Gomme de xanthane E415

Données culinaires

Le Xantha est un agent épaississant et stabilisant, pouvant
étre utilisé a chaud comme a froid pour des applications
variées (sauces...)

Données technologiq ues Valeurs nutritionnelles pour 100g
Dissolution Valeur énergétique 714k
La quantité usuellement utilisée estde 23 10 g/Len B 170 keal
fonction du résultat souhaité N
Matieres grasses <1g
Stockage / Tracabilité . .
dont acides gras saturés <1
Conserver dans I'emballage hermétiquement fermé, g d
dans un endroit frais et sec. Glucides 759
Origine: Européenne
Conditionné dans un atelier certifié ISO 9001 dont sucres Og
Caractéristiques sensorielles Fibres alimentaires 0g
Poudre fluide blanchéatre L.
Gout et odeur neutres Protéines >9
Sel 0g
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