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Vegel

Ingrédients
Agar-agar E406

Données culinaires
Le Vegel est un agent gélifiant pour préparations de 
viandes, poissons, légumes, féculents

Données technologiques
Dissolution 	  

La quantité usuellement utilisée est 0,8% à 1% du 
poids total à texturer.

Températures de gélification 
	 T° prise du gel : 35°C
	 Plage de gel : de 35° à 90°C 
	 T° fonte du gel : 90°C
 
Stockage / Traçabilité  

Conserver dans l’emballage hermétiquement fermé, 
dans un endroit frais et sec.

	 Origine: Italie
	 Conditionné dans un atelier certifié ISO 9001

Caractéristiques sensorielles
	 Poudre blanche à blanc cassé
	 Goût et odeur neutres

Sel

Protéines

Fibres alimentaires

dont sucres

Glucides

dont acides gras saturés

Matières grasses

Valeur énergétique
588-714 kJ
140-170 kcal
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