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Citrusfaser Cirti Fi:

Herkunft:

Erhaltlich:

Eigenschaft: Zubereitung:

Verwendung:

Dosierung:

Citrusfaser Cirti Fi

Ballaststoff aus pulverisierten Zitrusfrichten

leicht gelb- Beiges Pulver

Feuchtigkeitspendend, Stabilisator und Emulgator, Fettersatz

direkt verwenden, kalt oder warm, unter riihren hinzufiigen

Teilweise 16blich in Fett, sehr gut I18slich in Flussigkeiten.

Er dient zum Ersetzt eines Teils des Fettes in Backwaren und Saucen,
Stabilisator fir Getranke und Verstédrkung der Textur, indem ein Geflihl von

Fruchtgeschmack im Mund erzeugt wird, Emulgator und Verdickungsmittel
Von Saucen und Cremeux und Moussen

Kann mit 5% Xanthan vermischt werden, allerdings dann nicht mehr E Nummer

frei.0.2-15%

Gastronuss gmbH
Claudia & Stefan Bischof
Lammlisbrunnenstrasse 4
9000 St. Gallen

%REIN

WWWw.pacovis-amrein.com






