SPINNRAD

anthan - Lebensmittel-
ualitat, 60 g

Produktfotos

Ballaststoff

XANTHAN

Natiirliches Verdickungs- und
Geliermittel

Lebensmittelqualitat 60g €

|

+ Ballaststoff \ Zutaten: Xanthan Gum (E415)

+ Konsistenzgeber
L Glutenfrei

Empfohlene Verzehrmenge: Je nach Bedarf wird
Xanthan als Verdickungs- und Geliermittel in einer
Konzentration von 0,1-5 % verwendet

Anwendung: Zur Herstellung von z.B. SoBen, Mayonai-
se, Pudding, Stikspeisen etc. Auch in der Kosmetik hat
er sich als hautfreundlicher Verdicker bewahrt.
Hinweis: Kann bei iibermaBigem Verzehr abfiihrend
wirken. Glutenfrei. KorngroRe von 200 mesh.

Nahrwertangaben
Brennwert
Fett
davon ges. Fettsduren

|l
Mindestens haltbar bis

Spinnrad GmbH

Bahnhofstr. 1-3 Art-Nr.: 2230071
23795 Bad Segeberg  PZN: 09091010
www.spinnrad.de 022300711108
+49 (0)4551 - 808600
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Kurzbeschreibung

Naturliche Qualitat: Pflanzlich gewonnenes Xanthan in reiner Lebensmittelqualitat
Vielseitig einsetzbar: Ideal fur Backwaren, Saucen, Desserts, Dressings und mehr
Perfekte Textur: Sorgt fur cremige, stabile und gleichmalige Ergebnisse

Glutenfrei & vegan: Frei von Laktose, tierischen Inhaltsstoffen und Zusatzstoffen
Hitzestabil & wasserldslich: Einfache Anwendung in kalten und warmen Rezepten

Beschreibung

Xanthan - Fur cremige, stabile & perfekte Konsistenzen

Das Xanthan in Lebesmittelqualitat von Spinnrad ist dein vielseitiger Helfer in der Kiiche, wenn du Speisen
auf naturliche Weise andicken, stabilisieren oder eine perfekte Konsistenz erzielen mochtest. Das pflanzliche
Verdickungs- und Bindemittel Xanthan (E415) Uberzeugt durch seine hervorragenden Eigenschaften in
Desserts, Saucen, Marmeladen, Backwaren und sogar in glutenfreien Rezepten. Ob cremiges Eis, zarte So3en
oder luftiges Brot.

Es ist ein hochwirksames, pflanzlich gewonnenes Polysaccharid, das von naturlichen Mikroorganismen
(Xanthomonas campestris) hergestellt wird. Es ist als Lebensmittelzusatz E415 zugelassen und gilt als
besonders vertragliches, glutenfreies und veganes Verdickungsmittel. Durch seine starke
Wasserbindungsfahigkeit verbessert Xanthan die Textur und Stabilitat von Lebensmitteln und das selbst bei
niedriger Dosierung. Es verhindert das Absetzen von Zutaten, sorgt fur gleichmalige Mischungen und macht
Saucen, Dressings oder Teige besonders geschmeidig.

Ideal geeignet fur:

e Cremige Desserts, Puddings und Eiscreme
e Marmeladen, Gelees und Konfitlren

e Suppen, Saucen, Ketchup und Mayonnaise
e Glutenfreie Brote, Teige und Backwaren

Xanthan ist hitzestabil, kalorienfrei, wasserldslich und punktet mit seiner naturlichen Herkunft.

So wendest du Xanthan richtig an

Xanthan ist sehr ergiebig und wird in Konzentrationen von 0,1-5 % eingesetzt, je nach gewunschter
Konsistenz.

Anwendungsempfehlung:

e RUhre Xanthan am besten kalt in etwa 10 % der zu verdickenden FlUssigkeit ein.
e Lass die Mischung tUber Nacht quellen, damit sich das Pulver gleichmaRig verteilt.
e Vermische es am nachsten Tag mit der restlichen Masse.

Dosierungsbeispiele:

e Speiseeis: 0,5-0,8 % Xanthan (z. B. 5-8 g auf 1 | FlUssigkeit)
e Konfituren: 1,5-2 % Xanthan fur schnittfeste Ergebnisse
e Glutenfreies Brot: 1-2 % fur bessere Elastizitat, Bindung und Frischhaltung
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e Feine Backwaren: 0,05-0,25 % fur glattere Teige und gleichmaRige Struktur

Xanthan in Lebensmittelqualitat jetzt entdecken und vielseitig geniel3en!

Ob fur glutenfreies Backen, cremige Desserts oder perfekt gebundene Saucen, das Xanthan von Spinnrad ist
dein Geheimtipp fur professionelle Ergebnisse in der heimischen Kuiche. Bestelle jetzt und erlebe, wie einfach

naturliche Konsistenz gelingt!

Inhaltsstoffe
Xanthan Gum (E415)

Nahrwerte

Brennwert / Energie

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker

Ballaststoffe

Eiweil3

Salz

Referenzmenge fur einen durchschnittlichen Erwachsenen 8400 kJ/2000 kcal.
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pro 100 g

810 KkJ (193 kcal)
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Mehr Informationen

Artikelnummer 002230071
Popup Size Nein
Eigenschaften vegetarisch, vegan, Naturkosmetik

Kategorie Lebensmittel: Besondere von diesem Produkt
Sonstige Hinweise ausgehende Gefahren fur Mensch und Umwelt sind
nicht bekannt.

Signal Wort Nein

GroRe 60 g

USP NatUrIich_es Ver'dickungsmittel far cremige, stabile und
glutenfreie Speisen

PZN Number 09091010

EAN 4260175417720

Package Amount 60.000000
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