Agar, gelujici ¢éinidlo Creative Cuisine, gelling
agent 170g

-~

Prirodni polysacharid s vysokou gelujici schopnosti, ktery se vyrdbi z c¢ervenych mofskych ras
rodi Floridae a Gelidium.

RéhandniNoenRaseBbPH&299, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 1299,00 K&

Sleva
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BRgarsje prirodni polysacharid s vysokou gelujici schopnosti, ktery se vyrdbi z cervenych
mo¥skych fas rodd Floridae a Gelidium.

V potravindfstvi se agar pouzivéd k ochucovéani, jako stabilizdtor i zahuStovaci prostredek a v
mnoha vyrobcich asijskych kuchyni od cukré&fskych a pekarskych vyrobkl aZ po mrazZené dezerty,
riznéd zZelé, pudinky apod. Je znadmy i Jjako japonskd Zelatina, kanten nebo E406. Pro pripravu za
tepla a studena.

SloZeni: Zelirovaci ¢inidlo: agar-agar E406. Aplikace: 2 g a%? 10 g agaru na litr studené a
teplé kapaliny. Po zZelatinovani se stabilizuje na teplotu az 70 °C. U pfipravku s nizkym pH
(kysely roztok) muZe agar ztratit schopnost gelovat.

Odpovédni podnikatelé: EVO Elements srls, Vicolo Musonello, 31033 Castelfranco, Veneto (TV),
Italien.

Prodejce v CR: Toppotraviny.cz s.r.o., IC:24809594, DIC:CZ24809594, Praha 5.

Kategorie: Molekuldrni & Avantgardni kuchyné
Prepravni hmotnost: 0,2 kg
Zem& puvodu: DE

Organicky: Ne
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