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AGARS8O
Agar agar 80 prirodni (E406)

Popis vyrobku: Agar agar standardizovany cukrem

Vzhled: Jemny prasek

Barva: Bila

Vané a chut: Latka bez pachu nebo s charakteristickym pachem bez chuti

Agar je nerozpustny ve studené vodé, ale rozpustny ve vrouci vodeé. Cislo za nazvem Agar Agar
oznacuje pevnost gelu v g/cm2 pfi davkovani 1,5 %. Cim je Cislo vyssi, tim se sniZuje davkovani, az na
polovinu.

Pouziva se jako zelirujici latka (E406) pfi vyrobé ovocnych dortl a dezertd, v gastronomii pfi pfipravé
aspikl. Zrnitost: 60 mesh.

Davkovani 2g - 10g na litr vody dle a pozadované pevnosti vyrobku.

Pouziti: Agar zamichame do studené vody a pfivedeme do varu na 3-5 minut. Vznikne péna. Po jejim
Caste€ném opadnuti odstavime

Pfidame mnozstvi cukru dle zvyklosti (doporu¢ené 200-250g na litr)

Pfi chladnuti (cca 50-60°C) pfidame pfipravek k okyseleni (doporu¢ena kyselina citrénova 3g na kg
gelu)

Agar zpracujeme dle technologickych postupt

POZOR : v kyselém prostfedi Agar degraduje a rozpada se. Lze mirné okyselit chladnouci gel.

Sila gelu 800 +/- 100 g/cm2

pH(1,5%) 5-7,5

Ztrata suSenim max. 15.0%

Tézké kovy v souladu s evropskou normou

Mikrobiologické vliastnosti:

Celkové zatizeni max 5,000 cfu/g
plisné a kvasinky max 300 cfu/g
Salmonela 0

E.coli 0

Vyrobek neobsahuje GMO ani alergeny.
Nutriéni hodnoty (na 100 g vyrobku):

sacharidy 5-15%

vlaknina 70-80%

bilkoviny max 1%

tuky max 1%

energie 190-240 kcal — 798-1008 kJ

Baleni a min.trvanlivost :
karton 25 kg — min.trvanlivost 3 roky

Skladovani:
V suchém prostfedi bez cizich pachu

Vyrobce: Idealfoods SpA, Italy
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