
Empleo

Aplicaciones

Ventajas

Definición Estabilizador en polvo blanco, neutro de sabor y muy fino, para incorporar
a la nata y evitar la pérdida de suero y su cristalización en la nevera o
congelador.  

Por litro de nata, mezclar en seco de 10 a 20 gramos de panasan
con 100/200 gramos de azúcar. Esparcir la mezcla sobre la nata,
cuando ésta empieza a montar.  

Totalmente neutro de sabor.
Aporta estabilidad y firmeza a la nata.
Regula la cremosidad y la textura. No hace goma.
Evita los cristales de agua en la congelación.
Impide la separación del suero que humedece las pastas.
Unifica la descongelación, aguantando la consisténcia de la nata.

El panasan no tiene nada que ver con las gomas clásicas o las
antiguas colas de pescado usadas para retener el suero de las natas.
panasan es una mezcla compleja de proteinas lácteas,
carbohidratos y grasas comestibles que lo situan en la primera línea
de los estabilizantes que actualmente requieren los diversos tipos de
natas que concurren en el mercado.
El panasan ayuda a la estabilidad de todos los mousses, aportando
cremosidad y finura. Con su uso puede disminuirse la cantidad de
gelatina.        

Nutrición

Ingredientes

460 kcal/ 1930 kJ por 100 g. Grasas: 12,3%, de las cuales son saturadas: 8%.
Hidratos de carbono: 84,5%, de los cuales son polioles: 0%, azúcares: 10,5%, 
almidones: 74%. Fibra alimentária: 0%. Proteínas: 1,4%. Sal: 0%.    

Almidón modificado de patata, jarabe de glucosa, grasa vegetal (palma), proteína
láctea, emulsgente: E-472 y estabilizador: E-340.
SIN GLUTEN. CONTIENE LACTOSA. 

Consumo Preferente antes de 24 meses, almacenado a temperatura no superior a los 40 ºC.
Lotes nº:
Fecha:                                                                   Control de calidad

ESTABILIZADOR ANTICRISTALIZANTE
PARA MONTAR NATA EN BATIDORA O MONTADORA,
DE SABOR NEUTRO Y SIN GOMOSIDAD  

panasan

SIN GLUTEN

Sin Gluten
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