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ESTABILIZANTE CONCENTRADO EN POLVO PARA SORBETES
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Vida util

vandoburin es una gama de estabilizadores concentrados, llamados también
“Neutros’, para utilizar en helados y sorbetes.

vandoburin-sorbete para helados de leche y sorbetes, ideal para helados de
sorbetes con frutas pues se disuelve con agitacién y actua en frio sin necesidad
de calentar el mix.

Su composicion es una mezcla sinérgica de estabilizantes cuya mision es retener
los liquidos del helado.

Disolucién, mezclar en seco vandoburin con parte del azlicar y verter lentamente
encima del mix, mientras agitamos. Agregar el resto del azucar y dejar reposar
minimo veinte minutos. La cantidad a emplear es: del 0,6% al 0,8%, es decir de 6 a 8
gramos por litro de mix.

No contienen ningun tipo de emulsionantes, por eso para aumentar algo el
OVERRUM en los helados muy compactos (chocolate, turrén, etc) recomendamos
ademas anadir directamente a la mantecadora, nuestro emulsionante en pasta
emulift-H. .

Jarabe de glucosa, estabilizantes (goma guar E-412, goma tara E-417 y goma
xantana E-415).

Este producto se fabrica con ingredientes que no contienen ni han estado en
contacto con gluten o cualquier otra sustancia o producto que cause alergias
o intolerancias de acuerdo con el Reglamento 1169/2011 (y modificaciones
posteriores).

Valor energético: 299 kcal/1259 kJ
Grasas: 0%
Hidratos de carbono: 60%, de los cuales almidones: 46% y azlcares: 14%
Fibra alimentaria: 26,8%
Proteinas: 1,2%
Sal: 0,1%
vandoburin:

Espesa: da cuerpo al helado
Emulsiona: incorpora aire a la mezcla
Estabiliza: mejora la textura y evita la cristalizacion

M4éximo 24 meses, almacenado a temperatura no superior a los 40 °C.
Lotes no:

Fecha: Control de calidad
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