
INGRESAN G-40 Serie 

Bei diesen Produkten handelt es sich um 
Stabilierungs-Systeme, welche für die 
Herstellung von Softeis, Softeis-Pulver, 
sowie Mousse-Produkte eingesetzt werden.

These products are stabilising systems 
for soft-ice, soft-ice-powder, as well as 
mousse-products. 
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INGRESAN
Eigenschaften
– Verleiht den Produkten ein sehr gutes Mundgefühl
– Körpereigenschaften und Crèmigkeit sind mit 
 Industrie-Eis vergleichbar
– Es können Aufschlagraten von 80 – 100% erreicht 
 werden
– Ausgezeichnete Abschmelzverhalten

Properties
– excellent mouth feeling of the finished products
– body properties and creaminess are comparable 
 with industrial produced ice-cream
– overrun of 80-100% can be reached
– excellent melting down behaviour

Stabilisatoren: Guar-, Johannisbrotkernmehl, 
   CMC, Carrageenan, Xanthan-Gum

Declarations: Guar-, Locust Bean Gum, CMC,  
    Carrageenan, Xanthan-Gum

Ingredienzien: Emulgatoren, Gelatine, hochwertige
    Milch- und Molkenproteine

Ingredients: Emulsifiers, gelatine, high-qualitiy 
   milk- and whey-proteins
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