INGRESAN

Bei diesen Produkten handelt es sich um
Stabilisierungs-Systeme fir Joghurt, Milch-
desserts, Milchmischgetranke im sauren und
stissen Bereich, sowie fiir Frisch- und
Schmelzkase.

These products are stabilising-systems for
yoghurt, milk-desserts, milk-mixing-drinks in
the sour and sweet area, as well as fresh- and
processed cheese.

INGREMA AG

INGREMA Swiss



INGRESAN mz==n

Eigenschaften:

Durch den Einsatz solcher Stabilisierungs-Systeme kénnen in Bezug auf Quali-

tat hervorragende Resultate erzielt werden.

— Molkenaustritt und Synaerese werden auch bei reduzierter Trockenmasse
verhindert

— Ein angenehmes Mundgefihl, sowie Crémigkeit werden in allen Bereichen
wesentlich verbessert

— Bei Choco und Milchmischgetranken wird ein Bodensatz verhindert

— Eine langere Lagerzeit der Frischmilchprodukte ist gewéhrleistet

Properties:
By use of these stabilising-systems excellent results can be achieved with re-
spect to quality.

— whey flow outs and synaeresis are prevented also at reduced total solids o/
— a pleasant mouth feeling as well as creamyness are improved substantial in >
&y
all areas '

— with chocolate and milk mixing drinks sediments are prevented
— longer storage life of the fresh dairy products is guaranteed
Einsatzmenge: Die Dosierungen betragen 0.02 — 3.0%, je nach Produkt

Addition rate:  Depending upon the product addition rates
of 0.02 — 3.0% are recommended.

Stabilisatoren:  E-401, E-407, E-410, E-412, E-415, E-460, E-466,
Phosphate (fiir Schmelzkase)

Declarations: E-401, E-407, E-410, E-412, E-415, E-460, E-466,
phosphates (for processed cheese)

Ingredienzien:  Native und modifizierte Starken, Gelatine, Emulgatoren,
sowie hochwertige Milch- und Molkenproteine.

Ingredients: Native and modified starches, gelatine, emulsifiers and
high-quality milk- and whey-proteins.
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