INGRESAN

G-10 Serie

Bei diesen Produkten handelt
es sich um preiswerte
Stabilisierungs-Systeme
fur Eiscreme mit

Pflanzen- oder Butterfett.
Mit INGRESAN

G-10/E kann zusatzlich
der Einsatz von
Milchtrockenstoffen
reduziert werden.

These products are economical

stabilising-systems for ice cream with
butter or vegetable fat. With the use of
INGRESAN G-10/E the part of milk
solids can be reduced.

INGREMA AG

INGREMA Swise




Diese Systeme werden fir industriell hergestelltes Eis mit
Milch- und Molkenpulver (G-10/E) und einem Fettgehalt
von 5 — 16% (Milch- oder Pflanzenfett) eingesetzt.

Der Einsatz von Systemen dieser Serie ergibt sehr gute
Resultate in bezug auf Schrumpfungen und Cremigkeit.

Die Dosierung betragt 0.4 — 0.5%, je nach
Fettgehalt und Trockenmasse des Endproduktes.

E-471, E-412, E-410 (G-10/E zusatzlich Magermilch-
pulver-Ersatz)

These systems are used for industrially produced ice
cream with milk- and whey-powder (G-10/E) and a fat
content of 5 — 16% (milk or vegetable fat).

These systems yield very good results with respect to
shrinking and creaminess.

Depending on fat content and total solids a dosage of
0.4 - 0.5% is recommended.

E-471, E-412, E-470 (G-10/E additional skim-milk-
powder replacer)
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