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¢QUE ES Y ORIGEN?

ATRIBUTOS CLAVE PARA “ NSUMIDOR

1.Cremosiad y Sensacién en Boca: La alta concentracién de grasa
proporciona una textura rica y cremosa (mouthfeel) y un sabor lacteo

completo, esencial para la indulgencia.

2.Emulsificacién: La grasa de la leche actia como un excelente

emulsificante natural.

3.Color: Aporta un color més amarillo/crema que la leche descremada.

APLICACIONES INDUSTRIALES CLAVE

Chocolateria: Componente esencial en el chocolate de leche para sabor y
textura.

Heladeria: Proporciona sélidos totales y cremosidad. p

Confiteria y Panificacién Premium: Mejora la estructura y el sabor.
Sustitutos de Comida y Smoothies: Para un perfil nutricioni)i:le sabor
completo.

CONSIDERACIONES DE FORMULACION

Vida Util: La grasa es susceptible a la oxidacién, por lo que su vida il es
menor que la de la leche descremada en polvo, y requiere un buen
empagque. Solubilidad: Ligeramente menos soluble que la leche descremada
debido a la grasa.

G&G INGREDIENTES: SU SOCIO PARA LA :DESARROLLEMOS SU PROXIMO PRODUCTO
INNOVACION EN NUTRICION LIDER!

la calidad de sus productos comienza con la Contéctenos hoy para agendar una sesién de
calidad de sus materias primas. consultoria y solicitar las muestras gratuitas que

necesita para probar y validar sus prototipos.
En G&G Ingredients, no solo  proveemos

ingredientes  competitivos en el  mercado

(Astaxantina de alta potencia, Betaina TMG, o X] Correo: contacto@ggingredients.com
Creatina Micronizada), sino que trabajamos en o il Teléfono: +52 33 4088 2565

conjunto con usted para el desarrollo y optimizacién A e Pagina Web: https://www.ggingredients.com
de sus férmulas. =

“TRANSFORMEMOS AL MUNDO, UNA VIDA A LA VEZ"
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