Experimente la crocancia
CON mayor conveniencia y sabor

¢Esta buscando obtener rebozados y empanados livianos y crujientes? ;Quiere que sus productos empanados
sean crujientes por fuera y suaves en el interior? Empanados, rebozadores y coberturas afaden una nueva
dimension a sus productos mediante la adicion de textura, sabor y color. Supere desafios como la adhesién,
la nutricion, la vida dtil, incluso la tolerancia a la ldmpara de calor.
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Batters, rebozados y sistemas de coberturas

Adhesion: Pre-Dust y Batidos.
Agentes de Adhesion: SNOW-FLAKE® 55000 y BATTER BIND S.

« Previene batter blow-off
 Cobertura uniforme y suave

« Ligado de agua

» Aumenta el peso del producto
» Menor absorcién de aceite

EN BATTERS:

Construye alto nivel de sélidos sin aumentar significativamente la viscosidad. El
tiempo de secado es mas rapido. Aporte de textura. Se mantiene en suspension el
batido, produciendo éptimo recubrimiento

ALMIDONES PARA SUSPENSION DE BATTERS:

« Suspension de sélidos
« Control de viscosidad
» Unién de agua

Suspension Potencial:

Baja: NATIONAL™ 0280 / CRISPCOAT™ UC / CRYSTAL-TEX™ 644
Moderada: HYLON™ VIl / CRISP-FILM™

Alta: TEXTRA- PLUS™

TEXTRA-PLUS™: Mejora la absorcién uniforme de aceite en componentes batters,
buena suspension batter, fdcil de dispersar, baja viscosidad.

Conozca mds acerca de las soluciones de Ingredion para sus productos rebozados
y empanados, atendiendo sus necesidades de textura, aspecto, sabor y proceso
productivo.

Podra obtener nuestros almidones especiales para adhesion de rebozadores,
coberturas y empanados. Cada ingrediente participa de una manera Unicay / o
suplementaria para proporcionar la textura perfecta, ademds de actuar en la
formacion de peliculas, la viscosidad, la apariencia y la estabilidad bajo I[dmparas
de calor y congelamiento.

CONTACTENOS PARA DESARROLLAR JUNTOS SU PROXIMO LANZAMIENTO EXITOSO
BRASIL | +55 11 5070 7700

REGION ANDINA | 01 8000 513 200

CONO SUR | +54 11 5544 8500

ar.ingredion.com

ALMIDONES PARA LA
FORMACION DEL FILM

Films fuertes:

CRISP-FILM™: Formador de film y
cobertura. Ideal para productos fritos
o parcialmente fritos y congelados,
aporta una cobertura suave y
uniforme y posee estabilidad al calor
de ldmpara.

CRISP-COAT™ UC: Textura suave,
crispy, control de tostado. Puede ser
utilizado en productos congelados.

HYLON™ VII: Actlia como agente
de textura, reduce absorcion de
aceite y mejora estabilidad a la
[dmpara de calor.

Films quebradizos:
NATIONAL™ 0280: Provee buena
adhesion, formacion del film y menor
absorcion de aceite.

CRYSTAL-TEX™: Formacion del film,

provee baja viscosidad y alta solubili-
dady estabilidad.
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Developing ideas.
Delivering solutions..

La informacion descripta anteriormente se ofrece Unicamente para su consideracion, investigacion y verificacion independiente. La utilizacidn de esta informacién y la manera de utilizarla quedan a su
criterio. Ingredion Incorporated y el Grupo Ingredion no garantizan la precision ni la finalizacion de la informacion contenida en este folleto, ni la idoneidad de cualquiera de los productos para el uso
especifico que desee otorgarle. Asimismo, todas las garantias expresas o implicitas por incumplimiento, comercializacion o idoneidad para un propdsito particular quedan denegadas por el presente.
Ingredion Incorporated y el Grupo Ingredion no asumen ningun tipo de responsabilidad por las obligaciones o dafios que pudieran surgir o estar relacionados con lo antedicho.

El logo de INGREDION es una marca perteneciente al Grupo Ingredion. Todos los derechos quedan reservados. Derechos registrados © 2015.



