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Si su pasion es fabricar helados de alta calidad y su deseo
recortar los costos de produccién, tenemos la solucién.
Fabrique sus helados con proteinas lacteas funcionales
Nutrilac® de Arla Foods Ingredients en lugar de hacerlo con
leche en polvo convencional; ahorrard en ingredientes sin
poner en juego el gusto, la textura ni la calidad.

Nutrilac® es un ingrediente natural y nutritivo, basado
exclusivamente en lo mejor de la leche de vaca. Los expertos
gue trabajan en nuestro centro de analisis de aplicaciones se
dedican especificamente al sector de los helados. Contamos
con una amplia experiencia que pondremos gustosamente al
servicio de los desafios que planteen sus productos; visitenos
en nuestro centro de analisis o permita que trabajemos con
usted en su fabrica.

Nuestra gama de productos para helados incluye también una
solucién exclusiva que permite reducir el contenido de grasa
de un helado hasta en un 50 %: iatienda la creciente demanda
de helados sabrosos y bajos en calorias!



Las proteinas lacteas funcionales

La calidad de sus recetas de helado no se vera comprometida en modo alguno
por la agregacién de Nutrilac®. De hecho, ello le ofrecera la posibilidad de
fabricar helados alin mejores y sacar partido de un amplio abanico de ventajas.
Nuestras proteinas lacteas funcionales mejoran la estabilidad de un producto
mientras este permanece precintado y, al mismo tiempo, potencian el gusto,
la estructura, la cremosidad y las propiedades de fusidon. Ahora puede fabricar
helados que pareceran recién hechos durante mas tiempo.
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Las proteinas lacteas funcionales

Mas calidad, menor coste de produccidn... ¢demasiado bueno para ser verdad?
No lo es. El uso de nuestras proteinas lacteas funcionales permite recortar
notablemente el coste de produccion de un helado. De hecho, en comparacién
con una férmula elaborada a partir de leche en polvo descremada, es posible
alcanzar un ahorro eningredientes de hasta un 33 %. En otras palabras: Nutrilac®
no sélo aporta ventajas a sus productos: pone grandes beneficios al alcance de
su empresa.
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Las proteinas lacteas funcionales

Convierta sus helados en los mejores con ayuda de nuestras proteinas lacteas
funcionales. Al sustituir la leche en polvo descremada tradicional por Nutrilac®,
puede que sus helados desarrollen niveles de suavidad, textura y gusto que
modifiquen su paradigma de la cremosidad en los helados. Conseguira
helados mds cremosos que nunca, manteniendo el punto de fusidn al que estd
acostumbrado.
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... pero no

La eficiencia y la sencillez son pardmetros criticos para cualquier cadena de
produccidon. Probablemente, su proceso de fabricacién funcione como una
maquina bien engrasada, razon por la que nos hemos asegurado de que resulte
facil sustituir la leche en polvo descremada por nuestras proteinas lacteas
funcionales. Aproveche todas las ventajas de Nutrilac® sin modificar su actual
proceso de fabricacion. Nutrilac® es un sustituto directo de la leche en polvo y
no exige manipulacién especial. ¢ Podria ser mas sencillo?
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