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UNSIGLO DE TRADICION MOLNERA

Las Mezclas Completas de Compaiiia Molinera San Cristobal tienen como caracteristica principal su
insuperable calidad y extraordinaria facilidad de uso, aspectos fundamentales para obtener un excelente
producto final. Orientada a simplificar los tradicionales procesos de elaboracion, lo cual permite en un
corto tiempo exhibir una amplia variedad de productos sin requerir de una mano de obra altamente
especializada. Los productos Selecta Mix cuentan con licencia de Zeelandia International, empresa
Holandesa lider en el mercado de mezclas y productos semi elaborados en Europa.

(704011) MIX INTEGRAL

Ingredientes Harina, salvado de trigo, trigo triturado, materia grasa (aceite de
soya liquido, aceite de palmiste y soya hidrogenados e
interesterificados, propilenglicol, TBHQ y acido citrico), sal, azicar, leche
entera en polvo, estearoil lactilato de sodio, propionato de calcio, cloruro
de potasio y acido ascorbico.

Celeleiibdlee s FEleeneliiies ) Aspecto  :Polvo de granulometria heterogénea con cascaras y trigo

triturado, libre de impurezas y materias extranas.

Color  :Crema con pintas café.
Sabor :Levemente salado.
Olor :Caracteristico.

Humedad  :11% maximo.

Porciones por envase aprox: 424
1009 1 porcion

Energia(Kcal) 343 203
Proteinas(g) 13,0 7.7
Grasa Total(qg) 3,6 2,1
AG saturados(qg) 1,3 0,8
AG monoinsaturados(qg) 0,6 0,4
AG poliinsaturados(g) 1,5 0,9
AG Trans(g) 0,0 0,0
Colesterol(mg) 0,5 0,3
Hidratos de carbono disp.(g) 64,5 38,1

Azucares totales (g) 1,4 0,8
Fibra dietaria total(g) 8,2 4,8
Fibra soluble(q) 1,2 0,7
Fibra insoluble(g) 7,0 4,2
Sodio(mg) 682 403
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Modo de uso Producto de uso indirecto, requiere ser preparado y horneado previo a su

consumo.
Forma de preparacion:

e Mezcla Completa 25 kilo

e Agua 13,5 - 14,0 litros

e Levadurafresca 0,7-1,1kilos

1. Mezclar Pan Integral con el agua durante 2 minutos en baja
velocidad, y luego dejar reposar por 10 minutos para facilitar la
hidratacion de la fibra.

2. Agregar la levadura y mezclar por 3 minutos en baja velocidad.

3. Amasar por 8 a 10 minutos en alta velocidad o hasta desarrollar el
gluten de la masa.

4. Cortar y formar. Se recomienda cortar piezas de 450 gramos para
el molde y 8o gramos para los panes mas pequefios (fricas).

5. Fermentar las piezas durante 60 minutos aproximadamente.

Propiedades Saludables No aplica.

Envase Sacos de polipropileno.

Presentacion Sacos de 50 kg. netos (base 15% humedad)

Vida Util 120 dias a partir de la fecha de elaboracion, en envase original cerrado
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Almacenamiento Conservar en lugar fresco, seco y aireado. Evitar exposicion solar.
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