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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.

(0704193) MIX PAN DE PASCUA S/ FRUTA ESPECIAL

Ingredientes Harina, azUcar, materia grasa (aceite de soya liquido, aceite de palmiste
y soya hidrogenados e interesterificados, propilenglicol, TBHQ y acido
citrico), huevo en polvo, bicarbonato de sodio, fosfato de sodio aluminio,
saborizantes idéntico al natural, saborizante artificial, sorbato de
potasio, estearoil lactilato de sodio, propionato de calcio, sal, colorante
caramelo (sulfitos).

ColEladadies s FldeOliinlle=s | Aspecto  :Polvo de granulometria homogénea, libre de impurezas y
materias extrafas.

Color :Blanco crema.

Sabor

Olor i---

Humedad  :5% maximo.

Informacion Nutricional | JelfdleIsHEMyAs!
Porciones por envase: 843
1009 1 porcion
Energia(Kcal) 188 3,0
Proteinas(g) 5,9 0,1
Grasa Total(g) 0,5 0,0
Hidratos de carbono disp.(g) 40,0 0,7
AzUcares totales (g) 0,2 0,0
Sodio(mg) 16.911 281
Modo de uso Producto de uso indirecto, requiere ser preparado y horneado previo a su

consumo.
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Forma de preparacion:
. Mejorador Marraqueta 1,4 kilos

. Harina 5o kilos
. Agua 26 a 27 litros
. Levadura 0,5 kilos

1. Incorporar en la harina el Mejorador Marraqueta en la dosis
recomendada. Homogeneizar por 1
minuto.

2. Adicionar agua y levadura. Mezclar por 2 minutos en velocidad baja.
Luego amasar por 4 minutos en
velocidad alta o hasta que se desarrolle
el gluten.

3. Seguir con la panificacion segun procedimiento interno.

Propiedades No aplica.

Envase Envase primario: bolsas de PEBO.
Envase secundario: bolsa de polietileno.

Presentacion Bolsa con 8 unidades de 1,4 kilos cada uno.

Almacenamiento Conservar en lugar fresco, seco y aireado. Evitar exposicion solar.

EAN/DUN CODIGO EAN: 7802615001549
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