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Malteada sgbor’ \
Cookies i"
& Cream

!ngredientes -
Azdcar, Maltodextring, dextrosa, galletd (g
Gzdcar, grasq vegetal de palmo, coco ?iru
9gua, lsudantes (bicarbonate de 509 ﬂ,&a“‘
amonio), emulsificantes (lecitina de s0Ya -

sal), leche en polvo, sabarizante artiicial ! ¢
artificial (cookies and C,ecm)‘emulsiﬁcamegaﬂn

Y de dcidos grasos de glicerol), eswnﬂizame
Sal,edulcorante (sucralosa)

Alérgenos
S'Utern leche y soya. Puede )
ontener trazas de huevo y nueces

'~ Malteada de
Cookies y Cream
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Para uso gastwnom'c.
y ot b
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IOmOE o tonperatos amblote,
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\ Fresas con
\ Crema
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\. Ingredientes

= Mucar, moltodextring, doxtroso, saobor il

Form .- ,. emulsiliconte (&steres oootic (
oo de Preparacion - e s s .
muwﬂﬁ?&“&"ﬂdefresus con crema {L‘Lcido malice), edulcarante (sucralono re m a
(rofdaunzo 4R, divxido de tonio)

O

Puede contensar lrazos de glutan,
lechs, huevo, nuaces y s0ya

Recet :
G sugerida
Disolver el contenido Para uso gustronémico
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~ Alimentos

~rq Drormst el esiosrs
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40 g de malteada de yogurth de melocoton
200 ml de leche

Disolver el contenido
en leche.

Malteada de
Yogurth de
Melocoton

0 1kg



- %hezclu para preparar

Alimentos

Té Chai

Formade Preparacion
k gg“?m pora preparar té chai

Receta sugerida
Disolver el contenido
&N agua o leche.

Ingredientes

cted SO0
Fibra soluble (polidextrosa), crema vegetal no locts

natural a té chai, sabor natural a cardamoemo, e;:; :
negro, sabor Natural a jengibre, goma xhontc;n Ed,»
sabor idéntico natural a té negro, mexcio t:mru f
(acesulfame K, aspartame), canela mo fido,
extracto de carcuma. Contiene: Fenilalonind
Phjggegcgﬁ?ang trazas de gluten,

leche, huevo, nuecesy soyo

Para uso gastronémlco

o lr |||:
Almacenar a temperaturd ambiente, en un W

Té Chai

01kg

Malteada de
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Tortas

rma de Preparacion ingredientes -
Harina de trigo fortificada, azcar, leudantes (carbonato%® &=

calentar el horno de 165°C a 170 °C : : : ; ;
sodio, fosfato de sodio, picarbonato de sodo, fos

¥F- 336°F) engrasar y enharinar el molde. ; g

e‘;g’:l::zctlja SdiCLMQI todos los demas monocdleico), emulsificantes (mono y di licéridos

: y batir a velocidad baja por 1 minuto aci i ilat odio)

ximadamente, aumentar velocidad y batir por gc'ldc?s s eStear?ll. Icctllqo de- & iizante
idéntico al natural vainilla, enzimas, estabili

nutos mas
rter la mezcla y llenar a 3/4 partes del molde
:f:dﬁ_i;f c;e 20 @ 60 minutos aproximadamente
ndiendo del tamano y tipo de molde Alérgenos
Jar reposar y desmoldar. g

Gluten y leche. Puede contener

trazas de huevo, nueces y soya

xanthan)

Receta sugerida

para torta Para uso gastronémico :
Y o Y a1 SO0
df?:rtg c;e ‘:"re_m;’zc"’ Almacenar a temperatura ambiente, en un ugar hmpu),:ﬁ”
a de Vainilla
Premezcla para torta, muffins y 6
*  380gdeagua il i

350 g de huevo
30 de aceite

Torta de
Vainilla

i
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~ Alimentos

Torta de
Zanahoria

rrecalentar el horno de 165°C 170 ° € (329 y |
3°F) engrasar y enharinar el molde. : | A
A la premezclo adicionar todos los demas !

redientes y batir a velocidad baja por 1| minuto T ‘i\
rodimadomente, aumentar velocidad v batir 3 . !
r 4 minutos mas [ tic i

ferter la mezcla y llenar a % partes del molde
fornear de 20 a 60 minutos oproximadamente
pendiendo del tamano y tipo de molde

Jejar reposar y desmoldar.

VI a . i
= 1000 g de premezcla . s |
de torta de Zanahoria Ll &5 B 2 ! : 2 5 k
. 350 g de huevo : i : il
o 350 g de aceite 1 g
280 g de agua :

Fabricado por: :
B CotomblaSAS g
O B2A # 12 -59 Madelin
= Alimantos &

be70 361684
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Alimentos

Multicereal

1de Preparacion

ingredientes secos con el agua

a grasa cuando la masa este

arrollada

nsta obtener una masa elastica y fina ; g R

es0 deseado y dar la forma de los panes oy =

de 1 a 3 horas aproximadamente ! g
nire 160 a 170 °C (320°F a 338°F) por 1

130 minutos aproximadamente si bacterianas) g

pleto 2 i |

ntre 160 a 170 °C (320°F a 338°F) por Alergenos e |

o3 aproximadarmente si son Gluten. Puede contener trazas

i#hos (100g)

de leche, huevo, nueces y soya

Receta sugerida , : b
* 1000 g de premezcla de Parauso gaatronénﬂco b 5
el Almacenar a temperatura ambiente, en un lugar limpio,fresco 503
2 400 g de agua ' 3

160 g de grasa
(oceite o mantequilla)
100 g de huevos
. 20 g de s
15 g de levadurg
activa seca
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En una olla hervir agua y adicionar la
Premazcla de churros
2 Revolver constantemente hasta tener una
Masa homogénea y forme una ligera costra
en el londo de la olla
3. Retirar del fuego y dejor reposar 5 minutos
antes de formar log churros
4. Freir en oceite caliente,

retirar y espolvorear
Inmediatamente e azle

O

1000 g de premezcla
para churros
2250 g de agua

Churros

O1kg

5kg

A
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Meuclor todos los

ngredientes y amasar hasta
Glcanzar puntg o

L & desarrollo de gluten
_ 5 SStirar y conar en los tamanos deseados
‘b’f-“e-‘ “ado uno sobre popel parafinado y
.:f.:';llr?.:,reln‘&ﬁlur hasta que dupliquen su

.

8Freir g lemperatura de 160°C g 170°C

1000 g de Premezcia
de donutg

440 g de agug

59 de levaduyrg

3 g de sorbato

i
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~ Alimentos

a de Preapnracién

_ Iingredientes
I el agua
3 mg edientes s g ‘ Hg?ﬂﬂ de trigo fortificada, azumr.
.-:rg asa cua 0 nasa este d|glicérld05 de Gcidos grasos, Qsteq
sarrofloda :
asta obien 130 elastica y fina enzimas
250 dese dar la forma de los panes
‘delald  ;oproximadamente Alél'gﬂnﬂa o
Mo 1800 10C (320°F @ 338°F) por Gluten. Puede contener trazas
1 30 minuios oproximadarmente si

leto

& 180 @ 170 °C (320°F o 338°F) por
%S apresimadamente si SOn
hos (100g)

leche, huevo, nuaces y soya

Receta sugerida stronémico |
Para uso ga 0k
1000 g de premezcia PRI lulel‘ W,{m -
de pan brische Almacenar a temperatura ambiente, ,
320 g de agua
160 g de grasa
(aceite o mg ntequilla)
100 g de huavos
22 g de lsvadurg
OCtiva saca
159 da sal

Mezclas
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Alimentos

Tortas

Forma de Preparac

ientes

1. Precalentar el horno de 165°C a 170 °C et : o i

(329°F- 338°F) engrasar y enharinar el molde. b A ar, harina de trigo fortificada,cocoa, susfo lacteo en

2. A la premezcla adicionar todos los demas G olvo, leudantes (carbonato de sodie; fosfato de sodio, |

ingredientes y batir @ velocidad baja por 1 minuto bicarbonato de sodio, fosiato monocaleico), almidén de

aproximadamente, aumentar velocidad y batir por : . inliceridos d&ﬁlfﬂus gm

4 minutos mas trigo, emulsificante (meno y diglicérido: /
dio), sal, sabor yogurt en poio.

3. verter lo mezcla y llenar a 3/4 partes del molde i Estearcil lactilato de so ;
4. Hornear de 20 a 60 minutos aproximadamente estabilizante (goma xumhon}, enzimas
dependiendo del tamano y tipo de molde

5, Dejar reposar y desmoldar Mérgenos ﬂ’ﬁ

Gluten y leche. Puede contaner
trazas de huevo, nuecesy soya
b Ol it Para uso gastronomico
e i 1 lucgar limpio,fresco y sect
1000 g de premezcia Almacenar a temperatura ambiente, en un ugar Wy . i
de torta de chocolate Premezclu pﬂl‘ﬂ torta, muﬂim y gﬂllltﬂi

& 350 g de huevo
2 350 g de agua
230 g de aceite

Torta de
Chocolate d

Yogurth




izZza con finas
ierbas

B ks

plzza con finas hierbas ST lugar
580-600 g de aguo Almacenar a temperatura ambiente, e i ¥ ]
50 g de aceite de oliva
22 g de sal ]

20 g de levadura
instantanea

Forma de Prepqrqcién Ingredientes o L

i i Harina de trigo
IMatcior tados los ingredientes hasta tener una Masa g dﬁﬂcﬁ#

mogénea y desarroliar gluten. (cilantro,  djo, pimienta), FBWS‘::mm e |:

Heposar entre 10 @ 15 min (Saccharomyeces  cerevisiae), I

1 Iu bass'jliclclsr la c:su‘ dar la forma deseada, chuzar ascH rbico], anzimas oy
¥ levar a fermentacion hasta I _
U tamanio, que duplique 1é s .:

Hemalaanic Gluten. Puede contener trazds de
leche, huevo, nueces y soyd

Receta sugerida

25kg
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