ALTO EN

AZUCAR

EVITAR SU CONSUMO
EXCESIVO

CRECIDA
nacio para ser grande

Premezcla de alto rendimiento,
para multiples usos y combinaciones.

Q RECETA
ueque
alAceite

PRE MEZCLA AGUA ACEITE HUEVOS

ue ENTEROS
Q"i_’q 1.8 4 1

puede usarse

INGREDIENTES: ALMACENAMIENTO: _ Lcorr:\binacxnes Litro Litro
Harina de Trigo Fortificada (Hierro (He) 55  Almacenar a temperatura ambiente en un Kilogramos Xﬁucea??'n‘ve?ﬁiay

mg/Kg., Niacina (B3) 48 mg/Kg., Tiamina lugar fresco, secoy libre de olores extrafios.
(B1) 5 mg/Kg., Riboflavina (B2) 4 mg/kg.,  Evitando la exposicién directa a los rayos
Acido Folico (B9) 1,2 mg/Kg.), Azucar  solaresy calor.

Blanca Fina, Huevo Entero Fresco, Aceite
Vegetal, Polvo de Hornear (Bicarbonato de
Sodio (E-500ii), Fosfato Monocalcico (E- INFOgeMeQ;Sé?d% ';'ﬁ'aTr'z'&'gNA" SLEEETY = 2 m—mmmm==]p
g{m)f, Slfjlf?togeglunzjiniog %qdio(l(EE;lSSz(;))’ Tamario de la Porcion: 1 porcion (100g)

irofosfato Acido de Sodio (E- - - :

) ' E i Cal. 330.07 Agregar a la batidora Adicionar la Premezcla de 1 Verter el batido

Carbonat o de C,a | cio ( E,1 70)), nerg'la . huevos, agua y aceite. Queque CRECIDA. Batir con I en moldes
Maltodextrina, Sélidos Lacteos, Proteinas 8. 5.28 Batir con la paleta durante la paleta durante 8 a 12 I engrasadosy
Emulsionantes (Esteaoril Lactilato de  Grasa Total g. 13.69 unos 5 minutos a velocidad minutos a velocidad media o I harinados;
Sodio (E-481), Mono y Diglicéridos de q 5 media. media alta. : y pesar.
Acidos Grasos (E-471)), Gluten vital de Grasas Saturadas 8. .00 I----------------------------------
Trigo, Colorante Amarillo Tartrazina (E- GrasasTrans g. 0.06
102), Sorbato de Potasio (E-202), Sal  carpohidratos Totales  g. 48.39 * Enfriar, adicionar
Comun Yodada, Fosfato Tricalcico (E- , Preservante
341iii), Goma Xantan (E-415), Extracto de Azucares  g. 23.71 4 SRR Y Extomo y
Malta, Benzoato de Sodio (E-211) ; y,  Fibra Dietaria g. 0.95 embolsar.
Saborizantes Artificial FEMA-3107 ;
FEM(X_ISZQQS_S ierles '+ Calcio (Ca) me. 161.01 Hornear en promedio durante 1 hora y 30 minutos aTemperatura media de 150°C. El tiempo y

Fosforo (P) mg. 142.42 Temperatura de horneado es muy importante y se establece en funcion al equipo y el molde a
emplear. Por ej. para Queque Inglés se recomiendan tres temperaturas de horneado: Primero (1)

Zinc (Zn) mg. 0.37 una Temperatura de 90°C por 40 min., para luego (2) hornear a una Temperatura de 100°C por 40
COMERCIALIZADO Y Hierro (He) meg. 211 min. y finalmente llegar hasta una Temperatura de 200°C por 30 min.
PRODUCIDO POR: Sodio (Na) 328.44
. odio (Na mg. .
JWK Asociados S.A., Vitamina A & c e Cal — DESGLOSE DE CALORIAS
Jr. José Bernardo Alcedo Nro. 225, tamimna mCe. ’ al. Basado en una Ingesta Diaria

RUC.: 20389600831

Urb. Valdivieso San Martin de Porres, Tiamina (B1) mg. 0.23 330.10 R 3000 Ot al i ' 5.47 )
Lima - Peru Riboflavina (B2) meg. 0.15 16.50% % %
N \4 v

Niacina (B3) mg, 1.58
Q" (01) 569 0574 Vitamina C mg.  0.56 Proleinas  Grasas  Carbohidratos
RSA.: H7801518N NAJKAO Valores de acuerdo a la referencia Pe55°l'zet°: Feeha de Produccion. =] E_!
PRODUCTO PERUANO de la Tabla de Comp.os.|C|on de Alimentos g R 5
Peruanos e Industrializados del MS-INS echa de Vencimiento: !




