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Bases para Preparar

DESCRIPCIÓN: Base en polvo para preparar Crema 
Pastelera, de excelente sabor y consistencia para la 
decoración y/o relleno de pasteles y masas dulces. Se 
puede hornear y congelar.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Crema Pastelera

DESCRIPCIÓN: Base en polvo para preparar Crema 
Pastelera Especial, de atractivo color, sabor, dulzor y 
consistencia ideal para la preparación de productos de 
repostería. Se puede hornear y congelar. También se 
puede mezclar con pulpas de fruta para rellenos de 
repostería.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Crema Pastelera Especial



Bases para Preparar

DESCRIPCIÓN: Base en polvo para preparar Crema 
Pastelera Neutra. Se puede refrigerar, hornear y 
congelar.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Crema Pastelera Neutra

DESCRIPCIÓN: Base en polvo para preparar crema 
chantilly sabor Crema, de excelente sabor, volumen, 
textura suave y estabilidad. Ideal para rellenar y decorar 
sus productos de repostería.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Crema Chantilly



Bases para Preparar

DESCRIPCIÓN: Base en polvo para preparar crema 
chantilly sabor Lúcuma, de excelente sabor, volumen, 
textura suave y estabilidad. Ideal para rellenar y decorar 
sus productos de repostería.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Crema Chantilly Lúcuma

DESCRIPCIÓN: Base en polvo para preparar crema 
chantilly sabor Chocolate, de excelente sabor, volumen, 
textura suave y estabilidad. Ideal para rellenar y decorar 
sus productos de repostería.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Crema Chantilly Chocolate



Bases para Preparar

DESCRIPCIÓN: Base en polvo para remojo de torta tres 
leches, de fácil preparación. Entrega a su producto notas 
de crema, leche condensada y leche evaporada.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Remojo 3 Leches

DESCRIPCIÓN: Base en polvo para preparar Merengue 
tipo Italiano de excelente volumen, consistencia y dulzor, 
especial para decorar pie de limón, elaborar merenguitos 
y postres.

FORMATO: Caja de 13 dosis de 600 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Merengue



Bases para Preparar

DESCRIPCIÓN: Agente leudante químico de doble 
acción, utilizado en masas y batidos de pastelería. Este 
producto permite obtener resultados con mayor volumen 
y excelente esponjosidad.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 500 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Polvo para Hornear

DESCRIPCIÓN: Brillo gel frío, especial para aplicar en 
tartaletas, masas dulces y postres.

FORMATO: Balde de 4,7 Kl.

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Brillo Frio CremGel



Premezclas de Pastelería

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar bizcocho, 
brazo de reina y empolvados.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Bizcocho Vainilla

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar bizcocho 
sabor chocolate.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Bizcocho Chocolate



Premezclas de Pastelería

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar Brownie tipo 
americano, de corteza crocante e interior húmedo.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Brownie

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar queque sabor 
vainilla de miga esponjosa, suave y húmeda.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Queque Vainilla



Premezclas de Pastelería

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar queque 
chocolate de miga esponjosa, suave, húmeda y con 
sabor a chocolate.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Queque Chocolate

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar queque sabor 
berries de miga esponjosa, suave y húmeda.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Queque Berries



Premezclas de Pastelería

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar queque sabor 
plátano de miga esponjosa, suave y húmeda.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Queque Plátano

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar queque sabor 
naranja de miga esponjosa, suave y húmeda.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Queque Naranja



Premezclas de Pastelería

DESCRIPCIÓN: Premezcla con materia grasa 
incorporada para elaborar queque de pascua de 
excelente sabor, miga compacta y húmeda. Sólo debe 
adicionar agua.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Queque de Pascua 
(con materia grasa)

DESCRIPCIÓN: Premezcla sin materia grasa para 
elaborar queque de pascua de excelente sabor, miga 
compacta y húmeda.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Queque de Pascua 
(sin materia grasa)



Premezclas de Pastelería

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar muffins sabor 
vainilla de miga esponjosa, húmeda y excelente 
volumen.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Muffins Vainilla

DESCRIPCIÓN: Premezcla para elaborar muffins sabor 
chocolate de miga esponjosa, húmeda y excelente 
volumen.

FORMATO: Caja de 10 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Muffins Chocolate



Premezclas de Pastelería

DESCRIPCIÓN: Premezcla para la elaboración de 
Cocadas horneadas.

FORMATO: Caja de 8 dosis de 1 Kg
                    Saco 10 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Cocadas

DESCRIPCIÓN: Premezcla Masas Dulces desarrollada 
para obtener todo tipo de masas dulces como berlines, 
roscas, zeppelin, etc. Obteniendo un producto con 
corteza y miga suave, excelentevolumen y dulzor 
equilibrado.

FORMATO: Saco 10 Kg
                    Saco 25 Kg

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Premezcla Masas Dulces



DESCRIPCIÓN: Premezcla para la elaboración de masa 
pizzas. Sólo se le agrega agua.

FORMATO: Empaque de 1 Kl

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Masa de Pizza con Masa Madre

DESCRIPCIÓN: Mejorador para Panes Artesanales. 
Adicionar la harina al inicio del amasado. Alta 
Hidratación. Mejora aroma y crocancia del pan.

FORMATO: Contiene 1 Kl

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 6 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Masa Madre. Active Plus

Premezclas y Mejoradores



Mejoradores para Panadería

DESCRIPCIÓN: Mejorador enzimático para marraquetas 
y panes crujientes, desarrollado para procesos de 
fermentación normal para amasanderías y panaderías, 
se obtiene un producto de excelente volumen, color y 
crocancia.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Mejorador Marraqueta

DESCRIPCIÓN: Mejorador enzimático para marraquetas, 
Baguettes y Panes de Campo, desarrollado para procesos 
de fermentación larga para panaderías industriales, se 
obtiene un producto de excelente volumen, color y 
crocancia.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Mejorador Marraqueta Especial



Mejoradores para Panadería

DESCRIPCIÓN: Mejorador enzimático 50% reducido en 
sodio para marraquetas y panes crujientes, desarrollado 
para procesos de fermentación normal para 
amasanderías y panaderías, se obtiene un producto de 
excelente volumen, color y crocancia.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Mejorador Marraqueta 
50% Reducido en Sodio

DESCRIPCIÓN: Mejorador enzimático 50% reducido en 
sodio para hallullas, desarrollado para todo tipo de proceso 
de panificación, se obtiene un producto de excelente color, 
miga suave y corteza blanca

FORMATO: Caja de 20 dosis de 400 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Mejorador Hallulla



Mejoradores para Panadería

DESCRIPCIÓN: Base Soft al 20% para la elaboración de 
todo tipo de masas especiales tipo hot dog, hamburguesa 
y pan de molde.

FORMATO: Saco 10 Kg.

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Base Soft al 20%

DESCRIPCIÓN: Núcleo Soft al 10%, sin materia grasa, 
para la elaboración de todo tipo de masas especiales tipo 
hot dog, hamburguesa y pan de molde.

FORMATO: Saco 10 Kg.

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Núcleo Soft al 10%



Mejoradores para Panadería

DESCRIPCIÓN: Levadura instantánea para elaborar 
productos de panificación, se debe aplicar directo a la 
harina.

FORMATO: Caja de 20 dosis de 500 g

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 24 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Levadura Rapidox Up 

DESCRIPCIÓN: Núcleo para elaborar Pan Italiano tipo 
Ciabatta.

FORMATO: Saco 10 Kg.

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Núcleo Ciabatta



Premezclas y Mejoradores

DESCRIPCIÓN: Premezcla para la elaboración de masa 
pizzas. Sólo se le agrega agua.

FORMATO: Empaque de 1 Kl

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Masa de Pizza con Masa Madre

DESCRIPCIÓN: Mejorador para Panes Artesanales. 
Adicionar la harina al inicio del amasado. Alta 
Hidratación. Mejora aroma y crocancia del pan.

FORMATO: Contiene 1 Kl

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 6 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Masa Madre. Active Plus



Productos para Panadería

DESCRIPCIÓN: Desmoldante a base de aceite vegetal, 
emulsificante, estabilizantes y antioxidantes para aplicar 
sobre la superficie.

FORMATO: Bidón de 5 lt.

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Desmoldante DBO Olex

DESCRIPCIÓN: Preservante líquido antimoho diluido en 
alcohol al 96º GL de calidad alimentaria para productos 
de panadería envasados.

FORMATO: Bidón 20 lt.

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 6 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Preservante líquido diluido Shelf Life



Productos para Panadería

DESCRIPCIÓN: El ácido sórbico (preservante) y ácido 
fumárico (acidulante) prolongan la vida útil de los 
productos panificados, sin afectar su fermentación de 
moldes, bandejas de panadería y pastelería.

FORMATO: Caja de 20 kl

DURACIÓN Y ALMACENAJE: 12 meses a partir de la 
fecha de elaboración. Conservar en un lugar fresco, 
seco, limpio y envase cerrado.

Preservante Encapsulado
Ácido Sórbico y Ácido Fumárico








