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UNO ALIMENTOS

HARINAS
DURAS

Especial para la elaboracién de masas blancas como pan francés,
baguette, pan de caja, hot dog, hamburguesa y pizza, entre otros.



VIRGEN DE COVADONGA

Harina ideal para procesos de larga fermentacion,
e - L asi como procesos directos y congelados.

LB
Proteina >12-13% [ 100 Ib Poly
Absorcion  >58.5-63% [ 50 Ib Papel/poly

Beneficios para el cliente

Al ser una harina con alto nivel de proteina permite obtener
productos con una calidad diferenciadora: mejor color, textura,

Producto terminado volumen y mas tiempo de vida.
pirujo, baguette), pan sandwich, pan

Pan francés 2648-2720 oAb
Pan sandich ’OO D 20 139-143

mein. Pan pirujo 1001b 2.5 1059-1083 &

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.

de hamburguesa, pan hot dog, pan
campesino, pan de agua, pizza y chao




Gold Medal Azul

| Harina especial para procesos de alto desempenoy
R e rendimiento con alto nivel de absorcion

Proteina >12-13% [N S0 1b Pane]
Absorcion  >58.5-63% [l ape

Beneficios para el cliente

Al ser una harina con alto nivel de proteina permite obtener
productos con una calidad diferenciadora: mejor color, textura,

Producto terminado volumen y més tiempo de vida.

Pan con cortezas crujientes
(frances, pirujo, baguette), pan

sandwich, pan de hamburguesa Pan frances 2648-2720 MMM
an hot d,op an cam esiﬁo a,n Pan sandich - OO O 20 139-143
; e e Pan pirujo 100lb 2.5 1059-1088 &

de agua, pizza y chao mein.

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la formula.



Gold Medal Negra

Especial para la elaboracion de masas blancas, como pan frances,
baguette, pan de caja, hot dog, hamburguesa y pizza, entre otros.

Proteina >11-12% [ 50 Ib Papel
Absorcion >56-60% [N

Beneficios para el cliente

Masa con textura balanceada, una masa extensible con tenacidad, facil de
trabajar. Buen volumen y miga, estructura sime trica. Producto resistente a la
mayoria de procesos desde artesanales a industriali zados, tolera las

P rOd U Cto te rmina d 0 diferentes temperaturas ambientales de toda la region
Pan con cortezas crujientes (frances

h.amburguesa, pan Hot Dog, Pan Campe Pan francés 2608-2672 oA
sino, Pan de Agua, pizza (masa gruesa y Pan sandich OO 3 ZO 138141
delgada). Harina ideal para procesos de —

Pan pirujo 100lb 2.5 1043-1069 &

larga fermentacion, asi como procesos
directos.

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.



El Sol

Harina ideal para procesos de larga
fermentacidn, asi como procesos directos

a9
100 Ib Poly A\

R

Proteina 1-12% [
N

Absorcion 56-60%

50 Ib Papel

Beneficios para el cliente

Masa con textura balanceada, una masa extensible con tenacidad, facil de trabajar.

* Buen volumen y miga, estructura simétrica.

* Producto resistente a la mayoria de procesos desde artesanales a indus Tipos de pan Pan francés Pan
sandwich Pan pirujo Tamafio de mojada 100 Ib 100 Ib 100 Ib trializados, tolera las diferentes tempe

P rOd u Cto te rm i n a d O raturas ambientales de toda la region.

(frances, pirujo, baguette), pan
1

T ..'

sandwich, pan de hamburguesa, pan Pan francés 100 Ib 2608-2672 abli»
hot dog, pan campesino, pan de agua, Pan sandich 1001b 20 138-141
pizza (masa gruesa y delgada) Pan pirujo 100Ib 2.5 1043-1069 &

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.



Especial PIZZA

Harina ideal para la elaboracion de productos
relacionados a la pizza y sus derivados.

Proteina 11-12%
Absorcion 61-63%

50 Ib poly

Beneficios para el cliente

Con esta harina se logra una fermentacion mas rapida, facil
manejo de masa y extensibilidad, mejor color en corteza.

Producto terminado

| delead 9 Pizza pequena
Pizza masa delgada y gruesa, nuaos Pizza mediana 14 2 9

de queso, calzone, focaccia, Pizza grande 20 1 5
e n Ca n e | a d O S Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la formula.




Harina popular de la mezcla de harina dura

B e panificable con afrecho o salvado de trigo {* 4
IHTEGRAL NORMAL R i : - W =

Rico Trigo Integral normal [ § !
I

" ALIMENTO NATURAL PROCESAX Proteina >12% [ 25 1b Papel
; Producida por:
B . lines Mdisnes, S o o o
uﬁmmum Beneficios para el cliente
| 11.5kg (25Ib)

a2 Alto contenido de fibra.

Producto terminado —--—

e Panaderia integral: frances, Pan agua integral
sandwich, pizza. Bollo integral 1 OO 0 2 2272
e Pan tostado integral: champurradas Pan dulce integral 100 Ib 2 1624 57

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.



Rico Trigo Integral fina

Harina popular de la mezcla de harina dura

R o TRIGD

I fd’?EGHM F’"A panificable con afrecho o salvado de trigo.

Proteina >12% N 25 Ib Papel
e Beneficios para el cliente
| e T s e

Alto contenido de fibra.
Producto terminado

panaderia integral ~ Tipodepan mEr " 'TIIEC

£ ; , - : . Pan agua integral 100 Ib 4 660 oAb
relliess, SaanICh’ plazel Bollo integral 100 Ib 2 2272
Pan tostado integral: Pan dulce integral 100lb 2 1624 &

C h a m p u r ra d a S Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la formula.
[}



@ . S &7

Harina Panadera

Harina funcional para productos en método
directo.

Proteina >10-11.5%
Absorcion >55-60%

e i] 50 Ib Papel/poly
L

Beneficios para el cliente

Buen volumen, miga ligeramente abierta y uniforme.
Puede ser utilizada para hacer pan blanco y pan dulce.

Producto terminado
popular, entre otros Pan francés 100 |b 1 2592-2672 4l
Pan sandich 100lb 2.5 1036.8-1068.8 1"

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la formula.




UNO ALIMENTOS

HARINAS
SUAVES

Especial para la elaboracién de masas dulces, como tortas, molletes,
conchas, pan tostado y foda la variedad de pan dulce



El Sol

Harina con buena tolerancia al mezclado,

se adapta a procesos artesanales.

e -, u =
= g
- . = LA =y
S %

'..‘- n | L]

Proteina >9-10.5% [N Il 1001b Poly
Absorcién >54-57% [N ri] 50 Ib Papel

..
- EEESW E sea

Beneficios para el cliente

- -
Foe
S s

Ideal para realizar productos de panaderia dulce.

Pan francés 100 Ib y 3056-3104 oMb
Pan sandich 100 Ib 1 3188-3236

eanqUECIdOS, Pan Pan pirujo 1001b ’ 3348-3396 &
to Sta d O, to rti | | a d e trigo o Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la formula.

Producto terminado

Pan dulce populary




fnmsuros
&

Producto terminado

Pan dulce, pan tostado, pasteles y pan
franceés. Por sus

caracteristicas de textura de masa, es
ideal para elaborar

productos hojaldrados. Por su facil
expansion de masa, puede utilizarse
para realizar tortillas de harina.

Ll VR e
El Gallo Azul

Harina versatil a diferentes procesos y
productos de panaderia dulce.

Proteina >10-11.5% [N Il 1001b Poly
Absorcién  >55.5-58% [ i] 50 Ib Papel/poly

Beneficios para el cliente
Ideal para realizar productos de panaderia dulce

/

Pan francés 100 Ib 3080 -3120 oMb
Pan sandich 100 1b i 3212 - 3252

Pan pirujo 100 Ib ; 3372-3412 &

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la formula.




Rendidora

Harina versatil a diferentes procesos y productos
de panaderia dulce.

/-‘nmsuros
&7

Proteina >10-11.5% [
Absorcion  >55.5-58% [

[i] 50 Ib Papel/poly

Beneficios para el cliente

|deal para realizar productos de panaderia dulce.

Producto terminado

francés. Por sus caracteristicas de textura de 1

Pan francés 100 Ib

3080 - 3120 <A
Pan sandich 100 1b 1 3212 - 3252
Pan pirujo 100 1b 1 3372-3412 &

. Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la formula.
harina.

masa, es ideal para elaborar productos
hojaldrados. Por su facil expansion de masa,
puede utilizarse para realizar tortillas de




.

Monja, Extra Suave

Harina extra suave, versatil a diferentes procesos y

productos de reposteria fina entre otros.

o —
=

- ' N . =
S g
= . a g
. 1 T r e
- - a ‘ b =
% =
B = I
- . T E =5

Proteina >7.6-9% I Il 1001b Poly
Absorcion  >50-55% [ i] 50 Ib poly

Beneficios para el cliente

SE Harina elaborada para reposteria fina con un
Prod ucto terminado perfil de textura acorde a esta categoria.
tostado, espesante para Pan tostado popular 100lb 1  3020-3100
sopas, obleas, productos tipo Champurrada popular 100 Ib 1 3180 -3260 kb

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.

galleta waffle.



UNO ALIMENTOS

Premezclas

Especial para la elaboracién de productos especializados para pasteleria,
magdalenas, tortas y mads.




Premezclas Blanca / Molinos Modernos

Productos especializados para la pasteleria, elaboracion
de tortas, magdalenas y mas. Sabores: Blanco

> L -
s 11‘ I._h..

-
- -

\'/

premezclas

rrn*.rrlr

Beneficios para el cliente

A Molinos e Permite elaborar bizcochos de sabor neutro
'y 2rnos

awmy | | yversatl deales para combinar cor 1 251 papel
e Asegura textura esponjosa, volumen

uniforme y color claro en cada horneada.
e Disefada para consistencia y ahorro de

tiempo en panaderias y pastelerias.

Producto terminado -

suaves, esponjosos Yy de color claro, perfectos para

personalizar con rellenos, frutas, jarabes o Pastel mediano 251b
coberturas. Ideal para pasteles, cupcakes y Cupcake 25 1b 37 460
planchas, ofreciendo siempre un acabado Panqué mediano 25 Ib 270 56

uniform e, fresco Yy de calidad prOfeSional. Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.



Premezclas Vainilla / Molinos Modernos

Productos especializados para la pasteleria,
elaboracion de tortas, magdalenas y mas. Sabores:
Vainilla

premezclas

melinos modernos

Molinos Beneficios para el cliente

IA Modernos |
PESO NETO: g e Brinda un bizcocho de sabor clasico y aroma

11.34Kkg (25 Ib . .
&R delicado a vainilla. .
o e L 25 1b Papel
e Versatil para multiples aplicaciones en
reposteria.
o~ e Asegura textura esponjosa, color uniformey
| consistencia en cada horneada.

Producto terminado

ligero, suave y con un sabor clasico que nunca Pastel mediano 25
pasa de moda. Perfecta para crear pasteles de
- Cupcake 25 ¢ 37 460
celebracion, cupcakes decorados o planchas ; i
Panqué mediano 25 1Ib 270 56

rellenas, siempre con un acabado frescoy
profesional.

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.



Premezclas Chocolate/ Molinos Modernos

Productos especializados para la pasteleria, elaboracion de
tortas, magdalenas y mas. Sabores: Chocolate

-

‘-

g

e

premezclas »

gi4 i Beneficios para el cliente

¥l Modernos

PESO NETO: : e Permite elaborar bizcochos con sabor
11,34 Kg (25 Ib) - s :
auténtico a chocolate y un color atractivo.
e Asegura textura humeda y esponjosa en
cada horneada.
e Disefiada para brindar consistencia,
rendimiento y ahorro de tiempo en

PrOdUCtO terminado panaderias y pastelerias..

Con la Premezcla Chocolate podras preparar
bizcochos intensos, humedos y de textura

25 |Ib Papel

[
L Eae o S rae——"

esponjosa, perfectos para pasteles, cupcakes o Pastel mediano 25Ib
planchas. Su sabor clasico a chocolate Cupcake 251b 37 460
conquista a todos, ofreciendo siempre un Panqué mediano 25 Ib 270 56

aCa badO freSCO y de Calldad prOfeS|0na|. Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.



Premezclas / Molinos Modernos
Cream cake de vainilla

Delicioso aroma y sabor agradable a vainilla tradicional.
Como resultado se tendra un bizcocho con un color blanco
crema, una textura suave y humeda, miga cerrada. Podra
hacer pasteles de ambiente y frios.

premezclas

molinos modernos

Beneficios para el cliente

Molinos
14 ticcermos e Sabor vainilla cldsico adaptado para productos
PESO NETO: z . .
11,34 kg (25 Ib) .m mas ligeros como cupcakes, bizcochos,
magdalenas.
e Facil de preparar, lo que ahorra tiempo y reduce m 25 |b Papel
errores.

[— ]

e Producto versatil para reposteria casera o
e tat puntos de venta que hagan produccion pequeinia.

e Buen desarrollo y consistencia en texturay
P rOd u Cto te rm I n a d O sabor, ideal para uso ambiente (no

La Premezcla Cream Cake Vainilla permite obtener necesariamente frio).

queques de vainilla con acabado cremoso, textura
extra suave y sabor delicado. Perfecta para
pasteles elegantes, cupcakes decorados o planchas Pastel mediano 25 |b

rellenas, ofrguendo §|empre un prod‘ucto fresco, Cupca ke 25 |b 37 460
con presencia profesional y que cautiva al paladar = -
desde el primer bocado. Panque mediano 25 Ib 270 >0

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la formula.




Premezclas / Molinos Modernos
Cream cake de chocolate

un producto disefiado para ofrecer pasteles hiumedos, suaves y con un
sabor intenso a cacao. Su férmula garantiza resultados consistentes, faciles
de preparar y con acabados profesionales, perfectos para reposterias,
panaderias y negocios que buscan sorprender con un chocolate irresistible
en cada bocado.

premezclas

Beneficios para el cliente

e Sabor profundo a chocolate con acabado cremoso
y textura humeda.
e Perfecto para pasteles estilo “cream cake” que 25 Ib Papel
desean un interior tierno y blando.
e Buena retenciéon de humedad, lo que hace que el
k pastel se conserve jugoso.

Prod ucto terminado e Versatil: se puede emplear tanto en pasteleria

tradicional como en reposteria de volumen.

fidiodncs..

PESD METOr
11.34 kg (25 Ib)

NPT siem e LA

L

La Premezcla Cream Cake de Chocolate genera
pasteles con interior cremoso, sabor intenso a
cacao y textura humeda que cautiva desde el

primer bocado. Ideal para sorprender con Pastel mediano 25
cupcakes, pasteles rellenos o planchas Cupcake 25 0 37 460
decoradas, siempre con acabado profesional, Panqué mediano 25 1b 270 56

Jugoso y V|Sua | mente d e||C|OSO. Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.



Premezclas / Molinos Modernos
Pudding cake de Vainilla

Delicioso aroma y sabor agradable a vainilla tradicional.
Como resultado se tendra un bizcocho con un color blanco
crema, una textura suave y humeda, miga cerrada. Podra
hacer pasteles de ambiente y frios.

\'/

premezclas

Beneficios para el cliente
l‘! Molinas

1 Modernos e Textura tipo pudding: humeda, suave,
L A : ligeramente cremosa.
e Sabor vainilla claro y agradable, ideal para
pasteles frios o decorados.
q e Preparacion sencilla con resultados consistentes.
e —— e Buena opcidn para quienes buscan variedad en
pasteleria, con acabado distintivo.

[— ]

m 25 |Ib Papel

Producto terminado

Permite lograr pasteles de textura jugosa, con ese
toque suave y cremoso caracteristico del pudding, y

un aroma.lrre5|st|ble a vainilla. Perfecta para Pastel mediano 25 Ib

presentaciones elegantes, pasteles decorados o C K 25 b

bizcochos de ocasion, ofreciendo un acabado Upcake 5 37 460
profesional, consistente y que encanta desde la Panqué mediano 25 1Ib 270 56

p ri mera mordida Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.



Premezclas / Molinos Modernos

Double Chocolate cake

Disfruta la intensidad del chocolate en cada bocado. Con esta
premezcla obtendras pasteles y cupcakes irresistibles: humedos,
esponjosos y con un sabor Unico que enamora. ldeal para
sorprender a tus clientes con un producto siempre fresco,
consistente y de calidad profesional.

Beneficios para el cliente

Molinos
Modernas

v __ e Sabor intenso y estandarizado: doble chocolate (cacao en
11.34 kg (25 |b) ! la mezcla + sabor adicional).
' e Versatilidad: permite elaborar distintos tipos de panes 25 Ib poly
dulces (tortas, cupcakes, bizcochos).
e Rendimiento uniforme: garantiza misma textura, humedad
PR y volumen en cada lote.
e Eficiencia: reduce tiempos de formulacion y asegura

PI‘Od UCtO terminado consistencia en calidad.

Con esta mezcla obtendras pasteles de chocolate

Tamafio  Peso pieza Rendimiento

humedos, esponjosos y con un sabor intenso gracias a .
su doble carga de cacao. El resultado es un bizcocho TlpO de paStEI de mojada ofza unidades
uniforme, de textura suave y perfecta para decorar o Pastel redondo mediano 1]71.34 kg 37 34 S
rellenar, ideal para cupcakes, panqués o pasteles 454 Py

. . -
medianos de 8". Cada pieza conserva su frescuray Cupca ke 19.8 kg 460 r
consistencia, garantizando una presentaCién atractiva y Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.

de calidad profesional.



premezclas ¢

molinos mc

14 Modemos

N e e gl b

Producto terminado

Una solucién practicay
confiable para preparar
pangueques esponjosos y de
sabor casero en minutos.

-
Premezclas Panqueque

Producto especializado para elaborar todo tipo de
panqueque.

\ @IMENTOS

[l 151IbPoly

Beneficios para el cliente

* Facil de preparar.
* Productos con buen desarrollo y sabor.

 Garantiza un producto estandarizado.

* Disminuye tiempo en pesado y mezclado.

» Tolera desviaciones en procesos.

» Su versatilidad permite trabajar en procesos manuales o
industriales



Premezclas Easy to use Blanco
Molinos Modernos

Productos especializados para la pasteleria, mezcla en polvo lista para
preparar con huevo, aguay aceite. elaboracién de tortas, magdalenas
y mas. Sabor: Blanco

premezclas

Molnos Beneficios para el cliente
‘A Modernos

PESO NETO: e Facil de preparar, reduce tiempo en pesado y mezclado.
K : e Garantiza sabor uniforme, buen desarrollo y textura
esponjosa.
o Versatil: se adapta a procesos manuales o industriales. r-'] 25 Ib Papel
- e Tolera desviaciones de proceso, asegurando resultados
estandarizados.
e |deal para reposteria variada: magdalenas, zepelines,

P rOd u CtO te r m i n a d O cubiletes, planchas y pasteles frios.

La Premezcla Facil de Usar Blanco es la opcion

y de sabor neutro, perfectos para personalizar con

T == =

rellenos o coberturas. Su formula esta disefiada Pastel mediano 25 Ib
para facilitar el trabajo, garantizar consistencia y Cupcake 25 1b 37 460
ofrecer siempre un acabado fresco y profesional, Panqué mediano 251b 270 56

ideal pa ra pa Steleﬂ’as y pa nadeﬂlas. Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.



Premezclas Easy to use Chocolate
Molinos Modernos

Productos especializados para la pasteleria, mezcla en polvo lista para
- preparar con huevo, aguay aceite. elaboraciéon de tortas, magdalenasy
mas. Sabor: Chocolate

-

g

premezclas -

Beneficios para el cliente

L ﬁ e Productos chocolatosos con menos esfuerzo:

=8 kg (25 1b) 5 preparacion simplificada.

e Garantiza sabor intenso a chocolate, buen
desarrollo y textura esponjosa.

e Uniformidad en cada horno, ideal para quienes
buscan consistencia sin complicaciones.

e Versatil para procesos manuales o industriales,

P rOd u CtO te rm i n a d 0 facilita produccién en volumen.

Con la Premezcla Facil de Usar Chocolate, obtienes
productos chocolatosos irresistibles: bizcochos —--—
humedos, con sabor profun.do a chocolatey Pastel mediano 25 Ib
textura suave. Ideal para quienes desean

Cupcake 25 1b 37 460

resultados profesionales sin complicarse, perfecto
para pasteles, cupcakes o panqués que encanten Panqué mediano 25D 270 56
tanto al gUStO como a Ia ViSta Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.

L [yt

25 |Ib Papel




Premezclas Easy to use Dorado

Molinos Modernos
Productos especializados para la pasteleria, mezcla en polvo lista
para preparar con huevo, agua y aceite. elaboracion de tortas,
magdalenas y mas. Sabor: Un sabor clasico que encanta a todos,
con una apariencia dorada que realza la presentacion de cada paste

-1‘ I._h.
-

premezclas
Beneficios para el cliente
IA Molinos

jpacremey A e Sabor suave y apariencia dorada, ideal para productos

11.34 kg (25 Ib) que requieren un tono calido y apetecible.

! e Linea Facil de Usar: reduce errores, facilita el proceso,
ahorra tiempo.

e Buen desarrollo, textura esponjosa y uniformidad de
color.

e Versatil para uso manual o industrial.

25 |Ib Papel

Producto terminado

Con la Premezcla Facil de Usar Dorado, conseguiras
productos de reposteria con ese tono calido y tentador,

textura suave y esponjosa, y sabor equilibrado. Ideal Pastel mediano 25 |b ==
para aquellos que buscan impresionar visualmente sin Cu PCa ke 251b 37 460
perder practicidad: pasteles, cupcakes, panqués o Panqué mediano 25 |b 270 56

planchas que luzcan apetitosos, con acabado uniforme
y profesional.

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la formula.



Premezclas Easy to use Fresa Molinos
Modernos

Productos especializados para la pasteleria, mezcla en
polvo lista para preparar con huevo, agua y aceite.
elaboraciéon de tortas, magdalenas y mas. Sabor: Fresa

premezclas

molinos modernos

Beneficios para el cliente

e Aromay sabor frutal a fresa que le dan frescuray
PESO METO: . . .
11.34 kg (25 Ib) atractivo visual al producto terminado.

l Molincs
<1 Modemos

e Linea “Facil de Usar”: preparacién rapida, menos margen
de error. ﬁ 25 Ib Papel
e Buen desarrollo, textura esponjosa, color atractivo
-~ rosado/frutal.

e Uniformidad en producto final cada vez que se elabora.
e Versatil para uso manual o industrial, ideal para

Producto terminado reoseraverisd.

La Premezcla Facil de Usar Fresa te ofrece dulzura
frutal y tonalidad rosada suave, ideal para

conquistar el paladar y la vista. Con ella obtendras Pastel mediano 25

cupcakes, pasteles y planchas frescas, esponjosas

y con un sabor distintivo a fresa, todo en un CuF,)ca ke. 25 D 37 460
proceso mas simple y con resultados consistentes, Panqué mediano 251D 270 56

Rendimiento de referencia, el cual puede variar dependiendo la férmula.

listos para presentar con calidad profesional.



Premezclas Frosty: Blanca Nieve

Bases para coberturas de pastel utilizadas y
recomendadas para la decoracion de tortas y magdalenas,
entre otros.

™

=

Producto terminado

Bases para coberturas de pastel
utilizadas y recomendadas para
la decoracion de tortasy
magdalenas, entre otros.

el

15 Ib Poly

Beneficios para el cliente

* Facil de preparar.

* Productos con buen desarrollo y sabor.
» Garantiza un producto estandarizado.
* Disminuye tiempo en pesado y mezclado.



Premezclas Frosty: Chocolate

Bases para coberturas de pastel utilizadas y
recomendadas para la decoracion de tortas y magdalenas,
entre otros.

=

8 ll] 15 1b Poly

Beneficios para el cliente

Producto terminado » Facil de preparar.

* Productos con buen desarrollo y sabor.

» Garantiza un producto estandarizado.

* Disminuye tiempo en pesado y mezclado.

Bases para coberturas de pastel
utilizadas y recomendadas para la
decoracion de tortas y magdalenas,
entre otros.
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