COPANE

Merengue en polvo ! :
Panaderia y Pasteleria

Ficha Técnica

Descripcion

Merengue en polvo de facil preparacién, ya
que solo requiere agua y batido a alta velocidad
para su elaboracion.

Beneficios

Con Merengue Copan usted puede realizar
diferentes productos, desde aplicacion en
fresco para reposteria y pasteleria, hasta
productos horneados como por ejemplo
merenguitos, nidos y discos; obteniendo un
producto final firme, consistente, de buen
sabor, aroma y color.

Aplicaciéon

Disolver el contenido del sobre en 200 ml
de agua, batir durante 10 - 12 min. a velocidad
alta o hasta que se alcance el volumen
deseado.

Horneo sugerido: 100° C por 90 - 100 min.

Presentacion

Saco de papel de 9 kg netos, con 18 bolsas de
500 g c/u.

Ingredientes

AzUcar, albumina de huevo, almidén de papa,
alginato de sodio, tetrapirofosfato de sodio,
carboximetilcelulosa, fosfato disddico, fosfato
monocalcico, &cido citrico y goma xanthan.

Elaborado en lineas que también procesan
harina de trigo y leche.

Dosificacion

500 g de merengue en polvo para 200 ml de agua.

Aporte Nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién: 10 g (1cda.) = 14 g reconstituido
Porciones por envase: 50

100g 1 porcion

Energia (Kcal) 383 38
Proteinas (g) 4,7 0,5
Grasa total (g) 1] 0
H. de C. disp. (9) 94 9,4

AzUcares totales (g) 90 9,0
Sodio (mg) 220 22

Duracién

18 meses desde la fecha de elaboracion.
Una vez abierto, mantener el envase cerrado en
un lugar fresco, seco y protegido de la luz.




