© Incrementa el contenido nutricional.

EFC (Fibra de Cereal Enriquecida)

Unico Mejorador Natural con Valor Nutricional

® Proporciona textura suave.

® Permite migas uniformes y lozanas.

Dosificacion 0.5% al 1% S.P.H.
Compruebe 20 Razones para mejorar sus harinas con EFC

® Cortezas finas, lizas y de buena textura.
® Potencializa aroma, olor, color y sabor natural.

Reduce tiempos de fermentacion.

Produce masas déciles y de buen manejo.

Mejora la apariencia fisica de todo producto.
Aumenta el grado de absorci6n.

Mejora greiia en panes de corteza.

Excelente cronch en productos expandidos.

Activa un salto de horno vigoroso

Proporciona buen volumen.
Facilita la obtencion de premezclas especiales
Excelente desarrollo para innovar productos.

Prolonga vida en anaquel.

Incrementa el rendimiento de todo tipo de harinas.
Optimiza tiempos y movimientos en los procesos.

Se adapta a todos los procesos y productos.
Incrementa la rentabilidad de la panaderia

REPOSTERIA

ROSCON
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Informacién Nutricional
Tamaiio por porcién 100 g
Contiene 1 porcién
Cantidad por porcién
Calorias 400 kcal Calorias de grasa 90  kcal
% Valor Diario*
Grasa Total 9,23 g 14 %
Grasa Saturada 1,58 g 8 %
Grasa Monoinsat (Omega 9) 3,17g 14 %
Grasa Poliinsat. (Omega 3 y 6) 3,23g 14 %
Colesterol 0 mg 0 %
Sodio 24,2 mg 1%
Carbohidrato Total 67,09 22 %
Azlcares 43g
Fibra Dietaria 13,0g 52 %
Proteina 11,3g 23 %
Vitamina A 37 Ul 1%
Vitamina C 1 mg 1%
Vitamina B1 - Tianina 0,38 mg 29,2 %
Vitamina B2 - Riboflavina 0,48 mg 28 %
Niacina 0,69 mg 3%
Calcio 295,0 mg 30 %
Hierro 7,17 mg 40 %
Potasio 570 mg 16 %
Magnesio 287 mg 72%
Fésforo 930 mg 93 %

*El porcentaje de Valor Diario esta basado en una dieta de 2.000 calorias. Su valor diario
puede ser mas alto o més bajo dependiendo de las calorias que se necesitan.

HOJALDRE

TORTAS

CROISSANT

GALLETERIA

DONAS

BISCOCHUELO

PALITOS DE QUESO
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