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TAXONERA 

 

FICHAS 

TÉCNICAS 
BAVAROIS 

CHOCOLATE 
 

   

Podes ver las videorecetas 

y  sugerencias de nuestros 

Maestros Panaderos en 

el canal de Youtube 

TAXONERAtv 
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PASTELERIA 
 

PRODUCTO: Bavarois Chocolate. 

 

CODIGO: POL-CRE-0373 (Chocolate) 

                  

MARCA: TAXONERA S.A. 

 

ENVASE: Bolsa papel, con polietileno interior. Contenido neto 3 Kg. 

 

ALMACENAJE: Lugar fresco y seco durante 1 año. 

 

INSCRIPCIÓN DE PRODUCTO: RNPA: 01033230  

 

ESTABLECIMIENTO ELABORADOR: RNE: 010221821 

 

DEFINICIÓN: 

Preparado en polvo para la elaboración de bavarois y postres semi-fríos. 

 

APLICACIÓN 

Para utilizar en panadería y confitería. 

 

FORMA DE USO 

Pesar 250 grs. de CREMYLIST BAVAROIS y batir con 250 cc de agua fría, durante 30 segundos 

aproximadamente (hasta hidratar) 

Seguidamente agregar: 

Ejemplo 1: 1 lt. De CREMYLIST CHANTY L (330 g Chanty-L + 670 cc de leche fría) previamente 

batida. Mezclar y batir todo durante 2 minutos máximo. Verter en molde y llevar a heladera. 

Ejemplo 2: 1 lt. Crema de leche. Mezclar y batir todo hasta el montaje deseado. Verter en molde y 

llevar a heladera. 

Al mismo tiempo se le puede adicionar pulpa de fruta. ( 20-30 % ). 

 

COMPOSICIÓN 

Azúcar, Almidón, Gelificante, Leche descremada en polvo, Cacao en polvo.
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PASTELERIA 
 

 

ANALISIS FISICOQUIMICOS 

 

Determinación 

 

Especificación 

 

Color 
Marron 

 

Aspecto 
Polvo fino 

 

Sabor 
Chocolate 

 

 

 

ANALISIS MICROBIOLOGICOS 

 

Agente Microbiano Limite por gramo 

Mesófilos totales (UFC/g) 104 - 106 

Staphylococcus Aureus(UFC/g) 10 - 102 

Escherichia coli(UFC/g) ausencia 

Coliformes Totales(UFC/g) <3 

Hongos y Levaduras(UFC/g) 103 - 104 

Salmonella(UFC/g Ausencia/25 g 
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PASTELERIA 
 

INFORMACION NUTRICIONAL 

 

INFORMACION NUTRICIONAL       Porción: 20 g ( ½ TAZA )     

 Cantidad por 100 g Cantidad por porción % VD (*) 

Valor energético 388 kcal = 1630 KJ 78 kcal = 328 KJ 4 

Carbohidratos totales 90 g 18 g 6 

Azúcares 78 g 16 g - 

Proteinas 7 g 1,4 g 2 

Grasas totales 0 0 0 

Grasas saturadas 0 0 0 

Acidos grasos trans 0 0 - 

Grasas monoinsaturadas 0   0 - 

Grasas poliinsaturadas  0  0  - 

Colesterol 0 0 - 

Fibra alimentaria insoluble 0  0 0 

Fibra alimentaria soluble 0  0 0 

Sodio 30 mg 6 mg 0 

(*) % Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ. Sus valores diarios pueden ser 

mayores ó menores dependiendo de sus necesidades energéticas 

 

 

ALERGENOS 

ALERGENO NO SI 

Cereales que contengan gluten y productos derivados X  

Crustáceos y productos a base de crustáceos X  

Huevos y productos a base de huevo X  

Pescado y productos a base de pescado X  

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes X  

Soja y productos a base de soja X  

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)  X 

Frutos de cáscara y productos derivados X  

Apio y productos derivados X  

Mostaza y productos derivados X  

Granos de sésamo y productos derivados X  

Anhídrido sulfuroso X  

Moluscos y productos a base de moluscos X  
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PASTELERIA 
 

Contiene Cacao  X 

Producido en fábrica donde se encuentran productos sulfitados 

 

 X 

 

 

 


