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TAXONERA 

 

FICHA 

TÉCNICA 
ESENCIAS CONCENTRADAS 
 

   

Podes ver las videorecetas 

y  sugerencias de nuestros 

Maestros Panaderos en 

el canal de Youtube 

TAXONERAtv 
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PASTELERIA 
 

PRODUCTO: ESENCIAS CONCENTRADAS 

SABORES: 

ESENCIA CONCENTRADA VAINILLA 

ESENCIA CONCENTRADA LIMON 

ESENCIA CONCENTRADO MANTECA 

ESENCIA CONCENTRADA ALMENDRA 

ESENCIA CONCENTRADA COCO 

ESENCIA CONCENTRADA NARANJA 

ESENCIA CONCENTRADA A.AZAHAR 

ESENCIA CONCENTRADA P. DULCE 

ESENCIA CONCENTRADA RHUM 

ESENCIA CONCENTRADA ANIS 

ESENCIA CONCENTRADA FRUTILLA 

 

MARCA: TAXONERA S.A. 

 

ENVASE: Botella vidrio x 1 lt. 

. 

ALMACENAJE: Lugar fresco y seco durante 1 año. 

 

ESTABLECIMIENTO ELABORADOR: RNE: 010221821 

 

DEFINICIÓN: 

Sustancias aromáticas idénticas a las naturales. 

 

APLICACIÓN 

Para Aromatizar o  realzar aromas a productos como cremas, galletitas, pastillas, caramelos, pastas, 

chocolates y línea de panificados en general, gracias a su excelente capacidad de integración, 

solubilidad  y mezclado. 

 

MODO DE USO 

Agregar 1 ml de Esenia Concentrada Taxonera por kilo o litro de producto. 

 

COMPOSICIÓN 

Aromatizantes idénticos a los naturales, agua, alcohol, colorantes permitidos. 
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PASTELERIA 
 

ANALISIS FISICOQUIMICOS  

Determinación Especificación 

Olor: Característico 

Brix: 18 º - 24º 

 

 

ANALISIS MICROBIOLOGICOS 

Agente Microbiano Limite por gramo 

Mesófilos totales (UFC/g) 5*104  

Staphylococcus Aureus(UFC/g) <10 

Escherichia coli(UFC/g) ausencia 

Coliformes Totales(UFC/g) <10 

Hongos y Levaduras(UFC/g) <100 

Salmonella(UFC/g Ausencia/25 g 

 

 

 

 

 

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 

 

 

 

 


