LAPRIMERA

Albumina
Liquida,
Pasteurizada
y Enfriada

VENTAJAS
DEL USO DE ALBUMINA LIQUIDA

- Mayor seguridad en su uso, por ser
pasteurizada.

- Mayor garantia de conservacién de los
productos elaborados por estar pasteurizada.
- Mayor higiene en general.

- Mejor manejo en la industria, pues puede
ser transportado desde camara a la linea de
produccién, por intermedio de bombas y
caneria en acero inoxidable.

- Suministro automatico, a las amasadoras o
batidoras.

- Menor costo porque la albimina liquida
tiene una etapa menos de elaboracion en
relacion a la version deshidratada.

Conservar entre 0°y 4°,
Periodo de aptitud: 20 dias.
Recomendaciones de Uso

Aplicar buenas practicas de manufactura
durante su uso.
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Calidad por naturaleza y tecnologia Wi

Del proceso de separacion de la yema, queda este producto de alta calidad y pureza, que
representa la parte proteica del huevo, o sea la albumina. Una vez homogeneizada y
pasteurizada seguin normas internacionales, se la enfria y envasa o se la coloca en cisterna fria,
para su posterior comercializacion, para ser despachadas al cliente.

Equivalencia entre albumina liquida y Presentaciones

clara en cascara

Un kilogramo de clara liquida pasteurizada es
igual a 30 claras.

Recetario

Pouch Plastico Bins Carton
o (en canasto retornable) x 500 kg
Los productos liquidos como la clara no
R . x 20 kg x 1000 kg
necesitan recomendacion de uso, porque es
igual a la clara recién separada. Solamente se
recomienda cerrar bien el envase del uso y
almacenarlo en frio de 0°C a 4°C.
Aplicacion
- Amarettis
- Merengues
- Heladerias
- Embutidos
- Clarificacién de Vinos y Jugos
-Turrones
- Obleas
- Fondant
- Mantecol
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