FICHAS
TECNICAS

RAEMEX




INDICE

SABORIZANTES PARA PANIFICACION

Saborizante Mantequilla Almendra
Saborizante Mantequilla Anis
Saborizante Mantequilla Azahar
Saborizante Mantequilla Canela
Saborizante Mantequiilla Cereza
Saborizante Mantequilla Coco
Saborizante Mantequilla Limén
Saborizante Mantequilla Naranja
Saborizante Mantequilla Platano
Saborizante Mantequilla Vainilla

Saborizante Manzana Canela
Saborizante Chocolate
Saborizante Nata
Saborizante Nuez
Saborizante Vainilla
Saborizante Vainilla 16X
Raftequilla

COLORANTES

Color Chef

Color Amarillo Huevo

Color Caramelo Liquido

Colorate Blanco Cidéxido de Titanio

o

10
1

12
13
14
15
16
17

18
19
20
21
22
23
24

26

28
29
30
32



MATERIA PRIMA

Alcaravea

Azucar Glass
Crema pastelera
CMC Endurecedor
Fondant Rafmex
Gluten de trigo
Harina de Centeno
Jarabe Tres Leches
Lecitina de Soya
Merengue en polvo
Propianato de Sodio
Royal Icing
Sustituto de Canela
Sustituto de Cocoa

34
35
36
37
38
39
40
41

42
43
44
45
46
47






Los saborizantes para panificacion Rafmex
son productos liquidos emulsionados y
altamente concentrados, desarrollados para
realzar el sabor de tus preperaciones.
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FICHA TECNICA

Saborizantes para panificacion
RAFMEX'

Los Saborizantes para panificacion Rafmex son productos

liquidos emulsionados altamente concentrados creados

para las industrias panificadoras, galleteras y similares. 7
Pueden ser Puros o Combinados, modalidad desarrollada R@EMEX g_!_
por Rafmex para satisfacer cualquier tipo de demanda y MANTEQUILLA -_
lograr un sabor y aroma lo mas natural posible.

-

e

e

SABOR ARTIFICIAL LIQUIDO.

MANTEQUILLA

Saborizantes Liquidos Puros
Proporcionan el sabor y aroma que satisface ampliamente la necesidad de
adicionar un sabor especifico al producto final.

Actualmente, en esta linea ofrecemos:

¢ Chocolate * Nuez

* Mantequilla « Vainilla

*« Manzana Canela « Vainilla 16x
* Nata

Saborizantes Liquidos Combinados
Los Saborizantes Liquidos combinados Rafmex son mezcla de sabores y
aromas puros con sabor Mantequilla.

» Mantequilla Almendra * Mantequilla Limén

* Mantequilla Anis * Mantequilla Naranja
» Mantequilla Azahar * Mantequilla Platano
» Mantequilla Canela « Mantequilla Vainilla

*« Mantequilla Cereza
* Mantequilla Coco

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

BENEFICIOS

% Su alta concentracion nos ofrece un alto rendimiento Calletas de coco
al utilizar poco producto.

% Contienen aceites esenciales, lo que nos brinda un NOTA:

sabor mas natutal. Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le

El sabor no se desvanece durante el horneado. ,
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23 n
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



RAEMEX

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia, usar los Saborizantes Liquidos
para panificacion es muy sencillo. Adicidénelos al final del
batido de los demas ingredientes.

Dosificacion para 1 kg de masa

Masa suave | Masa para pan
dulce y galletas

Saborizantes Liquidos Puros
Chocolate 6-8ml 5-7ml
Mantequilla 6-8ml 5-7ml
Manzana Canela 5-10ml | -------
Nata 3-6ml 5-7ml
Nuez 3-6ml 5-7ml
Vainilla 3-6ml 5-7ml
Vainilla 16 x 1.5-25ml 25-4.0ml
Saborizantes Liquidos Combinados
Mantequilla Almendra 2-4ml 3-5ml
Mantequilla Anis m 3-6ml 8-10 ml
Mantequilla Azahar mml ------- 8-10 ml
Mantequilla Canela 2-4ml 3-5ml
Mantequilla Cereza 5-10ml |  -—----
Mantequilla Coco 2-3ml 3-5ml
Mantequilla Limén 3-6ml 4-6ml
Mantequilla Naranja 3-6ml 4-6ml
Mantequilla Platano 5-10 ml 5-10 ml
Mantequilla Vainilla 4-6ml 4-6ml

PRESENTACION COMERCIAL
Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas.
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Botella de 125 ml en caja con 12 botellas.

VIDA EN ANAQUEL
Tano

ALMACENAIJE
Mantener el producto bien cerrado, en lugar fresco y seco,
protegido de la accién directa de la luz.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com
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FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion

Mantequilla Almendrg

RAEMEX

El Saborizante para Panificacion Mantequilla
AlmendraRafmexesun productoliquidoemulsionado
altamente concentrado, desarrollado para las
industrias panificadoras, galleteras y similares.

El Sabor Combinado, es una modalidad desarrollada por Rarmex para
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas
natural posible.

El Saborizante Combinado es la combinacién del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Aimendra.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificaciéon
Mantequilla Almendra es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los
demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa para pan dulce y galletas de 3a 5 ml.
Masa suave 2 a 4 ml.

PRESENTACION COMERCIAL

. BENEFICIOS
Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas.
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas. % Su alta concentracion nos
ofrece un alto rendimiento
VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto.
Tano.
% Contienen aceites
esenciales, lo que nos
ALMACENAJE .

brinda un sabor mas

Mantener el producto bien cerrado
natutal.

en lugar fresco y seco, protegido de la

accioén directa de la luz.
El sabor no se desvanece

durante el horneado.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com

7) RAEMEX
=/ MANTEQUIL!
ALMENDRA

' MANTEQUILLA
ALMENDRA
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Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
VET G P EWAGIS RAFMEX

El Saborizante para Panificacion Mantequilla
Anis Rafmex es un producto liquido emulsionado
altamente concentrado, desarrollado para las . ;
industrias panificadoras, galleteras y similares. @\RAmi
== Mautequlle, (&) @

Mantequilla,
S q‘ anis

El Sabor Combinado, es una modalidad desarrollada por Rarmex para
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas
natural posible.

El Saborizante Combinado es la combinacién del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Anis.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificaciéon
Mantequilla Anis es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los demas
ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa para pan dulce y galletas de 8 a 10 ml.

Masa suave 3a 6 ml.
Sugerencia de uso

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. e
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas. Su alta concentracion nos
ofrece un alto rendimiento

VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto.
1afo.

g Contienen aceites
ALMACENAJE % esenciales, lo que nos
Mantener el producto bien cerrado brinda un sabor mas Sugerencia de uso
en lugar fresco y seco, protegido de la natutal.

accion directa de la luz.
El sabor no se desvanece

NOTA:
durante el horneado. Estas recomendaciones e indicaciones

son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23 n
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Mantequilla Azahar RAFMEX

El Saborizante para Panificacion Mantequilla
Azahar Rafmex es un producto liquido emulsionado .
altamente concentrado, desarrollado para las
industrias panificadoras, galleteras y similares.

) RAEMEX' ¢

MANTEQUILLA

AZAHAR
..

El Sabor Combinado, es una modalidad desarrollada por Rarmex para
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas
natural posible.

El Saborizante Combinado es la combinacién del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Azahar.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificaciéon
Mantequilla Azahar es muy sencillo. Adicidénelo al final del batido de los
demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa para pan dulce y galletas de 8 a 10 ml.

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. BENEFICIOS
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con12 garrafas. % Su alta concentracién nos
ofrece un alto rendimiento

VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto.
1afo.

9 Contienen aceites
ALMACENAJE % esenciales, lo que nos
Mantener el producto bien cerrado brinda un sabor mas Sugerencia de uso
en lugar fresco y seco, protegido de la natutal.

accioén directa de la luz.

El sabor no se desvanece

NOTA:
durante el horneado. Estas recomendaciones e indicaciones

son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Mantequilla Canela RAEMEX'

El Saborizante para Panificacion Mantequilla
Canela Rafmex es un producto liquido emulsionado

altamente concentrado, desarrollado para las —_ =
. . epe . . .. MANTEQUILLA
industrias panificadoras, galleteras y similares. =  CANELA

El Sabor Combinado, es una modalidad desarrollada por Rarmex para
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas
natural posible.

El Saborizante Combinado es la combinacién del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Canela.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificacion
Mantequilla Canela es muy sencillo. Adicidnelo al final del batido de los
demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa para pan dulce y galletas de 3a 5 ml.
Masa suave 2 a 4 ml.

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. == Al
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas. % Su alta concentracion nos
ofrece un alto rendimiento

VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto.
1afo.

% Contienen aceites
ALMACENAJE esenciales, lo que nos
Mantener el producto bien cerrado brinda un sabor mas Sugerencia de uso
en lugar fresco y seco, protegido de la natutal.

accioén directa de la luz.

El sabor no se desvanece

NOTA:
durante el horneado. Estas recomendaciones e indicaciones

son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23 “
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Mantequilla Cereza RAFMEX’

El Saborizante para Panificacion Mantequilla
Cereza Rafmex es un producto liquido emulsionado I=
altamente concentrado, desarrollado para las

. . . .. 2 RAEMEX
industrias panificadoras, galleteras y similares. @ 5&‘5?2‘81‘)".{1;\ [
CEREZA E

El Sabor Combinado, es una modalidad desarrollada por Rarmex para
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas
natural posible. No se recomienda su uso en masas con levadura ; ,

MANTEGUILLA
CEREZA

El Saborizante Combinado es la combinaciéon del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Cereza.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificaciéon
Mantequilla Cereza es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los
demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa suave 5a 10 ml.

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. e
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas. % Su alta concentracion nos
ofrece un alto rendimiento

VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto.
1afo.

% Contienen aceites esenciales,
ALMACENAJE lo que nos brinda un sabor B—

Mantener el producto bien cerrado mas natutal. Sugerencia de uso

en lugar fresco y seco, protegido de la

accién directa de la luz. El sabor no se desvanece

durante el horneado. NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Mantequilla Coco RAFMEX'

El Saborizante para Panificacion Mantequilla

Coco Rafmex es un producto liquido emulsionado : =
altamente concentrado, desarrollado para las ’ R&%

. . e . A
industrias panificadoras, galleteras y similares. CE

El Sabor Combinado, es una modalidad desarrollada por Rarmex para
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas
natural posible.

El Saborizante Combinado es la combinacién del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Coco.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificacion
Mantequilla Coco es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los demas
ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa para pan dulce y galletas de 3a 5 ml.
Masa suave 2a 3 ml.

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. == Al
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas. @ Su alta concentracién nos

ofrece un alto rendimiento
VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto.
1afo.

9 Contienen aceites esenciales,

ALMACENAJE % lo que nos brinda un sabor
Mantener el producto bien cerrado mas natutal.
en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz. El sabor no se desvanece

durante el horneado.

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Mantequilla Naranja RAFMEX

El Saborizante para Panificacion Mantequilla
Naranja Rafmex es un producto liquido emulsionado

altamente concentrado, desarrollado para las R;?.:MF—IVIED;)S
. . . . . . MANTEQUILLA
industrias panificadoras, galleteras y similares. = UNARANJA |

El Sabor Combinado, es una modalidad desarrollada por Rarmex para
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas
natural posible.

El Saborizante Combinado es la combinaciéon del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Naranja.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificaciéon
Mantequilla Naranja es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los
demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa para pan dulce y galletas de 4 a 6 ml.
Masa suave 3 a 6 ml.

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. e
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas. % Su alta concentracion nos
ofrece un alto rendimiento

VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto.
1afo.

M Contienen aceites esenciales,
ALMACENAJE lo que nos brinda un sabor .
Mantener el producto bien cerrado mas natutal. Sugerencia de uso
en lugar fresco y seco, protegido de la
accién directa de la luz. El sabor no se desvanece

durante el horneado. NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Mantequilla Limén RAFMEX'

El Saborizante para Panificacion Mantequilla
Limén Rafmex es un producto liquido emulsionado
altamente concentrado, desarrollado para las
industrias panificadoras, galleteras y similares.

. . MANTEQUILLA
El Sabor Combinado, es una modalidad desarrollada por Rarmex para :
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas

natural posible.

El Saborizante Combinado es la combinacién del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Limén.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificaciéon
Mantequilla Limén es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los
demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa para pan dulce y galletas de 4 a 6 ml.
Masa suave 3 a 6 ml.

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. == Al
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas. % Su alta concentracién nos
ofrece un alto rendimiento

VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto.
1afho.

7 Contienen aceites esenciales,
ALMACENAIJE % lo que nos brinda un sabor .
Mantener el producto bien cerrado mas natutal. Sugerencia de uso
en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz. El sabor no se desvanece

durante el horneado. NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Mantequilla Platano RAFMEX'

El Saborizante para Panificacion Mantequilla
Platano Rafmex es un producto liquido emulsionado
altamente concentrado, desarrollado para las
industrias panificadoras, galleteras y similares.

EL SABOR COMBINADO, es una modalidad desarrollada por RAFMEX para oy
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas J@
natural posible. < T o A

El Saborizante Combinado es la combinacién del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Platano.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificacion
Mantequilla Platano es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los
demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa para pan dulce y galletas de 5a 10 ml.
Masa suave 5a 10 ml.

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. == Al
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas. % Su alta concentracién nos

ofrece un alto rendimiento
VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto.
1afo.

% Contienen aceites esenciales,

ALMACENAJE lo que nos brinda un sabor
Mantener el producto bien cerrado mas natutal.
en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz. El sabor no se desvanece

durante el horneado.

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Mantequilla Vainilla RAFMEX'

El Saborizante para Panificacion Mantequilla k3
Vainilla Rafmex es un producto liguido emulsionado
altamente concentrado, desarrollado para las
industrias panificadoras, galleteras y similares.

TIFICIAL LK

MANTEQUILLA
VAINILLA

—— - = ‘.
= 9% ©
L i

EL SABOR COMBINADO, es una modalidad desarrollada por RAFMEX para
satisfacer cualquier tipo de demanda y lograr un sabor y aroma lo mas
natural posible.

El Saborizante Combinado es la combinacién del sabor mantequilla que
refuerza y arrastra el tan cotizado sabor y aroma de: Mantequilla Vainilla.

El inconfundible sabor y aroma a mantequilla fresca refuerza el sabor que
vamos a utilizar en los productos horneados, sobre todo si empleamos grasas
vegetales o margarinas en nuestras formulaciones.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificacion
Mantequilla Vainilla es muy sencillo. Adicidénelo al final del batido de los
demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa para pan dulce y galletas de 4 a 6 ml.
Masa suave 4 a 6 ml.

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. e

Botella de 11 en caja con 12 botellas.

Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas. % Su alta concentracion nos ‘

ofrece un alto rendimiento y f

VIDA EN ANAQUEL al utilizar poco producto. " i

tene \ 78
3& Contienen aceites esenciales, : i 1

ALMACENAJE =% |o que nos brinda un sabor ,\“. - b A

Mantener el producto bien cerrado mas natutal. Sugerencia de uso

en lugar fresco y seco, protegido de la

accién directa de la luz. El sabor no se desvanece

durante el horneado. NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Chocolate RAFMEX

El Saborizante para Panificaciéon Chocolate Rafmex
es un producto liguido emulsionado altamente
concentrado, desarrollado para las industrias
panificadoras, galleteras y similares.

? RAFMEX

‘SABOR ARTIFICIAL LIGUIDO

'SABOR ARTIFICIAL LIQUIDO

. . . CHOCOLATE
El Saborizante Puro Chocolate proporciona el sabor y aroma que satisface

ampliamente la necesidad de adicionar un sabor especifico al producto
final. Se recomienda su uso en masas o batidos con base de cocoa, obtendra
un sabor mas especifico y delicioso a chocolate.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificacion
Chocolate es muy sencillo. Adicidnelo al final del batido de los demas
ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa suave 6 a 8 ml.
Masa para pan dulce / galleta5a 7 ml.

PRESENTACION COMERCIAL
Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas.
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas.

VIDA EN ANAQUEL
1ano.

ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz.

BENEFICIOS

% Su alta concentracién nos ofrece un alto
rendimiento al utilizar poco producto.

Sugerencia de uso

% Contienen aceites esenciales, lo que nos brinda
un sabor mas natutal.

NOTA:
El sabor no se desvanece durante el horneado. Estas recomendaciones e indicaciones

son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23 “
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Manzana Canela RAEMEX

El Saborizante para Panificacion Manzana Canela
Rafmex es un producto liguido emulsionado
altamente concentrado, desarrollado para las
industrias panificadoras, galleteras y similares.

El Saborizante Puro Manzana Canela proporciona el sabor y aroma que
satisface ampliamente la necesidad de adicionar un sabor especifico al
producto final. No se recomienda su uso en masas con levadura.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificaciéon
Manzana Canela es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los demas
ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa suave 5a 10 ml.

PRESENTACION COMERCIAL
Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas.
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas.

VIDA EN ANAQUEL
1ano.

ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz.

BENEFICIOS

% Su alta concentraciéon nos ofrece un alto
rendimiento al utilizar poco producto. Sugerencia de uso

% Contienen aceites esenciales, lo que nos brinda
un sabor mas natutal.

NOTA:
El sabor no se desvanece durante el horneado. Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos

hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Nata RAFMEX

El Saborizante para Panificacion Nata Rafmex es un
productoliguidoemulsionadoaltamente concentrado,
desarrollado para las industrias panificadoras,
galleteras y similares.

El Saborizante Puro Nata proporciona el sabor y aroma que satisface
ampliamente la necesidad de adicionar un sabor especifico al producto final.

MODO DE EMPLEO
Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificacion Nata
es muy sencillo. Adicidénelo al final del batido de los demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa suave 3 a 6 ml.
Masa para pan dulce / galleta 5a 7 ml.

PRESENTACION COMERCIAL
Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas.
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas.

VIDA EN ANAQUEL
1ano.

ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz.

BENEFICIOS

@ Su alta concentracidén nos ofrece un alto
rendimiento al utilizar poco producto.

Sugerencia de uso

% Contienen aceites esenciales, lo que nos brinda
un sabor mas natutal.

El sabor no se desvanece durante el horneado. NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Nuez

El Saborizante para Panificacion Nuez Rafmex es un
productoliguidoemulsionadoaltamente concentrado,
desarrollado para las industrias panificadoras,
galleteras y similares.

El Saborizante Puro Nuez proporciona el sabor y aroma que satisface
ampliamente la necesidad de adicionar un sabor especifico al producto final.

MODO DE EMPLEO
Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificaciéon Nuez
es muy sencillo. Adicidnelo al final del batido de los demas ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa suave 3a 6 ml.
Masa para pan dulce / galleta5a 7 ml.

PRESENTACION COMERCIAL
Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas.
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas.

VIDA EN ANAQUEL
1anfo.

ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz.

BENEFICIOS

% Su alta concentracidén nos ofrece un alto
rendimiento al utilizar poco producto.

% Contienen aceites esenciales, lo que nos brinda
un sabor mas natutal.

—
El sabor no se desvanece durante el horneado.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com
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Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

V. 010/23



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Vainilla RAFMEX'

El Saborizante para Panificacion Vainilla Rafmex
es un producto liguido emulsionado altamente
concentrado, desarrollado para las industrias
panificadoras, galleteras y similares.

USsosS

El Saborizante Vainilla proporciona el sabor y aroma que satisface
ampliamente la necesidad de adicionar un sabor especifico al producto final.
Se puede emplear en reposteria fria y horneable.

MODO DE EMPLEO

Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificacion
Vainilla es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los demas
ingredientes.

DOSIFICACION PARA 1 KG DE MASA
Masa suave 3 a 6 ml.
Masa para pan dulce / galleta5a 7 ml.

PRESENTACION COMERCIAL
Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas.
Botella de 11 en caja con 12 botellas.
Garrafa de 125 ml en caja con 12 garrafas.

VIDA EN ANAQUEL
Tano.

ALMACENAIJE
Mantener el producto bien cerrado en lugar fresco y seco, protegido de la
accioén directa de la luz.

BENEFICIOS

Su alta concentracién nos ofrece un alto
rendimiento al utilizar poco producto.

Sugerencia de uso

Contienen aceites esenciales, lo que nos brinda
un sabor mas natutal.

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

El sabor no se desvanece durante el horneado.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Saborizante para panificacion
Vainilla 16X

El Saborizante para Panificacion Vainilla 16X Rafmex
es un producto liguido emulsionado altamente
concentrado, desarrollado para las industrias @
panificadoras, galleteras y similares. F

RAFMEX'

‘SABOR ARTIFIGIAL LIQUIDO

VAINILLA 16X

USsosS

El saborizante Vainilla 16x se usa para darle un sabor mas intenso a las
preparacionesde diferentes productos de laindustria panificadora, repostera,
galletera y similares. Se puede emplear en reposteria fria y horneable.

CARACTERISTICAS

El Saborizante Puro Vainilla 16X proporciona el sabor y aroma que
satisface ampliamente la necesidad de adicionar un sabor especifico 16
veces mas concentrado proporcionando un mayor rendimiento a la vainilla
convencional.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO
Debido a su consistencia liquida, usar el Saborizante para Panificacién Vainilla
16X es muy sencillo. Adiciénelo al final del batido de los demas ingredientes.

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa de 4 | en caja con 4 garrafas. J J I i
Y 8

MODO DE USO
Masa suave 1.5a 2.5 ml.
Masa para pan dulce / galleta 2.5 a 4 ml.

Sugerencia de uso

VIDA EN ANAQUEL
Tano.

ALMACENAIJE
Mantener el producto bien cerrado en lugar fresco y seco, protegido de la
accioén directa de la luz.

BENEFICIOS

Sugerencia de uso
@ Sabor mas concentrado.

% Facil disolucion.
NOTA:

16 veces mas concentrado. Estas recomendaciones e indicaciones
. son meramente informativas, no nos
Mayor rendimiento. hacemos responsables del uso que se le

dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Raftequilla

RAEMEX

La Raftequilla Rafmex es un concentrado en pasta
sabor mantequilla que brinda sabor natural al
combinar su uso con otras grasas.

USoOS

En panificaciéon, productos horneados elaborados con margarina, aceite,
grasa vegetal o manteca. Por sus caracteristicas de formulacién, el delicado
aromay su sabor caracteristico permanecen con las altas temperaturas.

CARACTERISTICAS
Es una pasta homogénea de color blanco amarillento qué proporciona sabor
mantequilla a productos elaborados con grasas alternativas como aceite,
margarina o manteca.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO
Utilizar en productos horneados. Mezclar la Raftequilla con la grasa de la
receta y continuar con el proceso de elaboracién.

Agregar de 1.5 g a 3 g de Raftequilla por cada 100 g de grasa.
Agregar de 15 g a 30 g de Raftequilla por cada kg de grasa.

NOTA: NO SUSTITUYE A LA GRASA DE LA RECETA

PRESENTACION COMERCIAL
Cubeta 17 kg

Cubeta 3 kg en caja de 4 cubetas
Bote 800 g en caja de 12 botes

VIDA EN ANAQUEL
1aR Q BENEFICIOS

afo
Su alta concentraciéon permite

2
ALMACENAJE il un alto sabor y rendimiento.

Mantener el producto bien cerrado,
en lugar fresco y seco, protegido de

SR @@ Sabor a mantequilla.
la accion directa de la luz.

El sabor no se desvanece
= durante el horneado.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com

Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

V. 010/23






Colora ntes




Los colorantes para panificacion Rafmex
tienen un alta concentracion de color, conoce
nuestra linea Color Chef y brinda vida a tus
preparaciones de panificacion.

/)

COn.uRCHEF :

COLOR LiQuipo !

e —
.,- ) COLOR ARTIFICIAL PARE

ALIMENTOS
uRCHEF
@ LOR LiQUIDO e
COLGRGHEF AZUL )

Contenide neto 250 ml
COLOR GEL &=

' COLGROHEF : __

COLOR GEL

COLOR A
AL

Contenidr .

) 9
COLURCHEF &

COLOR PASTA

ARTIFICIAL PARA ALIMENTOS
Contenido neto 50g



FICHA TECNICA

Colorchef

Colorchef de Rafmex son mezclas de colores
artificiales ideales para la industria alimenticia.

UsosS
En pasteleria se utiliza para darle color a las preparaciones tales como;
gelatina, royal icing, betldn, merengue, etc.

COLCR)&HEF 2 COLORCHEF Z
CoLo Liaupo ColomGeL =

CARACTERISTICAS

Cuenta con 3 presentaciones diferentes Colorchef Liquido, Gel y Pasta que

por sus caracteristicas individuales son ideales para aplicarse en diferentes

productos.

‘COLOR ARTIFIGIAL PARA
ALMENTOS.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO
La cantidad depende de la intensidad del color o combinacién deseada.

Liquido. Por su presentacién liquida se usa preferentemente con aerégrafo,
ademads es la Unica presentacién que cuenta con color oro y plata estos se
usan en preparaciones solubles como gelatina, jarabes o bebidas.

Gel. Con su dosificador especial nos permite un mejor uso y control de la
cantidad a emplear, se utiliza para colorear merengues, bombones, fondant,
royal icing, cremas y pintar directo sobre gelatinas.

Pasta. Es el color mas profundo y concentrado de nuestra linea, por su

consistencia da el color requerido sin aguar el producto final. Ideal para
cremas tipo chantilly, royal icing, fondant, etc.

PRESENTACION COMERCIAL

Colorchef Liquido 2l lE e
Caja con 12 frascos de 60 ml
Caja con 12 frascos de 250 ml % Colores intensos y definidos.

Colorchef Gel
Caja con 8 goteros de 20 ml
Caja con 12 frascos de 60 ml

/2 Son insipidos, no cambian el
ﬁ@ sabor del producto final.

Caja con 12 frascos de 250 ml 06@ No lagrimean.
Colorchef Pasta Son combinables entre si
Caja con 12 frascos de 50 g logrando una gama de mas de Sugerencia de uso

60 tonos diferentes.
VIDA EN ANAQUEL

2 anos Tardan mas tiempo en

. NOTA:
expandirse y decolorarse.

Estas recomendaciones e indicaciones

ALMACENAJE

Mantener el producto bien cerrado
en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.

San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO

Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com

son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

V. 010/23



FICHA TECNICA

Color Amarillo Huevo

RAEMEX

El Color Amarillo Huevo en Polvo Rafmex es
una mezcla de colores artificiales en polvo
usado en reposteria y panificacion.

USOS

Se utiliza en cualquier tipo de masas y batidos para reposteria y
panificacion. Formulado especialmente para permitir el desarrollo
de la miga durante el horneado.

CARACTERISTICAS
Mezcla homogénea en polvo color amarillo huevo para alimentos.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO

La cantidad depende de la intensidad del color deseado.

- Se puede disolver en liquido previamente.

- Se agrega mezclando con los ingredientes en polvo de la receta.

PRESENTACION COMERCIAL
Cubeta de 4 kg en caja con 4 cubetas.
Bote de 1 kg en caja con 18 botes.

VIDA EN ANAQUEL
2 afos

ALMACENAJE

Mantener el producto bien cerrado, en lugar frescoy seco, protegido
de la accién directa de la luz.

BENEFICIOS

@y Permite el desarrollo de la miga del pan
A& Alto rendimiento
saatl

% Color intenso y definido a amarillo huevo

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com

L COLOR POLVO
— ﬁi’; AMARILLO HUEVO

(Aditivo para Almentos)

“| COLOR POLVO
%/ AMARILLO HUEVO @

(Aditvo para Alimentos)

A

CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y SE(
HECHO EN MEXICO

CONTENIDO NETO4 kg

CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y S
HECHO ENMEXICO
CONTENIDONETO 1k9

S ‘wl_,

Sugerencia de uso

(4

Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

V. 010/23



FICHA TECNICA
Color Caramelo Liquido

RAEMEX

El Color Caramelo Liquido Rafmexesunliquidoespeso
y homegéneo de color café obscuro que se usa para
resaltar el color de diversos productos alimenticios.

USOS

En panificaciéon y productos horneados que por su naturaleza son obscuros
(por ejemplo; panes negros, brownies, pumpernickel, muffins o mamones
de chocolate). Refuerzan el color del chocolate o cocoa empleados en
diversos panes dulces y galletas. En bebidas carbonatadas, jarabe de mesa,
concentrados de vainilla, etc.

| VESEENLUGAR FRESCOY SECO
) WEEW  cowtENDONETOSK

CARACTERISTICAS
Es un liguido espeso homogéneo de color café obscuro que se usa para
acentuar el color café intenso en productos finales.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO
La cantidad depende del color deseado.

PRESENTACION COMERCIAL
Garrafa de 5 kg en caja con 4 garrafas
Botella de 1.3 kg en caja con 12 botellas

VIDA EN ANAQUEL
2 afos

ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado, en lugar fresco y seco, protegido de la
accioén directa de la luz.

Sugerencia de uso

BENEFICIOS

No cambia el sabor del producto final.

Facil disolucion.

Alto rendimiento.

A, & &>

Color profundo y definido.

&

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Colorante Blanco
Diéxido de Titanio

RAEMEX

El Colorante Blanco Diéxido de Titanio
Rafmex es una mezcla homogénea de
pigmento blanco.

USsoOsS

Se utiliza para dar diferentes tonalidades en algunos productos alimenticios.

CARACTERISTICAS

Producto grado alimenticio

Soluble en agua y vehiculos oleosos

Proporciona un alto nivel de opacidad y blancura
Facil aplicacion

Baja dosificacion

Inodoro e insipido

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO

2 ml x 1 kilo o litro de producto.

Se recomienda agitar el producto antes de utilizar para mejores resultados.
Se disuelve en agua o en cualquier vehiculo oleoso. Se utiliza en trabajos
como gelatina artistica, etc.

PRESENTACION COMERCIAL
Garrafa de 5 kg en caja con 4 garrafas
Botella de 1.3 kg en caja con 12 botellas

VIDA EN ANAQUEL
2 afos

ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado, en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz.

BENEFICIOS

Alto poder de recubrimiento.
No cambia el sabor del producto final

Color blanco definido.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com

RAEMEX |

Colorante blanco

Di6xido de Titanio

(16%)

‘CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y SECO
HECHO EN MEXICO. CONTENIDO NETO 125

;___/_4-

Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

V. 010/23






Los saborizantes para panificacion Rafmex
son productos liquidos emulsionados y
altamente concentrados, desarrollados para
realzar el sabor de tus preperaciones.



FICHA TECNICA

Alacaravea

La Alcaravea Semilla Entera Rafmex proviene de la
planta Carum carvi. Tiene un aroma dulce, especiado,
fragante y agradable, usado para darle sabor a las
recetas y como decoracion.

USOS

Las semillas de alcaravea se utilizan como un condimento y decoracién en
panes, pasteles, galletas y otros productos horneados. En algunas regiones,
se utiliza para sazonar, acondicionary decorar ciertos tipos de quesos, licores,
salsas y caramelos.

CARACTERISTICAS
La Alcaravea Rafmex proporciona el sabor y aroma distintivo, ligeramente
amargoy especiado, realza los saboresy afiade un toque aromatico particular.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO
La cantidad depende de la intensidad de sabor, asi como la presentacién
que se requiera en el producto final.

PRESENTACION COMERCIAL
Cubeta de 5 kg.

VIDA EN ANAQUEL
1ano

ALMACENAIJE
Mantener el producto bien cerrado, en lugar fresco y seco, protegido de la
accién directa de la luz.

BENEFICIOS

@ Aroma y sabor intenso

ﬁ? Alto rendimiento

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com
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Sugerencia de uso

NOTA:
Estas recomendaciones

e indicaciones

son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le

dé al producto
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FICHA TECNICA

Azucar Glass

RAEMEX

El Azucar Glass Rafmex, es azucar refinada
pulverizada de color blanco. Que se emplea
para decorar o endulzar productos de
panificacion y reposteria.

USoOsS

Se recomienda usar AzUcar Glass para:

Espolvorear pasteles, galletas, polvorones, mantecadas, mantecadas de
Astorga, etc. Elaboracién de glaseados para roles, donas, pan danés,
galletas, etc. Preparar merengue.

CARACTERISTICAS

Contiene un antiapelmazante, el cual evita que se endurezca o forme
aglomerados, conservando sus caracteristicas originales por un prolongado
periodo de tiempo.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO

Para lograr un espolvoreado uniforme es recomendable usar un harnero
fino o un colador.

El glaseado se obtiene mezclando en un bowl 500 g de Azucar Glass con
50 ml de agua; se revuelve hasta obtener un producto uniforme, luego se
aplica sobre la superficie de pastel o galleta.

Se puede mezclar con colorantes tipo gel o saborizantes.

PRESENTACION COMERCIAL
Saco de 25 kg

Bolsa de 5 kg

Bolsa de 500 g

VIDA EN ANAQUEL
2 anos

ALMACENAIJE
Mantener el producto bien cerrado, en lugar fresco y seco, protegido de la
accién directa de la luz.

BENEFICIOS

@ No se apelmaza.

Espolvoreado tarda mucho mas tiempo en absorberce.
% No contiene almidones.

@ Versatil en uso de masas, glaseados, merengues, betunes
y otras recetas.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com

Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto
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FICHA TECNICA

Crema Pastelera
RAFMEX

RAEMEX =

CREMA
PASTELERA

Instantanea en polvo

La Crema Pastelera de Rafmex es una preparacion
en polvo que al disolverse en agua o leche, esta lista
para usarse.

Su consistencia es cremosa y suave, de color crema
y de sabor dulce con un ligero toque de vainilla.

USOS

En pasteleria y reposteria, se emplea especialmente en panes cubiertos
y rellenos, en postres como natillas, budines y también como alternativa
para espesar preparaciones dulces.

/Homeable  \/ Congelable
CONSERVESE EN LUOARERESCO Y SECD
HECHO EN MEXICO
ONTENIDO NETO 500 ¢

sec

CARACTERISTICAS %
No hace grumos, no se sale del pan durante el horneado y no suelta ningun
tipo de suero.

Puede variar la cantidad de leche o agua empleada de acuerdo con la
consistencia deseada.

DOSIFICACION Y MODO DE CANTIDADES .
Para: Polvo: Liquido:
EMPLEO 2559 659 190 m
Disolver una parte del polvo en tres 5009 1259 375 ml
, . 1Kg 250 g 750 ml
partes de liquido (agua o leche) 2Ko w000 o
a temperatura ambiente o frio, 3Kg 7509 2251
batir hasta obtener la consistencia e e o
deseada. 10 Kg 25Kg 751
DURABILIDAD

Una vez preparada en pan 2 a 3 dias dependiendo de las condiciones del
climay conservacién. En refrigeraciéon: hasta 7 dias maximo (dependiendo
del producto final asi como de su proceso de almacenamiento). En
congelacién: hasta 30 dias (dependiendo del producto final asi como de
su proceso de almacenamiento)

PRESENTACION COMERCIAL BENEFICIOS
Bolsa de 500 g en caja de 10 piezas
Bolsa de 5 Kg en saco de 5 piezas

{i Es instantdneay se prepara a
Saco de 25 Kg 5

temperatura ambiente o frio. Sugerencia de uso

VIDA EN ANAQUEL ﬂE;! Prepara solamente la cantidad

Tano gue vayas a utilizar evitando
mermas O
ALMACENAJE ’ Estas recomendaciones e indicaciones
. son meramente informativas, no nos
Mantener el producto bien cgrrado Es 100% horneable y resiste hacemos responsables del uso que se le
en lugar fresco y seco, protegido de @ temperaturas hasta 220°C dé al producto

la acciéon directa de la luz.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

CMC Endurecedor
RAFMEX

El CMC (Carboximetilcelulosa) es un polvo no de color
blanco crema, con olor y sabor neutro y se usa en
pequenas cantidades como espesante o estabilizante
para algunos productos alimenticios.

;?))

COLURCHEF |

CARACTERISTICAS B CchoRDE 4
En reposteria se usa como espesante en helados, mermeladas, salsas, cremas, fedoenMéxico  Contenido neto 309

jarabes, etc. Se emplea para hacer pasta de goma, cubiertas, mazapan y d 1

fondant, especialmente. S —

Al adicionar CMC a liquidos, se recomienda mezclarlo con azucar rfinada
para facilitar su incorporacién y evitar que se formen grumos.

DOSFICACION
1.5-2.5 g por cada kilo o litro de producto.

PRESENTACION COMERCIAL
Frascos de 30 g en caja de 12 frascos.

VIDA EN ANAQUEL
2 anos.

ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado, en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz.

BENEFICIOS

Alto rendimiento.
<qatl

Versatil en uso como endurecedor,
espesante o estabilizante.

Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Fondant

RAEMEX

El Fondant Rafmex es facil de usar y tiene un sabor
delicioso a vainilla. Su flexibilidad y elasticidad facilita
la elaboracion de capasfinasy decoraciones elegantes.
Permite la aplicacion de colores uniformes sin
pérdida de intensidad.

MODO DE EMPLEO

1.- Prepare la superficie del pastel o mamén cubriéndolo con glaseado o
betln para dejarla totalmente pareja.

2.- Prepare el fondant antes de colocarlo, amasandolo con las manos hasta
gue su consistencia sea maleable.

3.-Si el fondant estd pegajoso incorpore un poco de Endurecedor de Fondant
CMC y espolvoree azucar glass o almidén (maicena) sobre la superficie de
trabajo o el tapete en el que esta y el rodillo.

4.- Extienda el fondant con un rodillo calculando la cantidad que requiere
para cubrir su pastel. Es recomendable que separe, levante y mueva el
fondant cada cierto tiempo para evitar que se pegue, y agregue mas azucar
glass si es necesario.

5.- Después de extenderlo al tamafo deseado, con cuidado Iévantelo del
tapete enrolldndolo con el rodillo y coléquelo sobre el pastel.

6.- Moldee y coloque el fondant sobre el pastel con un alisador comenzando
en la parte central superior y mueva el alisador hacia las orillas y luego hacia
abajo por los costados del pastel para dar forma y quitar las burbujas de aire
que llegaran a presentarse. Introduzca la punta de un alfiler en angulo, deje
salir el aire y alise nuevamente el area.

7.- Recorte el excedente de fondant con una espatula o un cuchillo delgado
y afilado.

PRESENTACION COMERCIAL

Cubeta de 8 kg BENEFICIOS

Cubeta de 4 kg en caja con 4 cubetas

Bote de 1 kg en caja con 12 botes g Elasticidad y maleabilidad
VIDA EN ANAQUEL ()OQ No se reseca facilmente

1afo en su empaque original

@ Sabor Gnico
ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado,
en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com
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CONTENIDO 1kg
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Sugerencia de uso

e

A

9

Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto
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FICHA TECNICA

Gluten de trigo
RAFMEX

El Gluten de Trigo Rafmex es una proteina natural r

gue se presenta de forma deshidratada en polvo de \

color claro amarillento, esinodoro e insipidoy funciona U /
para lograr una buena elasticidad, fermentacién y

desarrollo del pan. AFMEX

usos il
Como aditivo en masas para algunos tipos de pan, como pan de mesa,
europeo, hogazas, bollos de hamburguesa, medias noches, pan de caja,
pastas y otros productos de la industria alimentaria.

Aporta elasticidad para que el pan no se rompa ni desmorone, ademas ayuda
a que el pan sea esponjoso y crujiente, mejorando su sabor y consistencia ya

que retiene el CO2 que se produce durante la fermentacién.

CARACTERISTICAS

El Gluten de Trigo Rafmex tiene la capacidad de absorber hasta el doble de
SuU peso en agua, aumentando el rendimiento de las masas.

Ademas al aumentar la cantidad de agua en el producto se logra una mayor
vida de anaquel, retrasando el endurecimiento o resecamiento.

Resiste la fermentacién en las masas, logrando migas mas estables y finas.
Permite la produccién de panes tipo francés o vienés, los cuales deben
retener mucho gas asi como desarrollar un gran volumen.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO

Se recomienda utilizar de 30g a 40g por cada kg de harina dependiendo el
tipo de pany receta que se vaya a elaborar.

Se mezcla directamente con los productos sélidos y se continua con el
proceso normal de la receta, tomando en cuenta que la absorciéon de agua
serd mayor.

PRESENTACION COMERCIAL
Saco de 25 kg
Cubeta de 10 kg

BENEFICIOS

Refuerza las harinas de baja proteina.

VIDA EN ANAQUEL . i

. - .. Alarga lavida de anaquel del producto Sugerencia de uso

Ver etiqueta de cada presentacion S

ALMACENAIJE & Mejora la consistencia y sabor del pan.

Mantener el producto bien cerrado, NOTA:

en lugar fresco y seco, protegido de Oé Aumenta la humedad reduciendo el Estas recomendaciones e indicaciones
Q resecamineto. son meramente informativas, no nos

la accién directa de la luz. hacemos responsables del uso que se le

dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA
Harina de Centeno

RAEMEX

La Harina de Centeno Preparada Rafmex es un
producto de color café claro. Ademas presenta un
olor y sabor caracteristico que le dan las materias
primas con que se elabora.

Usos
Ademas de asegurar el sabor y aroma caracteristicos del pan de centeno \%«%f,@
europeo, el empleo de Harina de Centeno Preparada ofrece otra ventaja al no = e e
requerir que la masa tenga que reposar para que se acidifique. Este aditivo, == ——
formulado en México con ingredientes de importacidon, permite mediante i
los métodos tradicionales de elaboracién de pan blanco, obtener un pan de
centeno de excelente calidad, con las ventajas econdmicas que representa.

Presentacion comercial
Saco de 25 kg
Bolsa de 5 kg

Vida de anaquel
Tano

Férmula basica para elaborar Pan de Centeno
(para 3 piezas de 1/2 kilo)

Ingredientes

Sall5g

Levadura seca 25 g

Manteca 20 g

Harina de Centeno Preparada 300 g
Harina trigo 700 g

Agua 0.6 - 0.8 |

Azlcar 45 g

Preparacion
Mezcle bien los ingredientes secos.
Disuelva la levadura seca en agua tibia, deje
reposar de 15 a 20 minutos y luego incorpore a la
masa con el resto de agua.

Agregue la grasa y amase hasta obtener una Sugerencia de uso

masa elastica y uniforme.

Deje reposar de 30 a 40 minutos. NOTA:

Pese y coloque en el molde. Estas recomendaciones e indicaciones

Deje fermentar de 35 a 40 min son meramente informativas, no nos
R o ’ hacemos responsables del uso que se le
Hornee a 200° 0 220° C. dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’



FICHA TECNICA

Jarabe Tres Leches

RAEMEX

El Jarabe Tres Leches de Rafmex es una
preparacion en polvo que al disolverse con liquido
(agua o leche) forma un Jarabe de Tres Leches
con un delicioso toque de avellana.

USsos

En pasteleria se utiliza para remojar pan tipo esponja y en algunas
preparaciones que lleven Tres Leches como; arroz con leche, flan
napolitano, gelatina, agua de horchata, entre otros.

CARACTERISTICAS

Se prepara a temperatura ambiente, de acuerdo al uso deseado que se
le va a dar. Se puede calentar y hornear de acuerdo con la preparaciéon
gue se realice.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO

En un tazdén incorporar el polvo para Jarabe Tres Leches Rafmex junto con
el liquido (agua o leche) frio o a temperatura ambiente, batir vigorosamente
durante 3 minutos hasta obtener una consistencia homogénea.

TABLA DE DOSIFICACION

Para Polvo
preparar Rafmex
11 200g 800 ml
21 400g 16l

PRESENTACION COMERCIAL

Saco de 25 Kg BENEFICIOS
Bolsa de 5 kg en costal de 5 bolsas
Bolsa de 500 g en caja con 10 bolsas % Puedes preparar solamente la
cantidad que vayas a utilizar

VIDA EN ANAQUEL evitando mermas.
Tafo

j Mejora la utilidad en costo, contra
ALMACENAJE il cualquier marca de Jarabe Tres
Mantener el producto bien cerrado Leches en el mercado.
en lugar fresco y seco, protegido de la
accioén directa de la luz @ Puedes elaborar cualquier receta

que lleve Tres Leches

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com

exceso || exceso
caLORIAS || azucares
RAEMEX ﬁ

Jarabe
Tres Leches

Base n polvo para preparar jarabo tros lochos

e
0
st

CONTENIDO NETO 500 g

Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto
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FICHA TECNICA

Lecitina de Soya

RAEMEX

La Lecitina de Soya Rafmex es un liquido viscoso de
color ambar con olor y sabor caracteristico.

UsosS
En panificacién funciona como emulsificante y/o antioxidante. En bebidas
en polvo como leches, chocolates y cafés, se usa como dispersante.

CARACTERISTICAS
A continuacién se numeran sus funciones en los siguientes productos:

Pan y bizcocho: Mejora la dispersion de la mantequilla o grasa, reduciendo
el tiempo de batido. El pan terminado tiene textura mas fina, uniforme, con
mayor resistencia al resecamiento y aumenta su nivel de vida en anaquel.

Galletas: Mejora la uniformidad del batido y las galletas salen con mayor
facilidad del molde y también se quiebran menos.

Chocolates: En la elaboracién de chocolates proporciona un rapido y
completo humedecimiento del azdcar con la mantequilla de cacao. Permite

la adicién de cierta cantidad de agua, para obtener chocolates mas suaves.

Margarinas: Siendo ésta una emulsidén de aceite con agua y sélidos lacteos en
dispersion, este producto produce uniformidad, estabilidad y finura.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO

Producto Gramos /1kg de Gramos /1kg de
grasa grasa

Pan 6-10
Galletas 10-12

Bizcocho 10 - 20

Tortillas de harina 20 - 30

Chocolate 20 - 40
Margarina 10 - 25

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com

RAFMEX

LECITINA DE SOYA

JniE

CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y SECO.
o~ CONTENIDO NETO 4 kg

Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

V. 010/23



RAEMEX

PRESENTACION COMERCIAL
Tambor de 200 kg

Cubeta de 20 kg

Cubeta de 4 kg en caja con 4 cubetas

VIDA EN ANAQUEL
1ano

ALMACENAJE

Mantener el producto bien cerrado, en lugar fresco
y seco, protegido de la accién directa de la luz.

BENEFICIOS

&y Emulsiona las grasas con los liquidos

@ Disminuye el tiempo de oxidacién de
2 las grasas.

Aumenta la vida de anaquel de los
=1 .
productos terminados

Mejora la dispersion de la grasa
durante el horneado.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
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FICHA TECNICA

Merengue en polvo
RAFMEX'

Es una preparacién en polvo para realizar un betun — "’*‘7 = :

tipo merengue italiano, de excelente consistencia, .

estabilidad y resistencia. g
Merengue

uUsos en polvo
Ideal para la decoracién de pasteles, postres, tartas y reposteria. y
CARACTERISTICAS

1.- Se recomienda batir 60g de merengue en polvo junto 200ml de agua,
batir con velocidad alta hasta que se obtenga el punto de turrén.

Nota: No sobre batir, ya que esto pudiera provocar que el merengue tenga
porosidades.

2.- Jarabe: En un recipiente calentar 150ml de agua junto con 400g de azUcar
refinada hasta alcanzar una temperatura de 110°C a 115°C 6 hasta obtener
consistencia de hilo.

3.- Incorporar en la batidora a velocidad alta el jarabe a manera que caiga
en forma de hilo; continuar batiendo hasta obtener la consistencia deseada.

4.- Se puede utilizar inmediatamente, dejar enfriar para su refrigeracién o
conservarlo a temperatura ambiente.

PRESENTACION COMERCIAL
Bolsa de 5 kg en costal de 5 bolsas
Bolsa de 500 g en caja con 10 bolsas

VIDA EN ANAQUEL
Tano

ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz

BENEFICIOS
ﬁ? Alto rendimiento T S

Excelente sabor y consistencia

Color blanco brillante NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

RN

Uso versatil en Macaroons, Pavlovas y
malvaviscos.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
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FICHA TECNICA

Royal Icing
RAFMEX'

Es una preparacién en polvo que al disolverse en agua,
forma una pasta de consistencia variable dependiendo
de la cantidad de agua agregada. Con un toque sabor
a limén.

ROYAL ICING

Eltoque perfecto para tu decoracion

USoOsS

En pasteleria y reposteria, se utiliza como cobertura o para la decoracién de
galletas, paletas de bombdn, macarons, pop cakes, pasteles, calaveritas de
azUcar, pastillaje, etc.

CARACTERISTICAS
Se prepara a temperatura ambiente. De acuerdo al uso que se vaya a dar, se
ajusta la cantidad de agua.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO
Mezclar 100 g de polvo Royal Icing con 15 ml de agua. Batir hasta su
incorporacion total,

Se sugieren las siguientes consistencias para 100 g de Royal Icing.
Se recomienda agregar el color o sabor en su consistencia rigida

CONSISTENCIA | AGUA Usos
Rigida 12 ml Decoraciones con volumen
Media 15 mil Delinear contornos y lineas finas
Fluida 18 ml Rellenar superficies extendidas

PRESENTACION COMERCIAL
Bolsa de 5 kg en costal de 5 bolsas
Bolsa de 500 g en caja con 10 bolsas

BENEFICIOS

QCQ Secado rapido y mayor absorcién

VIDA EN ANAQUEL de agua
1afo en su empaque original

4 Alto rendimiento

ALMACENAJE Sugerencia de uso
Mantener el producto bien cerrado @ Uso Versatil en betunesy
en lugar fresco y seco, protegido de glaseados
la accién directa de la luz NOTA:
% Color blanco brillante Estas recomendaciones e indicaciones

son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
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FICHA TECNICA

Propionato

RAEMEX

El Propionato de Sodio es un inhibidor de hongos y
mohos en el pan, ampliando la vida de anaquel del // »
producto. Generalmente es inodoro, de sabor salado,
altamente higroscépico y muy soluble en agua.

UsosS

El propionato de sodio es un conservador para alimentos que puede ser
utilizado para panes leudados por levadura, pasteleria, panqueleria, galleteria
y tortillas de harina de trigo. También se usa en bebidas no alcohdlicas,
dulces, gelatinas, budines, rellenos, mermeladas, jaleas, jarabes y quesos.

RAEMEX (-

PROPIONATO DE SODIO =~
Consaryacor )

CARACTERISTICAS
Cuenta con 2 presentaciones que por su diferente tamafo es (til para
diferentes giros de la industria.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO

Dosificacion

por 50 kg de Industria panificadora
harina

75-100 g Pan blanco, roles, barras, bolillos
75-100 g Pan dulce, mantecadas, bufiuelos
90-120 g Pan de centeno, pan integral
30-50¢g Pastas, pastelillos, pastel de gueso
40 -60g Pastel de frutas
20-30g Pastel de chocolate

30-509 Rellenos de pastel
50-709g Tostadas y fritos
75-100g Tortillas de trigo y maiz

Dosificacion

por 1kg de Industria quesera
producto
2-49 Quesos de maduracion
3-5g Quesos frescos d) . —
Dosificacion . S =
por 1kg de Industria dulcera s -
producto Sugerencia de uso
1-29g Jaleas, mermeladas, ates
1-39g Dulces, jarabes, mieles NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’
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PRESENTACION COMERCIAL
Envase de 4 kg
Envase de 25 kg

VIDA DE ANAQUEL
Tano

ALMACENAIJE

Mantener el producto bien cerrado, en lugar
fresco y seco, protegido de la accién directa de
la luz.

BENEFICIOS

Aumenta la vida de anaquel del
producto.

Su mayor efectividad estd en el
rango de pH de 3.5a 5.5.

Esefectivoparaprevenireldesarrollo
hongos, bacilos productores de
filamentacién y otras bacterias.

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO V. 010/23
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com ’




FICHA TECNICA

Sustituto de Canela

RAEMEX

El Sustituto de Canela de Rafmex es un polvo
homogéneo color café claro y con un sabor dulce
caracteristico a canela.

Usos

Se utiliza en diferentes productos de panificacion para darle el sabor
caracteristico de canela a ciertos tipos de panes como roles de canela o
en batidos para pastel, pan danés, bizcocho, galletas, etc. proporcionando
sabor, aromay color.

La consistencia en polvo hace que su aplicacion sea mas practica,
ya sea en la mezcla o para decoracién final.

MODO DE EMPLEO
La cantidad depende del tipo de receta y preparacién de la reposteria o
galleteria.

PRESENTACION COMERCIAL
Bolsa de 5 kg costal con 8 bolsas
Saco de 25 kg

VIDA DE ANAQUEL
Tano

ALMACENAJE

Mantener el producto bien cerrado en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz

BENEFICIOS

A Alto rendimiento

saatl

@ Sabor definido y concentrado
Mejora los costos de tus recetas

Uso versatil en masas, batidos y
productos espolvoreados

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com
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Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto

V. 010/23



FICHA TECNICA

Sustituto de Cocoa

RAEMEX

El Sustituto de Cocoa de Rafmex es un polvo
homogéneo color café y con un sabor caracteristico a
cacao.

Usos

Se utiliza para darle sabor y color de chocolate a productos de panificacién
tales como conchas de chocolate, panes esponja o mamones, planchas,
coberturas sabor chocolate, galleteria, bizcocho sabor chocolate, asi como
en confiteria.

La consistencia en polvo hace que su aplicacion sea mas practica, ya sea en
la mezcla o para decoracién final.

MODO DE EMPLEO
Agregar al batido dependiendo del tipo de receta y preparacién para la
reposteria o confiteria.

PRESENTACION COMERCIAL
Bolsa de 5 kg costal con 8 bolsas
Saco de 25 kg

VIDA DE ANAQUEL
Tano

ALMACENAJE
Mantener el producto bien cerrado en lugar fresco y seco, protegido de la
accion directa de la luz

BENEFICIOS

Alto rendimiento
]|

@ Sabor definido
Mejora los costos de tus recetas

@ Uso versatil en masas, batidos y
productos espolvoreados

Todos los derechos reservados RAFMEX, S.A. DE C.V.
San Esteban 58, Santo Tomas, Azcapotzalco 02020, Ciudad de México, MEXICO
Tel: 55 5341 6767 | ventas@rafmex.com | www.rafmex.com

() sose (@ED

&=/ Cocoa \e

e

Sugerencia de uso

NOTA:

Estas recomendaciones e indicaciones
son meramente informativas, no nos
hacemos responsables del uso que se le
dé al producto
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