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TAXONERA 

 

FICHA 

TÉCNICA 
CREMYLIST MOUSSE 

CHOCOLATE 
 

   

Podes ver las videorecetas 

y  sugerencias de nuestros 

Maestros Panaderos en 

el canal de Youtube 

TAXONERAtv 

 

 



 

 

P
ag

e
2

 
5
4
.1

1
.4

5
6
7
.5

0
5
0
 

w
w

w
.t

a
x
o
n
e
ra

.c
o
m
 

in
fo

@
ta

x
o
n
e
ra

.c
o
m
 

F
a
ce

b
o
o
k
.c

o
m

/t
a
x
o
n
e
ra

.s
a
 

PASTELERIA 
 

PRODUCTO: Cremylist Mousse Chocolate 

. 

CODIGO: POL-CRE-0355 Chocolate 

 

MARCA: TAXONERA S.A. 

 

ENVASE: Bolsa papel con bolsa polietileno interna. Contenido Neto 3 Kg  

 

ALMACENAJE: Lugar fresco y seco durante 1 año 

 

INSCRIPCIÓN DE PRODUCTO: RNPA: 01020870 

 

ESTABLECIMIENTO ELABORADOR: RNE: 010221821 

 

DEFINICIÓN: 

Preparado en polvo para la elaboración de crema tipo mousse con agua o leche. Exquisitos rellenos 

fáciles de realizar, con gran estabilidad, duración, sabor, consistencia y aireación. 

 

APLICACIÓN 

Para relleno, decoración en pastelería, repostería, panadería, etc.  

También se puede utilizar para en preparado de postres. 

 

MODO DE USO 

FORMA DE USO 

Disolver 500 Gr de CREMYLIST MOUSSE sabor CHOCOLATE en 600 ml. de agua o leche fría (6 o 

8ºC), según calidad de consistencia deseada.  

Batir a alta velocidad durante 4 minutos. Dejar reposar 4 minutos y volver a batir a máxima velocidad 

durante otros 4 minutos. Utilizar bien frío. 

NOTA: Con batidora planetaria hacer un solo batido de 4 a 6 minutos. 

 

COMPOSICIÓN 

Azúcar, Leche en polvo, Cacao en polvo,  Almidón, Espesante, Emulsionante.
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PASTELERIA 
 

 

ANALISIS FISICOQUIMICOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 

 

Determinación Especificación  

Aspecto Polvo fino  

Sabor Chocolate 

Color C4635 – C4645 
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PASTELERIA 
 

INFORMACION NUTRICIONAL 

INFORMACION NUTRICIONAL       Porción: 47 g (2 CUCHARAS DE 

SOPA )   

 Cantidad por porción % VD (*) 

Valor energético 241 kcal = 1010 KJ 12 

Carbohidratos totales 31 g 10 

Proteínas 1,2 g 2 

Grasas totales 13 g 23 

Grasas saturadas 3,3 g 15 

Grasas trans 4,6 g - 

Sodio 21 mg 1 

No contiene cantidades significativas de fibra alimentaria. (*) % 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  

Contiene Cacao  X 

Producido en fábrica donde se encuentran productos sulfitados 

 

 X 

 

 

 


