Garantia de
Calidad Affari

BATTER

Sustituto del batido de huevo, condimentado,
listo para hidratar y rebozar lo que quieras:

+ Carnes todas
+Verduras

+ Mozzarella

+ Medallones

+ Bocaditos, etc.

1 kilo de BatterMAX® rinde Milanesas mas sabrosas, crocantes y rendidoras.

hasta 50kgs de milanesa Prictico, f4cil, rapido e higiénico.
(15 litros de hatter). Apto vegano.

Facil y rapida preparacion. Calidad asegurada.

Higiénico; evita suciedad y enfermedades que transmite el huevo,
como Salmonella y Escherichia coli.

Optimiza tus procesos y costos. Mejora los tiempos de trabajo,
espacios de estiba y evita errores en la produccion.

1 kilo de Battermax® equivale a 220 huevos de cascara.
1 kilo de Battermax® rinde hasta 50 kilos de milanesa.



2. Revolver bien y dejar reposar 5.
3. Colocar los filetes en el Batter.
4. Empanar del modo habitual.

Tabla de uso:

Dosis de Uso por Kilo de carne:
50 gr de BatterMAX y 500 ml de agua.

Disolucion: 1en 10

Presentaciones:
Pack: 1kg., Skgs., 10kgs. y 25kgs.

AFFARI,
_

OPTIMIZADORES CARNICOS

W

Fabricamos Batters® para milanesas y pan rallado; polvos integrales para
hamburguesas, chorizos, embutidos crudos, secos y curados, jamones
cocidos y crudos, bondiolas, lomos y pancetas; bases

quimicas para inyeccion; estabilizantes y conservantes.

Atendemos frigorificos dedicados a vacunos, cerdos, pollo, pescado, ovino,
conejos y caprinos; fabricas de chacinados, milanesas,
hamburguesas y nuggets; granjas y carnicerias; dietéticas;
supermercados y distribuidores.

tkg. de BatterMAX® en 10 litros de agua fria.

*Se puede disolver hasta en 15 litros de agua con buenos resultados.

Apto vegano

Preparacion para 1 Kilo de Carne o Pechuga
1. Disolver el BatterMAX® en agua fria segin tabla de uso.

Para mozzarella, pescados y mariscos

Pasar las piezas por harina antes de pasar por el Batter y empanar.
La mozzarella debe ser firme y estar bien fria.

Dosis de uso recomendada para un solo rebozado

BatterMAXC..........oooeeeee S0grs. (3 cucharadas soperas)
500ml. (grs.) (2 tazas)

Dosis de uso para recomendada para un doble rebozado

BatterMAX®...........oooe 100grs. (6 cucharadas soperas)
............ 1 litro (kg (4 tazas)
Rendimiento min: 160% (1 kg. de filetes = 2,6 kg. milanesas)

Sugerencia

Sivas a preparar milanesas
con doble empanado:

1. Tiernizar la carne vacuna.

2. Dejar la carne reposando en
batter una hora en la heladera
antes de empanar.

3. Dejar las milanesas
preparadas reposando en frio
una hora antes de cocinar.

CONOCE TODOS NUESTROS
PRODUCTOS ESCANEANDO ESTE QR




