Dejar repostar minimo 30 minutos en refrigeracion, Es muy importante que una
vez hidratada, se mantenga en refrigeracion perfectamente tapada para evitar
absorcidn de olores, contaminacion cruzada y resequedad en el producto.

¢Qué pasa si?

Se congela una vez reconstituida
Descongelar en refrigeracion (siempre manteniendo la cadena de frio) no se
debe congelar una vez descongelada para evitar resequedad en el producto
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Instruccion de uso:

PREGUNTAS FRECUENTES
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Instruccion de uso:

O coccin

Se tiene que reconstituir con agua a una temperatura _ . _
El tiempo de coccion se reduce a la mitad de tiempo que

de 4°C. Ills_tru_cc@_de uso: cualquier proteina animal y ademds soporta todas las
= i técnicas de coccion, como: vapor, plancha, parrilla, horno,
¢Que pasa si: | coccion en liquido, fritura y coccion con aire.

LLE Reconstituyo con agua caliente:

JIL: Reconstituyo con agua a temperatura ambiente:

@

» Se sugiere utilizar 2 veces el peso de agua por el peso de plant based.

éQué pasa si?
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~~—| AGREGO ALGUN OTRO LIQUIDO
) DIFERENTE AL AGUA:

Al afiadir menos agua a la
proteina plant based no se
hidrata de forma correcta y
pierde propiedades
organolépticas, propias del
producto. Incremento al
sabor ahumado y granulos

duros por falta de
Ridratarian

Se puede afiadir agua
hasta 4 veces el peso de
la proteina plant based,
utilizandola como carne
molida y cocinandola a
temperatura alta para
evitar un exceso de
desjugamiento.

Se puede anadir cualquier otro liquido como
infusiones*, jugo** caldo de verduras,
tomate o tomatillo, siempre y cuando no
lenga una textura diferente al agua para
garantizar la correcta hidratacion.

* Infusiones: Hierbas, Tes, Hojas, entre otros
**Juge: Toranja, Manzana, Guayaba, Maracuya, entre otros

¢Qué pasa si?

Si utilizo microondas:

No se recomienda cocinar (a proteina en microondas porque puede alterar
sus cualidades en fextura. Si se va a calentar una preparacion que ya fue
cocinada se recomienda hacerlo en intervalos de tiempo cortos para
evitar que se seque o adguiera una textura ligosa.
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Si horneo:

Si, es apta para homearse. Si el horneado es direclo como
hamburguesas, pastel de came, sobre pizzas etc, se recomienda hacerlo
auna femperatura superior a los 170°C. Si el horneado es coma relleno, se
comportar perfectamente bien ya sea en crudo o previemante cocida.
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Si cocino a fuego lento:

La protefna plant based es apta para cocinarse a fuego directo Siempre y
cuando se cuide el tiempo de coccion. Se recomienda cocinarla a fuego
medio atto paraevitar desjugamiento y perder jugosidad en [a preparacion.

Si cocino a la plancha:

Es perfecta para la coccion en plancha o sartén. Se recomienda que la
plancha o sartén estén calientes al momento de poner (a pieza de
PLANT BASED 2 cocinar paraunmejor restllado enjugosidady dorado
exlerno,

Si cuezo en liquido: v

Es perfecta para coccidn en liquidos o salsas, se recomienda,

para que mantenga la forma, darle una precacion en fritura

para albondigas, en plancha para presentacion en forma de

hamburguesas o similares y en sartén para came molida,

zusifjrinr ala precoccidn cocerla sin miedo en el liquido 0 salsa
esedo.

Sifreimos / utilizo Air Fryen

Es perfecta para fritura teniendo en cuenta siempre el
tiempo de coccidn adecuado para evitar que se reseque.
Generalmente se recomienda [a mitad de tiempo quetarda
en cocinarse una proteina de origen vacuno.

Siuso parrilla en carbon: H‘

Es perfecta para la parrilla considerando siempre la
firmeza de (3 pieza para que no se deforme entre las barras
del asador y el tiempo de coccion para evitar que se
eseque.

Si cocino al vapor:

Es perfecta para fritura teniendo en cuenta siempre el
tiempo de coccion adecuado para evitar que se reseque.
Generalmente se recomienda (a mitad detiempo que tarda
e cocinarse una proteina de origen animal.



PERSONALIZACION

Tiempo de Vida

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

¢Sabias que puedes personalizar tu proteina

. lant based y aumentar su rendimiento?
E 3] -EN REFRIGERACION: EL tiempo de vids en P y ar su rendimiento
refrigeracion a temperatura constante, ya sea
7| solo hidratada o cocinada es de una semana.
7

«EN CONGELACION: Hasta 6 meses en
congelacion, ya hidratada o cocinada y
perfectamente empacada.

iPUEDO ANADIR CEREALES iPUEDD ANADIR LEGUMINOSAS

A LA PROTEINA HIDRATADA? A LA PROTEINA HIDRATADA?

SE ABRE EL EMPAQUE:

Se recomienda utilizar el producto maximo

30 dias despues de abrir el empaque.
Consérvese en un lugar fresco y seco alejado de aromas
que lo contaminen, una vez abierta la bolsa consérvela
bien cerrada.

-
NSEJO CULINARIC
Puedes colocar agua o aceite en

tus manos para darle forma a la
proteina ya hidratada.

iDISFRUTA!






