
APLICACIÓN: Elaboración de brownie.

EMBALAJE: Bolsas Kraft de 5 kg con 
bolsa interior de polietileno.

ALMACENAMIENTO: Almacenado en 
un lugar seco y fresco este producto 
conserva todas sus propiedades.

VIDA ÚTIL: 12 meses a partir de la fecha 
de fabricación.

Brownie
PREMEZCLA
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PREMEZCLA PARA PREPARAR
BROWNIE

 Practicidad y versatilidad.
 Atractivo color y agradable sabor.
 Excelente humedad. 
 No requiere agregado de chocolate.



¡CREÁ, ASOMBRATE, DELEITATE!
Accesible y creativo, Inventis es la marca

para panaderos a los que les gusta personalizar
sus productos y diversificar su oferta

con placer y conveniencia.

L I B E R A  T U  C R E A T I V I D A D

Las premezclas Inventis contienen la mayoría
de los ingredientes necesarios para hacer las mejores recetas:
pan de queso, crema pastelera, medialunas, panes de campo

o con semillas y mucho más. 
¡Esta amplia y variada oferta cubre todos los productos 

de panadería para el deleite de todos!

La línea más completa 
de Premezclas

Una capacidad infinita de personalizar: 
Las preparaciones ofrecen a todos y cada 
uno la posibilidad de crear una gran 
cantidad de recetas en pequeñas cantidades.

Una gama amplia de soluciones: 
Diferentes soluciones para poder ofrecer una 
gran variedad de productos a tus clientes.

Calidad e innovación garantizadas:  
Aplicamos las últimas innovaciones 
desarrolladas por el grupo a escala global en 
nuestra producción.

Inventis Brownie simplifica el trabajo de panaderos y pasteleros, 
logrando resultados profesionales con conocimientos básicos.
Además reduce los tiempos de elaboración alcanzando un buen color y 
sabor a chocolate, una buena humedad y una corteza fina propia
del producto.

PROCEDIMIENTO:
Incorporar los ingredientes a la batidora, integrar con paleta a 
velocidad mínima por 30 segundos y luego mezclar a velocidad baja 
por 3 minutos. Agregar las nueces picadas en los últimos 30 segundos 
de mezclado. Asegurarse de que no queden ingredientes adheridos a 
las paredes del bowl.

Colocar el batido en un molde o placa previamente enmantecado y 
cubierto con papel manteca, alcanzando una altura de 2 cm aprox.
Nota: Para obtener una corteza más craquelada dejar reposar el batido 
puesto en el molde o placa durante al menos 20 minutos.
Hornear en horno rotativo o convector a 140-160°C entre 25 a 40 
minutos dependiendo del tamaño del molde. Verificar cocción 
pinchando en el centro con un palillo y que éste salga seco.

Dejar enfriar dentro del molde a temperatura ambiente; despegar los 
bordes del molde, desmoldar y dejar enfriar nuevamente antes de 
cortar. 
 
Rendimiento: se obtienen 2 unidades (en moldes de 20 cm x 30 cm).

Ingredientes:
Azúcar impalpable, harina de trigo enriquecida (*), cacao en polvo, albúmina de huevo en 
polvo, leche en polvo, sal fina, emulsionante (INS 322), leudantes químicos (INS 450iii, 
INS 500ii), conservante (INS 282), ARO: saborizante sintético artificial vainilla.
(*) Ley 25630: Hierro (30 mg/kg), ácido fólico (2.2 mg/kg), tiamina(6.3 mg/kg), 
riboflavina (1.3 mg/kg), niacina(13 mg/kg). 
CONTIENE HUEVO, LECHE Y DERIVADOS DE TRIGO Y DE SOJA.

VARIÁ TU OFERTA
CON INVENTIS

RECETA:
Premezcla Brownie INVENTIS 1000 g
Agua 170 g
Huevos 170 g
Aceite 100 g
Nueces (opcional) 200 g


