Catalogo de Productos

Para Gelatineros, Panaderos, Paleteros, Confiteros, Amas de casa y mds...



PRODUCTO Grenetina Bloom 290

BOLSASDE 2509y 1kilo

CARACTERISTICAS Nuestra Grenetina 290 Bloom para postré'
preparados y gelatinas artisticas proporciona
una textura muy firme y vida de anaqu
prolongada aun en condiciones climaticas y de |
transportacion poco favorables para Ila | "*’\lx
estabilidad del producto terminado. Se destaca N WL
por su alta viscocidad, bloom, estabilidad vy
peso molecular balanceados.

USOS Aspics, gelées, gelatinas florales, gelatinas
artisticas y gelatinas tridimensionales.

CANTIDAD Gelatina basica: de 20 a 25 g por litro
RECOMENDADA Gelatina artistica o floral: de 25 a 30 g por litro
Mousse: de 5 a 10 g por litro
Gomitas: de 25 a 30 g por litro
Malvaviscos: de 25 a 30 g por It.

PRESENTACION Cajacon 12 bolsas de 1 kilo
Cajas con 48 bolsas de 250 g
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PRODUCTO

BOLSAS DE

CARACTERISTICAS

USOS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION

- CONT. NET. B,
C.P. 06600 CDMX, México. 2509 "2608 ‘;3'51 ¥ Grenetina sin sabor
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Grenetina Bloom 260

250 gy 1kilo

Nuestra Grenetina 260 Bloom resulta mLﬁ’
econdmica, resistente y proporciona unadmu
buena liberacién del sabor realzande su
frescura. Al mantener la humedad vy la tersura
del malvavisco, prolonga la vida de anaquel.
Esto y su bajo costo, la convierten en ideal para
este proposito.

Gelatinas, gomitas azucaradas y enceradas,
malvaviscos, merengues y mousses.

Gelatina basica: de 25 a 30 g por litro

Gelatina artistica o floral: de 30 a 35 g por litro
Mousse:de 10 a 15 g por litro

Gomitas: de 30 a 35 g por litro

Malvaviscos: de 30 a 35 g por It.

.. Especial para

Cajacon 12 bolsasde 1 k
Cajas con 48 bolsas de 250 g
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PRODUCTO Grenetina en Cajilla 300 Bloom

CAJILLACON 28,4 sobresde7 gc/u

CARACTERISTICAS Esta presentacion es muy popular entre Ig

amas de casa para preparar, gelatinas, mousses,”
merengues y otros postres cuyas tradi
recetas indican la cantidad de sobres
requeridos para cada preparacion.
Esta presentacion es muy demandada por
personas que acostumbran a tomar un
sobrecito diario en jugo de naranja o cualquier
otra bebida.

USOS Gelatinas artisticas, Gomas, Malvaviscos,
Complemento alimenticio y Postres
preparados.

CANTIDAD Gelatina tradicional: de 20 a 25 g por litro
RECOMENDADA Gelatina artistica o floral: de 25 a 30 g por litro
Mousse: de 5 a 10 g por litro
Gomitas: de 25 a 30 g por litro
Malvaviscos: de 25 a 30 g por It.
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PRESENTACION Caja con 4 exhibidores con 16 cajillas de 28 g
cada uno (64 cajillas en total).
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PRODUCTO

BOTES DE

CARACTERISTICAS

USOS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION

Grenetina Especial Chef

350gy /750¢g

Esta grenetina bloom 300 esta dirigitﬁ
principalmente a los chefs y maestros, ya que
tiene un  magnifico comportamient
especialmente en aspics, gelées, gelatinas
artisticas y gelatinas
tridimensionales. Destaca principalmente por
su transparencia en los productos terminados.

florales, gelatinas

Aspics, gelées, gelatinas florales, gelatinas
artisticas y gelatinas tridimensionales.

Gelatina basica: de 20 a 25 g por litro

Gelatina artistica o floral: de 25 a 30 g por litro
Mousse: de 5a 10 g por litro

Gomitas: de 25 a 30 g por litro

Malvaviscos: de 25 a 30 g por It.

Caja de carton con 20 pzas. de 350 g
Caja de carton con12 pzas. de 750 g
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PRODUCTO Grenetina 200 Bloom

BOLSADE 1 kilo

CARACTERISTICAS Nuestra Grenetina 200 Bloom para gelatina{
gomitas y malvaviscos proporciona una textura™
muy firme y vida de anaquel prolongada
en condiciones climaticas y de transportacion
poco favorables para la estabilidad del

producto terminado. Se destaca por su
excelente combinacion de CALIDAD y PRECIO.

USOS Gelatinas, Gomas, Malvaviscos, Bolis y
Velitas.

CANTIDAD Gelatina tradicional: de 30 a 35 g por litro
RECOMENDADA Gomitas: de 30 a 35 g por litro
Malvaviscos: de 30 a 35 g por litro

PRESENTACION Caja con 12 bolsas de 1 kilo
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Paseo de la Reforma No. 350
Piso 9-D Col. Juarez
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PRODUCTO Grenetina de pescado (sin sabor)

BOTESDE 7/50¢g

CARACTERISTICAS Esta grenetina bloom 250 tiene un magni’ﬁc%'
comportamiento especialmente en -aspics;

gelées, gelatinas florales, gelatinas artisticas y

gelatinas tridimensionales. "

Destaca principalmente por su transparencia

en los productos terminados.

No tiene olor ni sabor.

USOS Aspics, gelées, gelatinas florales, gelatinas
artisticas y gelatinas tridimensionales.

CANTIDAD Gelatina basica: de 20a 25 g por litro
RECOMENDADA Gelatina artistica o floral: de 25 a 30 g por litro
Mousse: de 5a 10 g por litro
Gomitas: de 25 a 30 g por litro
Malvaviscos: de 25 a 30 g por It.

| 0.
PRESENTACION Caja de cartén con 20 pzas. de 350 g | *¥ G(:er’n E"t I n aﬁty* K,
N X

Caja de carton con12 pzas. de 750 g ‘
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PRODUCTO

BOTELLAS DE

SABORES

CARACTERISTICAS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION
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Esencias (sabor y aroma)

120 ml, 500 ml, 1 litro y garrafa de 4 litros.

Almendra, Anis, Café, Cajeta, Canela, Cereza, Crema
Irlandesa, Chocolate, Coco, Durazno, Frambuesa,
Fresa, Guanabana, Guayaba, Grosella, Jerez, Limon,
Mandarina, Mango, Manzana Verde, Maple, Menta,
Mora Azul, Naranja, Nuez, Pina, Pistache, Platano,
Rompope, Sandia, Uva, Vainilla.

Nuestras esencias han sido desarrolladas para
un comportamiento 6ptimo en la elaboracion
de gelatinas, confiteria, helados, bebidas
saborizadas incoloras y postres liberando un
sabor fresco y agradable en la degustacion del
producto final.

Gelatinas, confiteria, helados, bebidas
saborizadas incoloras y postres.

10 ml (2 cucharadas) o al gusto por cada kilo o
litro de producto.

Caja de cartdon con 30 piezas de 120 ml
Caja de carton con 12 piezas de 500 ml
Caja de cartdn con 6 piezas de 1 litro = gl (VIAHCcl - N
Caja de carton con 4 piezas de 4 litros B . AR e
Exhibidor con 12 piezas de 120 ml == | R e
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Jiehblileel Concentrados (sabor, color y aroma)

o= R e s 120 mil, 500 ml, 1 litro y garrafa de 4 litros.

SABORES

CARACTERISTICAS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION
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Café, Cajeta, Capuchino, Chocolate, Coco,
-rambuesa, Fresa, Grosella, Liméon, Mora Azul,
Naranja, Nuez, Pina, Platano, Rompope, Uva y Vainilla.

Nuestros concentrados son el resultado de una
muy buenay equilibrada combinacién de color
y sabor esencial que ademas de tener un
excelente comportamiento son altamente
solicitados para nieves, helados, paletas,
congeladas frescas.

Gelatinas, postres, confiteria, nieves, helados,
paletas, congeladas, aguas frescas, etc...

= e e,

3 ml (1 cucharadita) o al gusto por cada kilo o
litro de producto.

Caja de cartdn con 30 piezas de 120 m
Caja de cartdén con 12 piezas de 500 m
Caja de cartdn con 6 piezas de 1 litro
Caja de cartdn con 4 piezas de 4 litros
Exhibidor con 12 piezas de 120 m|
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PRODUCTO

BOTES DE
CARACTERISTICAS

COLORES

USOS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION

" C.P.06600 CDMX, México.

Colorante en polvo, LINEA 1
(Concentracion al 10% minimo)
De venta exclusiva en México

100 g, 250 g y 1 kilo.

Los colores Duche han sido disehados para

i - . S
proporcionar las tonalidades y brillantez ™
adecuada en su uso para alimentos,
confiteria, gelatinas y otros postres.

Amarillo Huevo, Amarillo Naranja, Azul, Roj
Fresa, Rojo Grosella, Rojo Uva, Verde Esmeralda,
Verde Limon.

Alimentos, confiteria, gelatinas, industria del
helado y otros postres.

1 g por litro o kilo de producto o al gusto.

Caja con 24 piezas de 100 g

Caja con 24 piezas de 250 g

Caja con 6 piezas de 1 kilo

Exhibidor con 12 piezas de 100 g c/u

N T ,
| PODRANTE ARVECAR,

Coloidales Duché, S.A.de C.V.
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PRODUCTO

BOTES DE
CARACTERISTICAS

COLORES

USOS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION

N Alcaldia Cuauhtémoc
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Colorante en polvo, LINEA 2 FDA

(Concentracion al 20% minimo)
Para exportacion

100 g, 250 g vy 1 kilo.

Los colores Duché han sido disenados para

. ; . =
proporcionar las tonalidades y brillantez
adecuada en su uso para alimentos,
confiteria, gelatinas y otros postres.

Amarillo Huevo, Amarillo Naranja, Azul, Ca
Caramelo, Rojo Fresa, Rojo Grosella, Rosa, Verde
Esmeralda, Verde Limon. Aprobados por FDA.

Alimentos, confiteria, gelatinas, industria del
helado y otros postres.

0.5 g por litro o kilo de producto o al gusto.

Caja con 24 piezas de 100 g

Caja con 24 piezas de 250 g

Caja con 6 piezas de 1 kilo

Exhibidor con 12 piezas de 100 g c/u
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PRODUCTO
BOTES DE

CARACTERISTICAS

COLORES

USOS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION

Colorantes en gel

28.35 g

Los colores Duche han sido disenados para
proporcionar las tonalidades vy brillantez
adecuada en su uso para alimentos, confiteria,
gelatinas y otros postres. Esta practica
presentacion que incluye 12 diferentes colores en
gel, es ideal para Amas de casa y Chefs.

Rojo Uva (Violeta), Rosa, Rojo Navidad, Naranja,
Amarillo Huevo, Amarillo Limon, Verde Limén,
Verde Esmeralda, Azul Oscuro, Blanco, Negro,
Café Chocolate.

Alimentos, confiteria, gelatinas, industria del
helado y otros postres.

1 g o al gusto por cada litro o kilo de producto.

Corrugado con 12 Exhibidores de 12 botes cada
uno de 28.35 g con colores surtidos o con un solo
color.

Coloidales Duché, S.A.de C.V.
Paseo de la Reforma No. 350
Piso 9-D Col. Juarez

Alcaldia Cuauhtémoc
C.P. 06600 CDMX, México.
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el gl Colorantes en polvo para carnes
(Grado alimenticio)

BOTES DE p5ieXe

o\ (a5 [@: Y9 Los colorantes para carne Duche han sido
disefados para proporcionar las tonalidades
y brillantez adecuada en su uso para
alimentos. Han sido especialmente
disenados con grado alimenticio para dar
mas color a las carnes.

@\ 110 Al gusto.
RECOMENDADA

{3931y e[l W Caja con 20 piezas de 250 g
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PRODUCTO

GARRAFAS DE
CARACTERISTICAS

USOS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION

Desde 1 959

-y

Tel. (52) 55 533-6443 al 45
- Ext.213 y 221

Bioxido de Titanio (Grado Alimenticio)

120 ml, 500 ml, 1 litroy 4 litros.

Proporciona a los productos finales una
brillante blancura y opacidad.

Gelatinas de leche, refrescos, helados,
postres, velitas, etc...

De 0.5 ml a1 ml por litro por producto
terminado.

Caja de carton con 30 pzas.de 120 m
Caja de cartdon con 16 pzas. de 500 m
Caja de cartdon con 12 pzas. de 1 litro
Caja de carton con 4 pzas. de 4 litros

Coloidales Duché, S.A.de C.V.
Paseo de la Reforma No. 350
Piso 9-D Col. Juarez

Alcaldia Cuauhtémoc
C.P. 06600 CDMX, México.
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PRODUCTO

BOTES DE

ACIDO CITRICO

ACIDO SORBICO

BENZOATO DE SODIO

SORBATO DE POTASIO

USOS

PRESENTACION

Clarificante y  acidulante. Cant_idad*

' C.P.06600 CDMX, México.

' Tel. (52) 55 533-6443 al 45

"SODIUM BENZOATE

- Ext.213y 221 ‘ _;

www.duche.com
correo-e:ventas@duche.com =
gelatin@duche.com M

Conservadores (Grado Alimenticio)

100gy 750¢g

recomendada de 0.5 g a 1 g por cada

''''''
""""""
¥ '

itro de producto terminado o al gusto. e W 4 “a . .
nhibidor del crecimiento de hongos 'y B L ¢ LS
evaduras. Cantidad recomendada de 0.5ga | ATSRONING R SRy e e

g por cada kilo o litro de producto terminado
o al gusto.

Conservador en rellenos, mermeladas, jaleas,

salsas, refrescos, etc. Cantidad recomendada
de 0.5 ga 1 g por cada kilo o litro de producto
terminado o al gusto.

i
......

Inhibidor del crecimiento de hongos,

levaduras y algunas bacterias. Cantidad
recomendada de 0.5 g a 1 g por cada kilo o
litro de producto terminado o al gusto.

Alimentos, confiteria, gelatinas, industria del

helado y otros postres.
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Caja con 24 piezas de 100 g
Caja con 6 piezas de 750 g

tesly/negoc

[ A

|

5 B g 0 POUEEEY U  URTIUSROITY. S

1en

< ACIDO . = -SORBIC ACID- WOOR GRADO ALIENTICO FOD GRADEPREET ot
_OH 2 cm E . » BENZOATO DE g E
O ummcacn- | 5m 6]
Coloidales Duché, S.A. de C.V. _ | e =~
Paseo de la Reforma No. 350 & "fUM BENZOATE- -
Piso 9-D Col. Juarez - 1 —
Alcaldia Cuauhtémoc it

BENZOATO DE

inea/mas/comp



PRODUCTO
BOTE DE
CARACTERISTICAS

USOS

MODO DE
EMPLEO

BENEFICIOS
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" C.P.06600 CDMX, México.

i Tel. (52) 55 533-6443 al 45
- Ext. 213y 221

Grenetina para Panificacion

350gy /750¢g

Esta grenetina especial ayuda a que el pan leve
mas rapidamente proporcionandole una mayor
suavidad incrementando su  volumen
considerablemente, aumentando su vida de
anaquel y manteniendo su frescura.

Croissants, brioches, pan dulce, bizcocheria,
pizzas y cualquier masa ligera que no contenga
granos o semillas trituradas.

Usar del 5% al 10% de grenetina sobre el total

de la levadura a usar.

1. Para hidratar: usar 1 parte de grenetina por 4 partes de
agua. Ejemplo: 1/4 de taza de grenetina por 1 taza de
agua. Dejar reposar 10 min. para que esponje. L

2. Disolver en horno de microondas o a bano maria. 3
3. Agregar la grenetina disuelta cuando se prepare la
masa madre.

. , G A g
Mayor suavidad, leva hasta un 30% mas. REN,E!’NA PAR” e 52 7

i i

Prolonga la vida de anaquel debido a
gue el bloom y la viscosidad de la
grenetina atrapa la humedad en el pan
y con ello retarda su endurecimiento.

.

Bk

Caja de carton con 20 pzas. de 350 g
Caja de carton con 12 pzas. de 750 g Ei
7

AUMENTA VOLUMEN, SUAVIDAD
VIDA DE ANAQUEL EN,PRODUCTOS o
LABORAD®S,cOMIEVADURAL S

o Al

Coloidales Duché, S.A. de C.\V.
Paseo de la Reforma No. 350
Piso 9-D Col. Juarez

Alcaldia Cuauhtémoc

AUMENTA VOLUMEN, SUAVIDAD
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PRODUCTO Concentrados para Panificacion
(sabor, color y aroma)

SABORES Mantequilla, Mantequilla Naranja, Mantequilla
Vainilla, Chocolate, Fresa, Leche condensada,
Nata y Nuez.

CARACTERISTICAS Nuestros nuevos concentrados  sabor
mantequilla en ocho sabores estan
especialmente creados para productos que se
hornean a altas temperaturas realzando su
sabory aroma.

USOS Bizcocheria, Pasteleria, Reposteria 'y
Panificacion en general.

CANTIDAD 3 ml por cada kilo de masa
RECOMENDADA 1.5 ml por kilo de relleno. m}z/g

PRESENTACION Caja de cartén con 16 pzas. de 500 ml
Caja de carton con 12 pzas. de 1 litro
Caja de carton con 4 pzas. de 4 litros

"% CONCENTRADO AREFICIAL LIL
FARA PANTFICACNON 54
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PRODUCTO

AN S 120 mi, 250 mi, 500 ml, 1 litroy 4 litros.

Vainilla

CARACTERISTICAS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION

mj Desde 1959.;

Nuestra vainilla resalta y enriquece el aroma y

sabor de sus postres favoritos.

Helados, licuados, eskimos, flanes, pasteles y

postres.

4 ml (1 cucharadita) por kilo o litro de producto

6 al gusto.

Caja de carton con 30 pzas. de 120 ml
Caja de cartdon con 30 pzas. de 250 m|
Caja de carton con 20 pzas. de 500 ml
Caja de cartdén con 12 pzas. de 1 litro
Caja de carton con 4 pzas. de 4 litros

Coloidales Duché, S.A.de C.V.
Paseo de la Reforma No. 350
Piso 9-D Col. Juarez

Alcaldia Cuauhtémoc
C.P. 06600 CDMX, México.

Tel. (52) 55 533-6443 al 45
Ext.213y 221

www.duche.com
correo-e:ventas@duche.com
gelatin@duche.com
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PRODUCTO
SABORES

BOTELLAS DE
CARACTERISTICAS

CANTIDAD
RECOMENDADA

PRESENTACION

A

ﬂ

Caramelo (100% azucar quemada)

Caramelo natural.

120 ml, 250 ml, 500 ml, 1 litro y 4 litros. Q

Este producto muestra un balance muy
apropiado de azucar quemada y consistencia
que lo convierte en un muy buen realzador de
sabor y textura complementaria en |Ia
preparacion de flanes.

Flanes, helados, licuados, eskimos, postres
preparados y para decoracion en emplatado
final.

Se utiliza al gusto. HIQUIDCARAMED

Caja de cartdén con 30 pzas. de 120 m|
Caja con 30 pzas. de 250 m|

Exhibidores de 12y 48 piezas de 250 ml
Caja con 24 pzas. de 500 m|
Caja con 12 pzas.de 1 litro
Caja con 4 pzas. de 4 litros

ot

EXCESO
CALORIAS

tes

AL L1

I€n

mel

parald

Coloidales Duché, S.A.de C.V.
Paseo de la Reforma No. 350
Piso 9-D Col. Juarez

Alcaldia Cuauhtémoc

C.P. 06600 CDMX, México. < | ' Liquido para postres
: Liquid caramel
Tel. (52) 55 533-6443 al 45 W INET ] |
Ext. 213y 221 Lipnkdo pevs ~—
Liquid caramel A
www.duche.com NS00 m nerwr 1697

correo-e:ventas@duche.com
gelatin@duche.com




Gelatina sin azucar Mix d’'Duche

1009,400gy 800¢g

Practica mezcla de grenetina, sabor y color paﬂ'
preparar gelatina con la cantida |
endulzante al gusto.

Fresa, Limon, Naranja, Pinay Uva

25 g (2 1/2 cucharadas o al gusto) de Mix
d’'Duché mas azucar o edulcorante al gusto
para preparar 1 litro de gelatina.

Exhibidor con 12 piezas de 100 g
Caja con 20 piezas de 400 g
Cajas con 12 piezas de 800 g

Polva para preparar / Powder to prepare
Gelatlna SIN azucar

M'inlv'i preparar / Powder to priiig
Gelatina SIN azugcar

‘Polvo para preparar / Powder to prepare.

Ge atma SIN*azuea'
,; SiN azis
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PRODUCTO Polvo para preparar Gelatina Duché®

CALIDAD |
BOLSASDE 120 PREMIUM |

CARACTERISTICAS Practica mezcla hecha con grenetina Duché,’

sabor y color para preparar gelatina. y - (’ |

SABORES Fresa, Limoén, Naranja, Pina y Uva

CANTIDAD 1 sobrerinde para 1 litro
RECOMENDADA INSTRUCCIONES: 1.Vacie el contenido de este
paquete en 1 litro de agua muy caliente y agite
hasta disolver completamente.
2. Vierta en uno o varios moldes.

3. Refrigere hasta que este firme y disfrute. W’
PRESENTACION Caja con 28 piezas de 120 g por sabor | q
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PRODUCTO | C/Ol&ﬂ%ﬂo H‘iAroﬁzMo
SACOSDE 5k

CARACTERISTICAS C/dﬁgu\o hidvolizado de cerdo,
Yes o p%on. Elaborado con los
mas abos estandares de

- manafactura para la industria
_ aAlimenticia, cosmetea Y
farmaceitica

Contene Aminoacidos Esenciales.
NeTwr, [

"1M1b Eﬁé ESPECIFICACIONES  -9024 Minimo de Proteina hidvolizada
e - 8% Maximo de Humedad
- 2% Maximo de Sales Inorganicas
- 0 av 0 arados Bloom
- pH 4.5-05
~ Viscosidad 0-5 mp Al 0,664 4 60°C
= Sodlubilidad completa a temperatura
ambiente

SABOR.  Sin sabor

I _  Productos Duchi.S.A de ¢
—— l'r-hmdpla?hhum.mm

Pt e |
- _—

-- Piio 0, Col s

. 4 Desde 1959

N [/@‘bua'@. cuenpo, i%\)e con gaQuLQ'
Coloidales Duché, S.A. de C.V.

Paseo de la Reforma No. 350, Piso 9-D Col. Juarez, Alcaldia Cuauhtémoc C.P. 06600 CDMX, México.Tel. (52) 55 5533-6076
www.duche.com www.productosduche.com Correo-e: productos@duche.com, ventas@duche.com, gelatin@duche.com



GELIPET s

Colageno para mascotas
Collagen for Pets

USO VETERI
Porapro fﬂinnr:&ﬂl:ﬁnm

| Pérros ¥ Gato

[/@iﬁeﬁt cuenpo. /e con gaQu.cQ'

Paseo de la Reforma No. 350, Piso 9-D Col. Juarez, Alcaldia Cuauhtémoc C.P. 06600 CDMX, Mexico.Tel. 52 (55) 5533-6076
www.duche.com www.productosduche.com Correo-e: productos@duche.com, ventas@duche.com, gelatin@duche.com

PRODUCTO
BEOTESDE

CARACTERISTICAS

SABORES
DOSIS

PRESENTACION

S*p

Mascota

Colageno para mascotas GeLIPET®
{00 9 200 q Y sacos de 3 kilos

C/blo\gMu hidvolizado en polVo,. ideal para wmplmw'l'w A
alimum-lmién e |as masoo‘l'as. C/MHMQ, ‘10% de
coldgeno  hidvolizado /4 de carne de pollo
A%HAYMA Recomen 0 PAYA m?d'oﬂ\ |os pronas

| e aﬂ‘icﬂlﬂdor‘\%, MM’HMQ/ un Fdo |u$+voso, de'om QJ

sistema Aig@sﬁva.

Contiene aminoacidos esenciales.

 Su sabor o encantardl

Carne de Pollo, Nadural Y Andi-estris (con valeriana)

Espulvorw de S alS 9 ae Gdipdﬁ A@PMAiMo\u ded
famano de la mascota, en o alimento (5& seA himedo

0 s%o), 0 Ailaidu N ((-M'I'IAM A ﬁgud\ %Qz SU VA A
fomar ol animal) 200 ml agua de bebida

O@a de cardon con 6 boles de 200 9
C/aga\ de cavdon con 12 botes de 200 9

Desde 1959

Coloidales Duche, S.A. de C.V.
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