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MEZCLA PARA LONGANIZA

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

INGREDIENTES

Sal, maltodextrina, almiddn, especias, fibra vegetal, dextrosa, conservante (E-
221), aroma, antioxidante (E-300), colorante (E-120).

ALMACENAMIENTO

ALERGENOS Contiene sulfitos.
Puede contener trazas de huevo, leche y soja.
CARACTERISTICAS Producto en polvo constituido por una mezcla equilibrada de los condimentos,
especias naturales y aditivos, necesarios para la fabricacidon de longanizas frescas.
Usos Especias y aditivos para hacer longaniza fresca Madrid. Destinado a la
alimentacion.
INSTRUCCIONES DE USO | 40g de mezcla por kilo de masa carnica. Disolver la mezcla en agua fria para hacer
una papilla, afadir a la carne y amasar. Embutir. Conservar la longaniza en nevera
(o congelar) hasta que se cocine.
PRESENTACION Cubo de 500g.
VIDA UTIL Segun etiquetado.
CONDICIONES DE Conservar en un lugar fresco y seco, alejado de la luz.

INFORMACION INFORMACION NUTRICIONAL POR 100g

NUTRICIONAL Valor energético (kcal/100g) 150.050
Grasas 0.660g
De los cuales saturadas 0.210g
Hidratos de carbono 33.760g
de los cuales azucares 8.180g
Proteinas 0.620g
Sal 58,650g
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