FICHA TECNICA
LONGANIZA 100% IBERICA PURA DE BELLOTA

100% NATURAL
SIN CONSERVANTES NI COLORANTES

100% LIBRE DE ALERGENOS

Registro Sanitario Fabricante: 10.01852/SA

DEFINICION DEL PRODUCTO

Producto céarnico curado elaborado a partir de carne y grasa de cerdos 100% ibéricos puros de bellota, criados en
libertad y alimentados exclusivamente con bellota. Adicionado Unicamente con sal, pimentdn, ajo y orégano.
Embutido en tripa natural y sometido a un proceso de maduracién-desecacién que asegura su estabilidad, asi
como su olor y sabor caracteristicos.

INGREDIENTES
Magro y grasa de cerdo 100% ibérico de bellota, sal comun, pimentdn, ajo y orégano. Tripa natural.

ALERGENOS
Producto libre de alérgenos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color Rosaceo claro y blanco de la grasa

Aspecto externo Tipico, consistente, alargado, tripa bien adherida
Aspecto al corte Consistente, veteado, ligado

Textura Compacta y homogénea

Olor y sabor Tipico, agradable, caracteristico de embutido curddo

PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

Humedad (%) pH Aw
<30 5,9 0,88
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
Parametro Limite
Escherichia coli < 5x108 ufc/g
Salmonella spp. Ausencia / 25¢g
Listeria monocytogenes < 100 ufc/g

VALOR NUTRICIONAL (por 1009g)
Valor Energético Grasas | Grasas Saturadas | Hidratos de Carbono | Azlcares | Proteinas | Sal

451 Kcal /1868 kJ | 39,3g | 13,3¢g 059 <0,1g9 2399 3,89

PRESENTACION

- Pieza entera

- Pieza entera envasada al vacio
- Media pieza envasada al vacio



CONSEJO PARA SU CONSUMO
En el caso de estar envasado al vacio, se recomienda sacarlo del envase entre 1y 2 horas antes de su consumo.

TRANSPORTE
El transporte se realiza en vehiculos autorizados para el transporte de productos alimenticios, previamente
inspeccionadas sus condiciones 6ptimas de limpieza.

LEGISLACION APLICABLE
Reglamento (UE) 1169/2011. RD 1334/1999. RD 4/2014 Norma del Ibérico. Reglamento 2073/2005. Reglamento
1441/2007.



