


FICHA TECNICA: Magra con tomate

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Plato cocinado, listo para consumir, elaborado a partir de carne de cerdo
mezclada con tomate y especias naturales.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, tipico de carnes que contiene.

Sabor: Propio del preducto, consecuente a ingredientes que comporta.

Color: Rojo intenso, tipico de la salsa de tomate que acompafa.

Textura: Salsa de tomate espesa, con taquitos de magra troceada, cocido en su jugo.

MODO ELABORACION:

Elaborado con carne fresca. Troceado de la carne en dados, frito lentamente en aceite de oliva, una vez cocinada
la carne afiadimos el tomate y las especias, dejandolo reposar vy enfriar antes de su envasado.

MODO DE EMPLEO: Se puede consumir tal cual, aunque la recomendacion es calentar previamente.

INGREDIENTES:

Magro de cerdo, tomate frito (Aceite de oliva, aceite de girasol, espesante E-1422, calabacin, cebolla, pimiento,
ajo, acidulante E330) aceite girasol, sal, azlcar.

ALERGENOS:

ANVBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nacional, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

ENVASE: Bandeja de polipropilenc alimentaric cubierte con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.5 kg & 0.5 Kg , segun formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de plastico conteniendo 7 envases de 1.5 kg o 12 de 0.5 kg.

ETIQUETADO: Magra con tormate casers disantos

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-4°C.

CADUCIDAD: 12 dias desde fecha de elaboracion

TRASPORTE: En vehiculo isotermo o refrigerado (0-4°C)

El envase es apto para microondas en temperaturas hasta 1009

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- 1.5 kg o 0.5 kilos seglin formato de bandeja

N© LOTE FABRICACION: Corresponde al cédigo del producto (4 digitos) mas el dia de fabricacidn expresado
con los tres primeros digitos del dia natural, mas la terminacion del ultimo digito del afio.

FECHA DE CADUCIDAD: 21 dias desde su fabricacion.-Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Enero 2018




Ncacerola Tu digfrata, wosotros cocivamos
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Elaborada con Ia mejor parte del cerdo, solo cabeza de lomo,
la parte mds jugosa del cerdo, cortada en pequerios trozes y
cocidos a fuego lento, sin mezcla de carnes. Con ello se
consigue que todos 6s trozos se cocinen de manera uniforme
¥y su textura sea suave, tierna y jugosa.

Solamente aniadimos tomate casero, con una seleccion de
verduras y aceite de oliva. Una vez junto lo dejamos reposar a
fuego lento, rehogando, dejando que la carne se empape

de la salsa de tomate y verdurita.... Espectacular, calentito y

.. amojar pan.




FICHA TECNICA: ENSALADILILA RUSA DISANTOS

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Producto fresco. Plato fresco preparado, terminado, listo para comer,
elaborado a partir de patata, atin, mayonesa y verduras varias en vinagre.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, con aromas a las verduras en vinagre y el atlin que contiene.

Sabor: Propio del producto, meloso dulce con un toque a verduras, consecuente a ingredientes que
comporta.

Color: Blanco amarillento, intenso, con trocitos de atin y verduras.

Textura: Masa homogénea con trocitos de patata y verduras incrustados.

MODO ELABORACION:

ELgborgddo de forma manual, con patata natural cocida, mezclada con el resto de ingredientes. Envasado y
etiquetado.

MODO DE EMPLEO: Se recomienda consumir fria o a temperatura ambiente, acompanada de colines o picos

INGREDIENTES: Patata, ATUN, Mayonesa (aceite de soja, agua, yema de HUEVO, vinagre, sal, hortalizas
variadas,(pepinillo, coliflor, zanahoria) agua sal vinagre, (SULFITOS) olivas. Envasado en atmosfera protectora..
ALERGENOS:

ATUN Y HUEVO

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nacional, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE:

ENVASE: Bandeja de polipropileno alimentario cubierto con film de polietileno transparente. Envasado en
atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de plastico conteniendo 16 envases de 0.5 Kg vy 7 envases de 1.5 kg

ETIQUETADO: £nsaladifla rusa disantos

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-40C.

CADUCIDAD: 21dias desde fecha de elaboracion

TRASPORTE: En vehiculo isotermo o refrigerado (0-4°C)

MODO DE EMPLEO Se recomienda consumir fria o a temperatura ambiente, acompafada de colines o picos

CARACTERISTICAS NOMINMNALES:

PESO.- Bandeja 1.5 Kg

Ne LOTE FABRICACION: Corresponde al cédigo del producto mas el dia de fabricacidn expresado con los tres
primeros digitos del dia natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 21 dias desde su fabricacion.-Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Enero 2018




(Cuantas recetas de ensaladilla rusa conoce?
¢En qué casa no se elabora rusa?  Por cierto,.. ...

Sabfa que la receta la invenito un cocinero francés, que tenfa un
restaurante en Mosci y quiso hacerese guino con ¢l nambre para
popularizarla en Rusia. Nuestra Rusa es muy casera, habitualmente se
suelen elaborar con mignestra que te venden preparado para tal efecto
Nosotras cocemos cada mafiana patatas, nuevas, de una variedad elegida
después de muchas pruebas. Se cuecen cada manana y Jas aplastamos a
manp, una a una, después le ponemos mayonesa de huevos camperos, un
picadillo de variantes con las verduras concretas que hemos elegido y
tronco de atun, sin aceite, huevos frescos cocidos y unos anillos de
aceituna verde y negra.

¢La diferencia? Tendrds que prabarla, solo te digo que es distinta alo
que puedes encontrar en el mercado, mucho mds compacta, mucho mis
\casera y por supuesto muche mis sabrosa. 1




FICHA TECNICA: PECHUGA POLLO FRESCA CON TOMATE

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Pechuga de pollo, cortado en taquitos pequenos, frito en aceite vegetal,
anadiendo salsa de tomate.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, pechuga recién frita. Tipico de carne que contiene.

Sabor: Suave, limpio, ligeramente addo, con sabor de la pechuga y tomate.
Color: Rojo propio de la salsa de tomate.

Textura: Blandito v firme. Suave vy tierna, agradable, con consistenda.

MODO ELABORACIOMN:
Elaboradeo con pechuga de pollo fresca, cortada en pequenos dados, frito a fuego lento en aceite vegetal,
anadiendo una salsa de tomate casero. Envasado en atmosfera protectora.

MODO DE EMPLEO: Consumir en caliente (recomendado) aunque también se puede consumir en frio.
El envase es apto para migoondas en temperaturas hasta 1000

INGREDIENTES:

Pechuga de podllo fresca, tomate frito( Aceite de oliva, aceite de girasol, caalabadn, cebdlla, pimiento,ajo) sal,
azlicar, aceite girasol. Modo de empleo. Calentar a gusto.

ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA (Biogon NCO 20)

AlL ERGENOS:

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO ALQUE VA DESTINADO.
Nadonal, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-AL MACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

Bandeja de pdipropileno alimentario aubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, segun formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de cartdn conteniendo 6 envases de 1.6 kg.
ETIQUETADO: Pedhiugsa de pofio fresco caon fomalte

ALMACEMNAMIENTO: En refrigeracidon, entre 0-40C.

CADUCIDAD: 25 dias desde fecdha de elaboracion

TRASPORTE: En vehiaulo isotermo o refrigerado (0-4°C)

El envase es apto para micgoondas en temperaturas hasta 1000

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- Bandeja 1.6 Kg, Bandeja de 0.5 kg. Bandeja de 400 gr. Bandeja de 250 gr, Bandeja de 200gr

N©® LOTE FABRICACON: Coresponde al dia de fabricaddn expresado con los tres primeros digitos del dia
natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 25 dias desde su fabricacion.- Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Mayo 2019
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FICHA TECNICA: PECHUGA POLLO CON AJETES TIERNOS

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Pechuga de pollo, cortado en taquitos pequenos, frito en aceite vegetal,

anadiendo ajetes tiernos troceados.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, pechuga recien frita, con oor a ajetes tiernos. Tipico de cGarne que contiene.
Sabor: Suave, limpio, dulce, con sabor de la pechuga y ajetes tiernos.

Color: Blanco y verde tierno de los ajetes.

Textura: Blandito v firme. Suave vy tierna. Agradable, con consistenda.

MODO ELABORACION:

Elaborado con pechuga de pollo fresca, cortada en pequefios dados, frito a fuego lento en aceite vegetal,

afiadiendo ajetes tiernos en su elaboracion. Envasado en atmosfera protectora.

MODO DE EMPLEO: Consumir en caliente (recomendado) aunque también se puede consumir en frio.
El envase es apto para migoondas en temperaturas hasta 1000

INGREDIENTES:

Pechuga de pollo fresca, ajos tierncs, aceite girasd, sal. Modo de empleo. Calentar a gusto.
ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA (Biogon NGO 20)

Al ERGENOS:

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO ALQUE VA DESTINADO.
Nadonal, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-AL MACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

Bandeja de pdipropileno alimentario aubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, segun formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de cartdn conteniendo 6 envases de 1.6 kg.
ETIQUETADO: Pediugsa de poflfo aorn ajetes ierros.

ALMACEMNAMIENTO: En refrigeraciéon, entre 0-40C.

CADUCIDAD: 25 dias desde fecha de elaboraddn

TRASPORTE: En vehiaulo isotermo o refrigerado (0-4°C)

El envase es apto para micgoondas en temperaturas hasta 1000

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- Bandeja 1.6 Kg, Bandeja de 0.5 kg. Bandeja de 400 gr. Bandeja de 250 gr, Bandeja de 200gr

N©® LOTE FABRICACON: Coresponde al dia de fabricaddn expresado con los tres primeros digitos del
natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 25 dias desde su fabricacion.- Referenciada en envase, en etiqueta

dia

Fecha: Mayo 2019
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FICHA TECNICA: TAQUITOS ESTILO MORUNO

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Pinchito de carne de cerdo auda, elaborado a partir de carne de cerdo
fresca troceada, con posterior inmersion en preparado espedal para carnes.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Intenso, a adobo fresco. Tipico de carnes que contiene.

Sabor: Fuerte, con caracter, a adobo tradidonal con toques de vino y hiervas.
Color: Rojo osauro, tipico del producto.

Textura: Taquitos de magro de cerdo crudo. Suave vy tierna.

MODO ELABORACION:
Elaborado con magro de cerdo fresco, inmersion en preparado casero durante 12 horas. Envasado en atmosfera
protectora.

MODO DE EMPLEO: Consumir codnado. Se puede utilizar tanto la freidora como ponerios a la plancha o en
una sartén

INGREDIENTES:
Magro de cerdo, ajo, pimienta, sal, vino (SULFITOS)

AL ERG ENOS:

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nadonal, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-AL MACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE:

Bandeja de pdipropileno alimentario aubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, segun formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de cartdn conteniendo 6 envases de 1.6 kg.
ETIQUETADO: 7Taguitos estlo Moruno

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-40C.

CADUCIDAD: 28 dias desde fecha de elaboracion

TRASPORTE: En vehiaulo isotermo o refrigerado (0-40C)

El envase es apto para migoondas en temperaturas hasta 1009

CARACTERISTICAS NOMINMNALES:

PESO. -

N2 LOTE FABRICACON: Corresponde al dia de fabricaddn expresado con los tres primeros digitos del dia
natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 28 dias desde su fabricacidn.- Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Febrero 2019
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FICHA TECNICA: CRISPY CHIKENT

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Producto congelado. Plato crudo, listo para cocinar, elaborado a partir
de pechuga de pollo fresca mezclada con pan rallado, frutos seoos, salsas y especias naturales.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, tipico de carnes que contiene.

Sabor: Propio del producto, espedado, consecuente a ingredientes que comporta.
Color: Marrdn claro, intenso, con trocitos de frutos secos.

Textura: Palitos de pechuga de pollo, con rebozado y rozos de frutos secos.

MODO ELABORACION:

Elaborado de forma manual, con pechuga de pdlo fresca, inmersion en salsa y rebozado en pan rallado vy frutos
secos. Envasado y etiquetado.

MODO DE EMPLEO: Freir en abundante aceite muy caliente, se puede poner en el aceite directamente del
congelador, se recomienda servir con salsa barbacoa.

INGREDIENTES: Pechuga de pollo, pan rallado (harina de TRIGO GLUTEN), Encoante( almiddn de maiz
madificado, LECHE EN POLVO, ALBUMINA DE HUEVO, sal). ketchup (tomate, jarabe de glucosa y fructuosa,
vinagre, almiddn, sal, E-202 y E-330. Barbacoa (espedas, aroma de humo, E-150, E-202, E150d) FRUTOS
SECOS. Envasado en atmosfera protectora.

ALERG ENOS:

HARINA DE TRIGO, GLUTEN. LECHE EN POLVO, ALBUMINA DE HUEVO,FRUTOS SECOS

AMBITO DE COVIERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nadonal, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE:

ENVASE: Al vacio, en bolsa de polipropileno

EMBALAJE: Mediante caja de plastico conteniendo 16 envases de 0.5 Kg y 7 envases de 1 kg
ETIQUETADO: ispy dwkernt congelado

ALMACENAMIENTO: Congelado, -18°C.

CADUCIDAD: 365 dias desde fecha de elaboraddn

TRASPORTE: En vehiculo congelador (-18°C)

MODO DE EMPLEO: Freir en abundante aceite muy caliente, se puede poner en el aceite directamente del
congelador, se recomienda servir con salsa barbacoa.

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- Bolsa de 0.5 Kg y 1 Kg

N© LOTE FABRICACION: Corresponde al cédigo del producto mas el dia de fabricaddn expresado con los tres
primeros digitos del dia natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 365 dias desde su fabricaddn.-Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Enero 2018
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FICHA TECNICA: Lomo ernn salsa de perdiz

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Plato cocinado, listo para consumir, elaborado a partir de carne de cerdo
rehogada en salsa y especias naturales.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Tipico de carnes que contiene, con un toque a escabeche.

Sabor: Propio del producto, suave, ligeramente escabechado, muy agradable.
Color: Blanco rosaceo, tipico del producto.

Textura: Blanda, de facil asimilacion

MODO ELABORACION:

Elaborado con lomo de cerdo fresco. Troceado en rodajas generosas rehogado en una salsa con aceite de oliva
y especias naturales. Loncheado en finas lonchas, presentado en su salsa. Envasado y etiquetado.

MODO DE EMPLEO: Se puede consumir tal cual, pero se recomienda calentar 30 segundos vy servir con alioli

INGREDIENTES:
Lomo de cerdo, vinagre, sal, ajo, laurel, aziicar, Harina de TRIGO (GLUTEN), Aceite de oliva.

ALERGENOS: HARINA DE TRIGO, GLUTEN.

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nacional, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE:

ENVASE: Bandeja de polipropileno alimentario cubierto con film de polietileno transparente.
Formato en bandeja de 0.5 kg, o 1.5 kg

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de plastico conteniendo 16 envases de 0.5 Kg y 7 envases de 1.5kg
ETIQUETADO: Lormo en salsa de perdiz

ALMACENAMIENTO: En refrigeracién, entre 0-4°C.

CADUCIDAD: 12 dias desde fecha de elaboracion

TRASPORTE: En vehiculo isotermo o refrigerado (0-4°C)

El envase es apto para microondas en temperaturas hasta 100°

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.-Unidad 0.050 grms. Bandejas de 0.5 Kg y 1.5 Kg

N© LOTE FABRICACION: Corresponde al cédigo del producto (4 digitos) mas el dia de fabricacion expresacdo
con los tres primeros digitos del dia natural, mas la terminaciédn del ultimo digito del afio.

FECHA DE CADUCIDAD: 12 dias desde su fabricacion.-Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Enero 2018
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FICHA TECNICA: AJILL O DE MiATAZON

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Plato cocinado, listo para consumir, elaborado a partir de carne de cerdo
mezclada con pan rallado, vy especias naturales.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Intenso, tipico de carnes que contiene.

Sabor: Propio del producto, especiado, consecuente a ingredientes que comporta.
Color: Marrdn claro, intenso, con trozos de carne oscura.

Textura: Espeso, con taquitos de carne cerdo troceada.

MODO ELABORACION:

Elaborado de forma manual, con pan casero, cocido hasta conseguir una salsa espesa y uniforme, con trozos
de carne de cerdo. Envasado y etiquetado.

MODO DE EMPLEO: Aunque se puede consumir frio, se recomienda consumir caliente para un sabor mas
intenso y potenciar todo sus sabor.

INGREDIENTES: o

Pan (Harina de TRIGO, GLUTEN), papada, panceta e higado de cerdo, ESPECIAS ¥ PINONES
ALERGENOS: i

HARINA DE TRIGO, GLUTEN. ESPECIAS Y PINONES

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nacional, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE:

ENVASE: Bandeja de polipropileno alimentario cubierto con fillmn de polietileno transparente. Envasado en
atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de plastico conteniendo 16 envases de 0.5 Kg vy 7 envases de 1 kg

ETIQUETADO: Ajiffo de matazon disantos

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-4°C.

CADUCIDAD: 21dias desde fecha de elaboracion

TRASPORTE: En vehiculo isotermo o refrigerado (0-4°9C)

MODO DE EMPLEO: Aunque se puede consumir frio, se recomienda consumir caliente para un sabor mas
intenso y potenciar todo sus sabor

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- Bandejas de 0.5 Kg y 1 Kg

N© LOTE FABRICACION: Corresponde al cédigo del producto mas el dia de fabricacion expresado con los tres
primeros digitos del dia natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 21 dias desde su fabricacion.-Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Enero 2018




Ncacerola Tu disfrata, wosotros cocivamos

A Producto tipico de la sierra del segura, plato que se disfrutaba en =
la matanza del cerdo, aprovechando el despojo la panceta y la
papada del cerdo. Es un plato contundente, fuerte, con cardcter
y que precisa de una buena digestion, un plato rescatado de la
cocina tradicional, de los hogares de la cabecera de la sierra del !ﬁ

% Segura. i *
B s un plato para los amantes de Ia buena cocina, algo que se debe \
Wl probar, sorprende la mezcla de sabores y matices reconociblesen |1} .

I8l este plato. En las zonas donde no se conoce sorprende mucho la
'_’ reaccion de la gente al degustarlo, es un sabor que enganchay
;tf_. algo muy diferente a lo comemos habitualmente, un plato

|i}\ trabajado y con personalidad. Para mojar pan. : ]:J
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FICHA TECNICA: CARFACCIO DE LENGUA CERDO IBERICO

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Plato frio elaborado con lengua de cerdo ibérico, afadiéndole un alifio
suave

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Intenso, a vinagreta, tipico de los ingredientes que contiene.
Sabor: Contundente, intenso y afrutado. Muy agradable

Color: Rosado osauro, con tonos grises

Textura: Suave y tierna, al dente, con consistencia.

MODO ELABORACIOMN:
Elaborado oon lengua de cerdo Ibérico codda, afadiendo una vinagreta suave. Envasado en atmosfera
protectora.

MODO DE EMPLEO: Consumir en frio. Se le puede dar un golpedto de calor para poner a temperatura
ambiente en microondas.

INGREDIENTES:

Lengua de cerdo Ibérico, vinagre SULFITO, pimienta, sal, aceite.
ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA * ORIGEN ESPANA
Al FRGENOS: SULFITO.

AMBITO DE COMERCIALIZACION ¥ PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nadonal, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

Bandeja de pdipropileno alimentario aubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, 0.5 segun formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de cartdn conteniendo 6 envases de 1.6 kg.
ETIQUETADO: Carpeaiyo de lenguas de cerdo Iberico

ALMACENAMIENTO: En refrigeracién, entre O-4°C.

CADUCIDAD: 25 dias desde fedha de elaboracién

TRASPORTE: En vehiaulo isotermo o refrigerado (0-49C)

El envase es apto para migoondas en temperaturas hasta 100°

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- 1.6 kg y 0.5

N© LOTE FABRICACON: Corresponde al dia de fabricaddn expresado con los tres primeros digitos del dia
natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 25 dias desde su fabricacion.- Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Agosto 2019
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FICHA TECNICA: LENGUA CERDO IBERICO EN SALSA

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Guiso elaborado con lengua de cerdo iberico, anadiéndole una fina salsa.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, intenso. Tipico de carne que contiene.
Sabor: Contundente, intenso y suave. Muy agradable
Color: Osauro, marron

Textura: Suave y tierna, con consistenda.

MODO ELABORACION:
Elaborado ocon lengua de cerdo Iberico cocida, anadiendo una salsa con diferentes vegetales. Envasado en
atmosfera protectora.

MODO DE EMPLEO: Consumir en caliente. Se puede calentar tanto en microondas, horno, como ponerlos en
una sartén. Calentar a fuego lento hasta que |la salsa este tomimente suelta vy caliente.

INGREDIENTES:

Lengua de cerdo Iberico, Tomate frito (Aceite de odliva, aceite de girasol, calabacin, cebolla, pimiento, ajo),
zanahoria, sal, pimienta, hiervas aromaticas, azucar, aceite girasol vino SULFITOSI.

ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA * ORIGEN ESPANA

AL ERGENOS: SULFITO.

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO ALQUE VA DESTINADO.
Nadonal, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-AL MACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE:

Bandeja de pdipropileno alimentario cubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, segln formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de cartdn conteniendo 6 envases de 1.6 kg.
ETIQUETADO: Lengua de cerdo iberico en salsa.

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-40C.,

CADUCIDAD: 25 dias desde fecdha de elaboracién

TRASPORTE: En vehiaulo isotermo o refrigerado (0-40C)

El envase es apto para migoondas en temperaturas hasta 1009

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- 1.6

NO® LOTE FABRICACON: Coresponde al dia de fabricaddn expresado con los tres primeros digitos del dia
natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 25 dias desde su fabricacién.- Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Agosto 2019
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FICHA TECNICA: RABO DE TORO GUIrIsADO

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Guiso elaborado con rabo de vacuno cortado, sellado y rehogado a fuego
lento, afadiéndole una fina salsa.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, intenso a carne de ternera. Tipico de carne que contiene.
Sabor: Contundente, intenso y suave. Muy agradable

Color: Osauro, marrdon intenso

Textura: Suave y tierna, con consistenda.

MODO ELABORACION:
Elaborado con rabo de vacuno, frito a fuego lento, con una salsa espesa. Envasado en atmosfera protectora.

MODO DE EMPLEO: Consumir en caliente. Se puede calentar tanto en microondas, horno, como ponerios en
una sartén. Galentar a fuego lento hasta que |la salsa este to@mlmente suelta y caliente.

INGREDIENTES:

Rabo de afiojo, Tomate frito (Aceite de oliva, aceite de girasol, calabadn, cebolla, pimiento, ajo), zanahoria,
sal, pimienta, hiervas aromaticas, azlicar, aceite girasa vino SULFITOSI.

ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA * ORIGEN ESPANA

AL ERGENOS: SULFITO.

AMBITO DE COMERCIALIZACION ¥ PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nadonal, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-AL MACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE:

Bandeja de pdipropileno alimentario aubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, segun formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de cartdn conteniendo 6 envases de 1.6 kg.
ETIQUETADO: Rabo de toro girsado.

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-49°C.

CADUCIDAD: 25 dias desde fedha de elaboraciéon

TRASPORTE: En vehiaulo isotermo o refrigerado (0-490C)

El envase es apto para migoondas en temperaturas hasta 10090

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- 1.6

NT LOTE FABRICACQON: Coresponde al dia de fabricaddn expresado con los tres primeros digitos del dia
natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 25 dias desde su fabricacidn.- Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Agosto 2019
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FICHA TECNICA: CARACOLES EN sSALSA

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Guiso elaborado con Caracoles (theba pissana, anadiéndole una fina salsa.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:
Olor: Suave, intenso. Con aromas a hierbabuena.
Sabor: Picantito, intenso y suave.

Color: Osauro, marrén claro

Textura: Suave vy tierna, con bastante caldito.

MODO ELABORACIOMN:
Elaborado con caraooles, anadiendo una salsa con diferentes vegetales. Envasado en atmosfera protectora.

MODO DE EMPLEO: Consumir en caliente. Se puede calentar tanto en micgoondas, cono en cacerola, calentar
a fuego lento hasta que la salsa este totalmente suelta y Galiente.

INGREDIENTES:

Caracoles (theba pissana) MOLUSCOS, Tomate frito{Aceite de oliva, aceite de girasol, calabadn, cebolla,
pimiento,ajo) Cebolla, sal, azdcar, aceite girasol, cayena, hierbabuena, pimenton, harina de trigo GLUTEN.
Envasada en atmdsfera protectora. Modo de empleo. Calentar a su gusto

ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA * ORIGEN ESPANA

Al ERGENOS: MOLUSCOOS, GLUTENM.

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nadonal, puablico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

Bandeja de pdipropileno alimentario aubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, segun formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de cartdn conteniendo 6 envases de 1.6 kg.
ETIQUETADO: (ara/es en sal/sa.

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-4°C.

CADUCIDAD: 25 dias desde fecha de elaboracion

TRASPORTE: En vehiaulo isotermo o refrigerado (0-40C)

El envase es apto para migoondas en temperaturas hasta 1009

CARACTERISTICAS NOMIMNALES:

PESO.- 1.6

Ne LOTE FABRICACION: Corresponde al dia de fabricaddn expresado con los tres primeros digitos del dia
natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 25 dias desde su fabricacidn.- Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Junio 2019
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FICHA TECNICA: ATASCABURRAS CASERO ODO/sANTOS

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Producto fresco. Plato fresco preparado, terminado, listo para comer,
elaborado a partir de patata, bacalac desalado, almendras y huevo.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, con aromas a bacalao, a frutos secos y huevo.

Sabor: Propio del producto, salado, intenso con aromas a frutos secos.
Color: Blanco amarillento, intenso.

Textura: Masa homogénea con trocitos de patata y bacalao.

MODO ELABORACION:

E‘I:gaborsdc? de forma manual, con patata natural cocida, mezclada con el resto de ingredientes. Envasado y
etiquetado.

MODO DE EMPLEO: Se recomienda consumir a temperatura ambiente.

INGREDIENTES: Patata, BACALAO desalado, ALMENDRA, FRUTOS SECOS, HUEVO cocido aceite de girasol.
ALERGENOS: FRUTOS SECOS, HUEVO, BACALAO

ANMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nacional, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE:

ENVASE: Bandeja de polipropileno alimentario cubierto con film de polietileno transparente. Envasado en
atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de plastico conteniendo 16 envases de 0.250 gr, 10 de 0.5 Kg ¥y 7 envases de 1.6 kg
ETIQUETADO: Afascaburras casero

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-4°C.

CADUCIDAD: 21dias desde fecha de elaboracion

TRASPORTE: En vehiculo isotermo o refrigerado (0-4°C)

MODO DE EMPLEO Se recomienda consumir fria o a temperatura ambiente, acompafada de colines o picos

CARACTERISTICAS NOMINMNALES:

PESO.- Bandeja 1.6 Kg, Bandeja de 0.5 kg. Bandeja de 250 gr.

Ne LOTE FABRICACION: Corresponde al cddigo del producto mas el dia de fabricacidon expresado con los tres
primeros digitos del dia natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 21 dias desde su fabricacion.-Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Noviembre 2018
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i ;Y ....Eso quees? Eso, que es, pues es un plato tipicamente
] ‘Manchego. Bdsicamente, patata cocida ybacalao pero... .....
¥ Dice la Igyenda que unos pastores se quedaron incomunicados en

[a sierra por una nevada, solo disponian de patatas y bacalao seco

en su cabana, y Iégicamente es lo que comieron, despucs de una

semana comiendo lo mismo decian que ese plato "hgzrta hastalas

burras” de ahf su nombre Atascaburras. También se suele llamar ! |
W Ajo arriero 6 Ajo mortero. i
Es un plato sencillo, muy sabroso y que te sorprende siempre.
Con unos ingredientestan bdsicos como es una buena patata, una
miga de bacalao seco rehidratada, ajo morado de las Pedrofneras &
y un aceite de oliva virgen, el resultado es maravilloso, una
combinacién muy ficil decomer y de sabor muy agradable. _
Bueno, también g anadimos almendras, naturales con untoque &

personal de nuestra cocina, un poquito de huevo cocido y algin . &

M %émﬁ w ~ W secretillo mds pero el resultado es un plato fresquito, de cualquiet &
=*hora, un aperitivo, un primero, un segundo. Ficil y sabroso. =
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FICHA TECNICA: WMMANITAS DE CERDO EN SALSA DE ALMENDIRA

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Plato cocinado, listo para consumir, elaborado a partir de manos de cerdo
mezdada con salsa, verduras y espedas naturales.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, ipico de carnes que contiene.

Sabor: Propio del producto, dulce y gelatinoso con trodtos crujientes.

Color: Rojo, anaranjado palido, tipico de la salsa de tomate que acompana.

Textura: Salsa gelatinosa v espesa, con trozos de manos de cerdo, coddo en su jugo.

MODO ELABORACIOMN:

Elaborado con manos de cerdo. Partidas en 6 trozos, coddo lentamente elaborado con aceite de oliva, una vez
cocinada la carne anadimos verduras, la salsa vy las espedas hasta que esta codnado, dejandolo reposar y
enfriar antes de su envasado.

MODO DE EMPLEO: La recomendadon es calentar previamente, hasta que la salsa se suelte.

INGREDIENTES:

Manos de cerdo. Salsa. (Tomate frito (Tomate, azlcar, aceite de girasol, aceite de diva, sal espesante E-1422,
hortalizas: calabacin, cebdlla, pimiento y ajo. Addulante E-330.). Almendras. nuez moscada. pimenton dulce,
laurel, Cebdlla (A. oliva, sal, corrector de addez E-330) ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA.
ALERGENOS: Frutos secos, almendra. Lactosa, sulfitos. Harina de trigo (GLUTEN), proteina de soja.

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nadonal, plblico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

ENVASE: Bandeja de polipropileno alimentario cubierto ocon film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, 0.5 Kg 6 0.250 kg segun formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de cartdon conteniendo 6 envases de 1.6 kg, 12 de 0.5 kg, y 24 de 250 gr
ETIQUETADO: Mamvilas de cerdo ern salsas de almendra

ALMACENAMIENTO: En refrigeraddn, entre 0-4°C.

CADUdDAD: 28 dias desde fecha de elaboradon

TRASPORTE: En vehiculo isotermo o refrigerado (0-40C)

El envase es apto para microondas en temperaturas hasta 100°

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- 1.6 kg, 0.5 kilos, 0.250 gr, segun formato de bandeja

NS LOTE FABRICACION: Corresponde al addigo del producto (4 digitos) mas el dia de fabricaddn expresado
con los tres primeros digitos del dia natural, mas la terminadon del ultimo digito del ano.

FECHA DE CADUCODAD: 26 dias desde su fabricadon.-Referendada en envase, en etiqueta

Fecha: Febrero 2019
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FICHA TECNICA: TERNERA EN SALSA

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Plato cocinado, listo para consumir, elaborado a partir de carne de cerdo
mezclada con salsa, verduras y especias naturales.

CARACTERISTICAS ORGANCOLEPTICAS:

Olor: Suave, tipico de carnes que contiene.

Sabor: Propio del producto, consecuente a ingredientes que comporta.

Color: Rojizo, marron ascuro, intenso, tipico de la salsa de tomate que acompafna.

Textura: Salsa de tomate espesa, con taquitos de magro de ternera troceada, cocido en su jugo.

MODO ELABORACION:

Elaborado con carne de ternera fresca. Troceado de la carne y formado en taquitos, frito lentamente en aceite
de oliva, una vez cocinada la carne afnadimos verduras, la salsa y las especias hasta que esta cocinado,
cte]andofo reposar y enfriar antes de su envasado.

MODO DE EMPLEO: Se puede consumir tal cual, aunque la recomendacion es calentar previamente.

INGREDIENTES:

Carne ternera. Salsa.(Tomate frito{Tomate, azlicar, aceite de girasol, aceite de oliva, sal, hortalizas: calabacin,
cebolla, pimiento y ajo.), zanahoria, guisantes (agua, sal, azlicar) laurel, Cebolla (A. oliva ,sal.) pimienta, vino,
ajo, harina de TRIGO (GLUTEN). ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA. Modo de empleo. Calentar a su
gusto.

ALERGENOS: Harina de trigo (GLUTEN).

AMEBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nacional, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

ENVASE: Bandeja de polipropilenc alimentario cubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.5 kg & 0.5 Kg, segun formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de plastico conteniendo 7 envases de 1.5 kg o 12 de 0.5 kg.

ETIQUETADO: Ternera en salfsa disantos

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-4°C.

CADUCIDAD: 21 dias desde fecha de elaboracion

TRASPORTE: En vehiculo isotermo o refrigerado (0-4°C)

El envase es apto para microondas en temperaturas hasta 100°

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- 1.5 kg o 0.5 kilos segin formato de bandeja

N© LOTE FABRICACION: Corresponde al cddigo del producto (4 digitos) mas el dia de fabricacidn expresado
con los tres primeros digitos del dia natural, mas la terminacidn del ultimo digito del afo.

FECHA DE CADUCIDAD: 21 dias desde su fabricacion.-Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Enero 2018







FICHA TECNICA: LOMO ADOBO FRITO CON AJETES TIERNOS

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Lomo de cerdo fresco adobado, cortado en taquitos pequenos, frito en
aceite vegetal, elaborado a partir de lomo de cerdo fresco, frito a fuego lento en aceite vegetal.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, a lomo redén frito, con olor a ajetes tiernos. Tipico de carne que contiene.
Sabor: Suave, limpio, dulce, con sabor del lomo adobado y ajetes tiernos.

Color: Rojo daro vy verde tierno de los ajetes.

Textura: Blandito y firme. Suave y tierna. Aqradable, con consistenda.

MODO ELABORACION:
Elaborado con lomo de cerdo fresco adobado, cortado en pequenos dados, frito a fuego lento en aceite vegetal,
anadiendo ajetes tiernos en su elaboraciéon. Envasado en atmosfera protectora.

MODO DE EMPLEO: Consumir en caliente (recomendado) aunque también se puede consumir en frio. Se
puede calentar tanto en migoondas, como ponerlos en una sartén.

INGREDIENTES:
Fiambre de lomo,(Lomo de cerdo (53%),agua, fécula patata, sal, proteina aislada de SOJA. dextrosa. Adobo:
Fécula de patata, sal, pimentdn, dextrosa), ajetes tiernos frescos, aceite vegetal y sal

AL ERGENOS: proteina aislada de SOJA

AMVMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nadonal, pablico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

Bandeja de pdipropileno alimentario caubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, seguin formato de bandeja.

Envasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de carton conteniendo 6 envases de 1.6 kg.
ETIQUETADO: Lameo adobado it aon ajfeltes tiernas

ALMACENAMIENTO: En refrigeracion, entre 0-40C.

CADUCIDAD: 25 dias desde fecha de elaboradon

TRASPORTE: En vehiaulo isotermo o refrigerado (0-4°C)

El envase es apto para micgoondas en temperaturas hasta 1000

CARACTERISTICAS NOMINALES:
PESO.- 1.6

N2 LOTE FABRICACION: Corresponde al dia de fabricaddn expresado con los tres primeros digitos del dia
natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 25 dias desde su fabricacidn.- Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Mayo 2019
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FICHA TECNICA: PECHUGA POLILIO ESTILO cAMPERO

DESCRIPCION DE PRODUCTO: Pechuga de pollo, cortado en taquitos pequenos, frito en aceite vegetal,
anadiendo mezda de hiervas aromaticas.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor: Suave, pechuga recién frita, con dor a finas hiervas. Tipico de carne que contiene.
Sabor: Suave, limpio, con sabor de la pechuga vy hiervas aromaticas.

Color: Blanco con trocitos de hiervas.

Textura: Blandito vy firme. Suave v tierna, aaradable, con consistenda.

MODO ELABORACIOMN:
Elaborado con pechuga de pollo fresca, cortada en pequenios dados, frito a fuego lento en aceite vegetal,
anadiendo finas hierbas en su elaboracion. Envasado en atmosfera protectora.

MODO DE EMPLEO: Consumir en caliente (recomendado) aunque también se puede consumir en frio.
El envase es apto para migoondas en temperaturas hasta 1000

INGREDIENTES:

Pechuga de pollo fresca, aceite girasol, mezda de hiervas. Modo de empleo. Calentar a gusto.
ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA (Biogon NCO 20)

Al ERG ENOS:

AMBITO DE COMERCIALIZACION Y PUBLICO AL QUE VA DESTINADO.
Nadonal, publico en general

ENVASADO.-ETIQUETADO.-ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE:

Bandeja de pdipropileno alimentario aubierto con film de polietileno transparente.
Conteniendo 1.6 kg, segun formato de bandeja.

Enwvasado en atmosfera protectora

EMBALAJE: Mediante caja de cartdn conteniendo 6 envases de 1.6 kg.
ETIQUETADO: Pedhuga de pollo estifo campero

ALMACENAMIENTO: En reFrIgeradén, entre 0-40C.

CADUCIDAD: 25 dias desde fecha de elaboraddn

TRASPORTE: En vehiaulo isotermo o refrigerado (0-49C)

El envase es apto para migoondas en temperaturas hasta 1000

CARACTERISTICAS NOMINALES:

PESO.- Bandeja 1.6 Kg, Bandeja de 0.5 kg. Bandeja de 400 gr. Bandeja de 250 gr, Bandeja de 200gr

NO LOTE FABRICACOON: Coresponde al dia de fabricaddn expresado con los tres primeros digitos del dia
natural.

FECHA DE CADUCIDAD: 25 dias desde su fabricacion.- Referenciada en envase, en etiqueta

Fecha: Mayo 2019
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