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Group V_Z : TORPEDO DE LANGOSTINO 20X250 ( CAJA) NURIMAR —

ucto importado y distribuido por DECA 1285 S.L.

Denominacidn Torpedo de langostino

Marca NURIMAR

Peso unitario 25g/ud (x2g)

Descripcion Snack crujiente elaborado con langostinos envuelto en una fina masa espiral

40% relleno [langostino (penaeus vannamei, acuicultura de Vietnam),
reguladores de la acidez (E331iii, E330), sal]; 31,20% empanado (harina
de trigo, aceite de palma, cafia de azlcar, levadura, sal, antioxidante
E300); 14,6% mezcla de rebozado (agua, harina de trigo, sal, grasa
Ingredientes vegetal en polvo [palma, maiz], almidén de tapioca modificado,
potenciador del sabor E621, espesante E412, levadura en polvo [agentes
impulsores E450i, E500ii, E341i], almidén de maiz); 4,2% recubrimiento
seco previo (almidén de tapioca modificado, almidén de maiz); 10%
aceite vegetal (aceite de palma, aceite de soja).

PRODUCTO

Vida util 24 meses desde produccidn en planta

Apto para todos los consumidores, excepto para aquellos que presenten
intolerancias o alergias a alguno de sus ingredientes.

Congelador ***/****. Mantener a -182C hasta la fecha de consumo
preferente.

Frigorifico: consumir antes de 24 horas.

Siempre ha de consumirse cocinado. Sacar el producto del envase.

Sartén: Calienta una sartén con 1 - 2 cm de aceite hasta los 170 - 1802C. Coloca
el producto sin amontonar y freir durante unos 2-3 minutos hasta que estén
doradas y crujientes. Escurrir en papel absorbente antes de servir.

Freidora: Precalentar la freidora a 175 - 1802C e introducir el producto
congelado sin sobrecargar durante 2 - 4 minutos o hasta que esté bien frito.
Escurrir antes de servir.

Airfryer: Precalentar a 180 - 2002C durante 3 minutos. Colocar las piezas en
una sola capa y rociar ligeramente aceite en spray para mejor dorado. Cocinar
durante 8 - 12 minutos, girando a mitad de tiempo. Servir.

Uso esperado

Condiciones de
conservacion

Modo de preparacion

CONSERVACION Y MODO DE
EMPLEO

Organolépticas Aspecto visual, textura, olor y sabor Especificos del producto
g Salmonella spp Ausencia en 25g
== Listeria monocytogenes < 100ufc/g
v un . T X .
E g Microbioldgico E. coli Ausencia en 25g
5@ Aerobios mesofilos < 10° ufc/g
é = Staphylococcus aureus < 100ufc/g
5 Contaminantes segun Libre de GMO; Libre de irradiacion; Libre de 5i
legislacién europea ionizacion
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INFORMACION NUTRICIONAL POR 100 gr ‘

DECLARACION DE ALERGENOS

Valor energético 1046 kj / 250 kcal CONTIENE PUEDE
Grasas 16 g ALERGENO 5 NO CONTENER
de las cuales saturadas | 7 g TRAZAS
Hidratos de carbono 19g Cereales (gluten) X
de los cuales azicares | Og Crustaceos* X
Proteinas 8¢g Pescado* X
Sal 0.65g Moluscos X
Fibra alimentaria 09¢g Huevo* X
Leche**(incluida lactosa) X
Granos de sésamo* X
Altramuces* X
Cacahuetes* X
Frutos de cascara* X
Cartdn corrugado Soja* X
Caja Apio** X
- Mostaza**
Anhidrido sulfuroso y sulfitos
(> 10mg/kg o > 10mg/I) X
*y productos a base de
**y derivados
TALLA FORMATO | TIPO CODIGO
5Kg 20x250 EAN 14 18428844263662
CAJAS/BASE BASES/PALET TOTAL CAJAS KG/PALET TIPO PALET

EUR

Legislacion aplicable

Real Decreto 1109/1991, de 12 de julio de 1991, por el que se aprueba la Norma General relativa a los alimentos ultracongelados destinados a la alimentacion
humana.

Reglamento (CE) n2 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales
de la legislacién alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

Reglamento (CE) n2 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n2 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004 por el que se establecen normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal

Reglamento (CE) n2 396/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo de 23 de febrero de 2005 relativo a los limites maximos de residuos de plaguicidas en
alimentos y piensos de origen vegetal y animal y posteriores modificaciones.

Reglamento UE 2023/915 de la comisidn de 25 de abril de 2023 relativo a los limites maximos de determinados contaminantes en los alimentos y por el que se
deroga el Reglamento (CE) n2 1881/2006.

Reglamento (CE) n2 2073/2005 de la Comisidon de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios y
posteriores modificaciones.

Reglamento (UE) n2 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor y
posteriores modificaciones.

Reglamento de ejecucién (UE) n2 828/2014 de la Comisidn, de 30 de julio de 2014, relativo a los requisitos para la transmision de informacion a los consumidores
sobre la ausencia o la presencia reducida de gluten en los alimentos.

Reglamento 1333/2008 sobre aditivos alimentarios, y Reglamento 1129/2011 sobre la lista positiva de aditivos alimentarios

Reglamento 2023/2006 sobre buenas précticas de fabricacion de materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los alimentos.

Real Decreto 474/2014, de 13 de junio, por el que se aprueba la norma de calidad de derivados carnicos.
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