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Cierre
atmosfera protec.

PRODUCTO FOTO

FITXA DE PRODUCTO PRCOCINADO
Fitxa - 

06-05-19

ALÉRGENOS

Gyoza de gamba

Ingredientes

Azúcar

Harina

Verduras (repollo, cebolla, cebollino chino. Cebollino, 

setas deshidratadas, shiitake)
37

Langostino

Agua

aceite de palma

Pan rallado

Tapioca

Sal Sésamo

Ajo en polvo Gluten

Gluten de trigo Soja

huevo 

marisco

Huevo en polvo Pescado

Salsa de soja

Aceite de sésamo

Gyoza de gamba 200

VIDA ÚTIL

Producto Peso Gr. Aprox

ETIQUETA

Marisco

FORMATO Y PRESENTACIÓN 

Almidón de patata

Jengibre en polvo

Pimienta

15 días  a partir de la fecha de producción, siempre que se cumplan las condiciones de conservación y no se 

rompa la cadena del frio.

Puede contener trazas de 



ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA

MANTENER DE 0º A 4ºC

unidad ración u.m.

Tamaño de la Porción: 25 g 200g g

Calorías 47 376 kcal

Kilojulios 183 1464 kj

Proteína 2.65 21.2 g #

Carbohidrato 4.11 32.88 g #

Azúcar 0.14 1.12 g

Grasa 1.77 14.16 g #

Grasa Saturada 0.63 5.04 g

Grasa Monoinsaturada 0.752 6.016 g

Grasa Poliinsaturada 0.188 1.504 g

Colesterol 18 144 mg

Fibra 0.2 1.6 g

Sodio 86 688 mg

Potasio 47 376 mg

u.m. unidad de medida

ELABORADO EN:

IGUALADA MARKET S.L.

C/Gran Bretanya nº3 nave C

CP 08700 IGUALADA

BARCELONA

RGSEAA  26,018090/B

VALORACIÓN NUTRICIONAL COMPOSICIÓN NUTRICIONAL

CONDICIONES DE CONSERVACIÓN

CARECTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLÓGICAS
Son productos con múltiples ingredientes. Se toman como referencia las normas microbiológicas según el 

Real Decreto 135/2010 B.O.E. 25/02/2009

USO ESPERADO

MODO DE USO:    Tradicional:Poner una cucharada de aceite y freir durante 1 minuto, añadir 60ml de 

agua y cocer tapado durante 2 minutos. Quitar la tapa y hervir hasta que el agua se consuma. 

Microondas: Abrir un poco el fil por la esquina de la soja y retirarla, calentar al microondas sin quitar el 

film durante 1 minuto. Retirar el film protector con cuidado por el vapor. NO CONGELAR

Proteína

Carbohidrato

Grasa


