praticultura

Es el conjunto de practicas vy disciplinas encaminadas a
la produccién y aprovechamiento de la hierba
para alimento del ganado .

Beneficios

=

. aseqgurar la persistencia del pasto durante la época fijada para su
aprovechamiento;

2. mantener la fertilidad del suelo que lo sustenta;

3. lograr la maxima calidad de la hierba

4. obtener de ésta el maximo rendimiento, mediante su

transformacién en productos ganaderos.
5. muy especialmente la detencion de la erosion
la mejora del suelo

rentgabilidad de las inversiones
mecanizacion de las labores
disponibilidad de mano de obra, necesidades de los animales.
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Chicharo:
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Soya:

NUTRI ALGA
FICHA TECNICA

PROMOTOR DE CRECIMIENTO A BASE DE OLIGOSACARIDOS, LOS
CUALES FUNCIONAN ESTIMULANDO EN LAS PLANTAS TERRESTRES
LA GERMINACION, AUTODEFENSA Y PROMUEVEN REACCIONES
ENZIMATICAS QUE GENERAN CRECIMIENTO.

REGISTRO RSCO: 118/XI/02

COMPOSICION GARANTIZADA

COMPOSICION ELEMENTO (G
QUIMICA 2% PESO

MATERIAL ALGACEO

PROTEINA
FIBRA CRUDA - 3614.75 ppm GIBERELINAS
CENIZAS — 2988.0 ppm AUXINAS
AZUCARES -

DILUYENTES ¥ ACOND.
TOTAL

PARA LA VENTA Y APLICACION DE ESTE PRODUCTO ES RECOMENDABLE LA
PRESCRIPCION DE UN INGENIERO AGRONOMO.

INSTRUCCIONES DE USO Y MANEJO:

NUTRI ALGA MEJORA LA GERMINACION DE LA SEMILLA E INCREMENTA EL
DESARROLLO DE LA RAIZ.

AUMENTA LA CANTIDAD DE FLORES ASI COMO SU TAMANO Y EL DEL FRUTO.
INCREMENTA LOS GRADOS BRIX EN LAS FRUTAS.

ALIVIA (= E ESTRES CAUSADO EN LAS PLANTAS POR LAS ALTAS
TEMPERATURAS.

INCREMENTA LA RESISTENCIA DE LA PLANTA A ENFERMEDADES, ATAQUES
DE INSECTOS, SEGUIA Y ESCARCHA.

INDUSTRIAS OLEAGINOSAS SA

FICHA TECNICA DE
LECITINA DE SOYA

ADNALLSSL FISIOUIMICO
HUMEDAD 1,00 Ya MAX
INSOLUBLES DE AGETONA 52,00 Yo Miny
INSOLUBLES DE HEXANO 0,30 Yo MAaXx
GRASA 38,00% MAX
INDICE DE ACIDEZ 28,00% MAX
INDICE DE PEROXIDOS 1,00 mEqQ/Kg MAX
VISCOCIDAD 8o - 150 POISES
51 o V1O C oo

BACTERIAS MESOFILAS AEROBIAS (LL.F.C./g) 3,000

COLIFORMES TOTALES (NMP/g) <10
ESCHERICHIA COLI(MNMP/Q) <10
LCALMONELLA sp (en 2%5g) Q
LEVADURAS ¥ MOMHOS (U.F.C./q9) =10
ANALISIS ORGANOLEPTICO

COLOR MARRON OBSCLIRO
OLOR CARACTERISTICO

SABOR CARACTERISTICO

IR
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Lenteja:
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el oo D
Fecha 30/04/12
FICHA TECNICA oo
FABA VERDINA

DAT

Descripcion: Alubia Fabada, Categoris exira Calibre: sprox. 250 semilla=/100 g

Zona de Produccion Zonas Costeras y Valles del Principado de Asturias y Noreste de Lugo

Marcas Tiemna Vaqueira- Andnimo

Envase: Saco Poliproplieno Saquete Tela- Estuche Cardn

Peso neto (Kg): 15Kg | 25Kg 1Kg. | 05Kg

" Dimensiones S0NA0X1S | EBx40K15 2Bcmx1 7omud cm. | 11cmct 3.50mué Som

| Reg. : 18415/0

R.LA. 33/41.498

Codigo GTIN-13: | | 8436016090117 | 8436016090100

Fabricante; LEGUMBRES LA TIERRINA VAQUEIRA S.L.

Domicilio Social: Pol. Ind_ de Barcia — Aimufia - Parcela 11 - Fase 2. 33787 Luarca-Asturias

Atencion cliento: 985 640 698 / 808 377 062 ~ correo@tieninavaqueira.com

INGREDIENTES (Orden decreciente)

Judfa seca Asturiana Extra 100,00%

_Contenido en humedad Médmo 15 %

Declaracion de trazas. Ausencia de lrazas

Declaracion de Ausencia de alérgenos

Declaracion de OMG's: Ausencia de OMG's

DATOS SENSORIALES

Color: Verde brillante. Aspecto Sano. Exentas de moho, podredumbre @ insecios

"Olor: A judia $8ca con un matiz a fresco o verde.

Textura: amfionada, iisa y suave al tacto,

VALORES Nmnm por 100gr

Vaior energético: 208 Kcal. /1.248K].
Grasas; 09gr
Grasas saturadas. Ogr
Colesterol: 0 mgr
Proteinas: 20,5 gr
Carbohidratos: 52 gr

| Azlcares: Ogr
Flbra alimentaria: 3gr
ivrais -
M eSenciales:

Sodio: 261 mgr
Calglo: 124 mgr
Fésforo; 354 mgr
Higrro: 7. mgr

M%: 122 mgr
DATOS (ALMACENAMIENTO Y TRAN TE)

aliprop Caja Carton
, m ?
20,5 Kg. 13,00
30
Lectura de caducidad: Dia/mes/afio
N° de Lote
Condiciones da transporte: | A temperatura ambiente, En sacos y cajas nuevos y en palets madera.
Condiciones de Mantener en lugar seco y fresco. No exponer al 5ol directo,
conservacion:
' Modo de empieo: Abrir ¥ Porer & remojo 8-12 horas antes de cociae, USILZAr aguse blandas. Durants &

cocchan no cejar @ wudia o cescutlerto y sl as necesanio afadr agua fria. |




Cebada:

MATERIALES Y METODOS

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
NOMBRE PAN “LIMASA’
DESCRIPCION

Pan LIMASA es una preparacion a base de
cebada y pollo rico en nutrientes y con un sabor
exquisito

COMPOSICION Para el pan:

Levadura| fresca 20gr
Mantequilla 50gr

Azucar 50gr

Harina de cebada 1 kg
Harina de trigo 500gr

Sal al gusto

1 huevo

10 mi de acelte de oliva

10 ml de miel

25 gr de polvo de hornear
Para el relleno

1000 gr ge Pechuga de polio
50 gr de Mantequilia

Sazén para barbacoa al gusto
25 ml Acelte de oliva
1Cebolla

25 ml Miel

1 Pimenton verde

1 Pimentén rojo

250 gr Cebollin

50 gr Ajo 50 gr

Sal y Pimienta al gusto
CARACTERISTICAS De suave textura, agradable olor, sabor y de
SENSORIALES color caramelo




