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INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién 1003.
Porciones por envase 1
100g. 1porcién
Energia (Kcal) 121.5 121.5
Proteinas (g) 18.0 18.0
Grasa Total (g) 5.5
Grasa Saturada (g) 2.1
Grasa Monoinsaturada(g) 2.2
Grasa poliinsaturada(g) 1.2
Grasa Trans(g) 0.
Colesterol (mg) 37
H.de C. (g) 0.
Sodio (mg) 449,

go. Distribuido por Soc.
, especias (pi

la Las Canas Ltda. por
‘M.A. N° 404 del 03-07-80

, Punitaqui IV Regidn, Chile.
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Recomendaciones al Consumidor:

Una vez adgquirido el producto, debe mantenerlo en el

freezer a -18°C hasta la fecha de vencimiento.

Si el producto se ha descongelado, puede mantenerse
refrigerado a 0°C por 5 dias.

Una vez descongelado, no volver a congelar.

Este producto no necesita ser descongelado para su coccion.
Este producto debe ser cocido antes de ser consumido.

Consumir antes de un afio desde fecha de elaboracién.

y envasado para Sociedad A
www.lascagnas.cl

gnas.cl

Producto Chileno
Ingredientes:

dora de carnes La Valdivia Ltda. Aut. S:S

Area Metropolitana. Entre Rios 1631 Quinta Normal Santia

1 unidad
Peso Neto 100 g

A A

, polifosfatos de sodio, acetato de sodio, citrato de sodio

Agricola Las Canas Ltda. Parcela 23, Fundo Graneros
qjo, estragén).

Carne de avestruz, grasa de avestruz,
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INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién 100g.
Porciones por envase 1

100g. 1porcién

Energia (Kcal) 121.5
Proteinas (g) 1
Grasa Total (g)
Grasa Saturada(g)
Grasa Monoinsaturada(g)
Grasa poliinsaturada(g)
Grasa Trans (g)
Colesterol (mg)
H.de C. (g)
Sodio (mg)
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, Fundo Graneros, Punitaqui IV Regién, Chile.

S
?)
ia Ltda. Aut. S.SIM.A. N° 404 del 03-07-80

1631 Quinta Normal Santiago. Distribuido por Soc.

Recomendaciones al Consumidor:

Una vez adquirido el producto, debe mantenerlo en el

freezer a -18°C hasta la fecha de vencimiento.

Si el producto se ha descongelado, puede mantenerse
refrigerado a 0°C por 5 dias.

Una vez descongelado, no volver a congelar.

Este producto no necesita ser descongelado para su coccion.
Esfe producio debe ser cocido antes de ser consumido.

Consumir antes de un afio desde fecha de elaboracion.

www.lascagnas.cl

Ltda. Parcela 23

1 unidad
Peso Neto 100 g

€arne de avestruz, grasa de avestruz, agua, eritorbato de sodio, fibra dé trigo,

sal, polifosfatos de sodio, cloruro de potasio, acetato de sodio, citrat

Producto elaborado y, envasado para Sociedad Agricola Las Ca
proteina vegetal hidr

(orégano, comino, pimienta, cebolla).

procesadora de carnes La Vald
Area Metropolitana. Entre Rios
contacto@lascagnas.cl
Producto Chileno

Agricola Las Carias
Ingredientes:




Producto elaborado para Sociedad Agricola Las Cafias Ltda., por
Procesadora de Carnes La Valdivia Ltda., Aut. S.5.M.A. N° 404 del 03/07/80, R.M.
Entre Rios 1631, Quinta Normal, Santiago - Chile. Fonos: 56-2 7740106 - 56-2 7723634.
Comercializado y Distribuido por Sociedad Agricola Las Cafias Ltda.

Parcela 23 Fundo Graneros, Punitaqui IV Regién.




Lrtare de avestrus

Ingredientes

La carne
de avestruz es considerada,
dentro de las carnes rojas, como una

de las mas magras, casi un 97% libre de
grasa y similar en cuanto a sabor y apariencia -1 Mata de Cebollin
a la del vacuno. Contiene més hierro y vitamina A, C P e - 100 g Castafia de Cajé
i y B12 que la del vacuno, con un menor contenido de repurtcion : g"l""'m picado
colesterol en comparacién a ésta y también a la carne de pollo. o

- 500 g Filete de Avestruz

- 100 c.c. Jugo de Limén

- 30 g Cebolla perla

- 30 g Pepinillos
Aceitunas sevillanas

L d 4 b tenido d | | Picar todos los ingredientes sélidos, alifiarlos y + Pimienta
La carne de avestruz posee un bajo contenido de colesterol, macerar con jugo de limén por 30 minufos,
calorias y grasa, siendo rica en proteinas, hierro, calcio y fésforo. Se sugiere servirlo como antipasto con tostadas.

Ademas posee grasas polisaturadas, elemento beneficioso para el ser humano. Servir con Sauvignon Blanc.
La mayor cantidad de carne proviene de los muslos, es una carne tierna de
coccién rdpida e ideal para la gastronomia de los chefs internacionales, ya

que ofrece una gran variedad de preparaciones. i ( \
¢ //{/(;"{{L‘('tk‘ de arestru

Ingredientes

-
o~ 9

demas carnes

100 g catne Colesterol Calorias  Grasas  Proteinas -300 g Filete de Avestruz
(mg) (Keal) (g) (g) Socpangelmen
g - Queso de cabra ahumado rayado o
Avesiruz 49 97 .7 23,2 | e e o Y
Pollo 73 140 3 27 'ﬁcﬁfpeug;ab -
Vacuno 77 240 15 23 - Pimionta e
Cordero 78 205 13 22 | Preparacién
Porcino 84 275 19 24 En un plato base colocar la carne finamente laminada
Pavo 59 135 3 25 una al lado de otra hasta cubrir la superficie; agregar
ugo de limén, sal, pimienta. incorporar el queso, luego
- - lus alcaparras y finalmente el aceite de oliva.
: ' . - / Se sugiere servirlo como antipasto con tostadas.
"l {J‘t’.\‘//"/(‘\/ l 1//(‘(’/‘1{( a con /7\ ardiuja v L’/[/I e Servir con Chardonnay.

Ingredientes

INFORMACION NUTRICIONAL

- 300 g Filete de Avestruz Porcién 80g
- 50 c.c. Jugo de Naranja Porcién por envase aprox. 3
- Laminas de Jengibre
d Pin|1ienic| rosada 100g  1Porcién
50 Energia (Kcal) N6 92,8
52 Proteinas (g) 23 18,4
Preparacién 9 1 ;
P . Grasa total (g) 2,6 2
Laminar la carne y macerar con los demds Colesterol (mg) 56 45
ingredientes durante 12 horas H. de C disponibles (g) 0,20 0,16
Se sugiere servirlo como sushimi con palitos y Sodio (mg) 100 80

salsa de soya. Servir con Sauvignon Blanc.

solp G oppuablyey bWIXDY ugPDINQ ‘IDjaBUOD D JSA|OA OU Op!

ZN1YSOAD Bp 84314 :sajuaipaibul

ID.sollsnosol@o‘lao‘l‘lo“D ; 'UQ!DD.IOqD|9 SP nqoaj D| QP J!uDd
[o-spubpoSD|" MMM D seseul 7| O SOHUD JIUINSUOY

:0jonpoud |op uopping




Producto elaborado para Sociedad Agricola Las Cafias Ltda., por
Procesadora de Carnes La Valdivia Ltda., Aut. S.S.M.A. N° 404 del 03/07/80, R.M.
Entre Rios 1631, Quinta Normal, Santiago - Chile. Fonos: 56-2 7740106 - 56-2 7723634.
Comercializado y Distribuido por Sociedad Agricola Las Caiias Ltda.

Parcela 23 Fundo Graneros, Punitaqui IV Regién.




? : Ingredientes
La carne 2 ’

. - 500 g Filete de Avestruz
de avestruz es considerada, - 100 0c. Jugo de Limén

~ dentro de las carnes rojas, como una - o - 30 g Cobollg perla
) de las més magras, casi un 97% libre de gg g ;‘i};‘i?l'j'r“zss sevillanas
grasa y similar en cuanto a sabor y apariencia - = M Coballin

a la del vacuno. Contiene mds hierro y vitamina A, C - 100 g Castaiia de Cajd

: Preparacion L C .
y B12 que la del vacuno, con un menor contenido de Bparacia . ggl""'m picado
colesterol en comparacién a ésta y también a la carne de pollo. ) . : i = : Pimi
L d pe yb . o | P' | Picar todos los ingredientes sélidos, alifiarlos y Pimienta
a carne de avestruz posee un bajo contenido de colesterol, magerar-con jugo de limén por 20, minutos.

calorias y grasa, siendo rica en proteinas, hierro, calcio y fésforo. Se sugiere servirlo como antipasto con tostadas.
Ademds posee grasas polisaturadas, elemento beneficioso para el ser humano. Servir con Sauvignon Blanc.
La mayor cantidad de carne proviene de los muslos, es una carne tierna de
coccién répida e ideal para la gastronomia de los chefs internacionales, ya
que ofrece una gran variedad de preparaciones.

CodrZdcced dc dPextrn

/

Ingredientes

omparativo co 1 nutricional Avestruz

’ . y demas rne: 3
? 49 7 5 i - Queso de cabra ahumado rayado o
73 3 27

ueso parmesano

Pollo 2 ﬁcnputrirusOI
V, 7 . - Aceite de Oliva ) )
= 7(7 £40 12 23  Pimienta Preparacién
Cordero 78 205 13 22
Porcino 84 275 19 24 En un plato base colocar la carne finamente laminada
Pavo 59 135 3 25 una al lado de otra hasta cubrir la superficie; agregar
o iugo de limén, sal, pimienta. incorporar el queso, luego
- as alcaparras y finalmente el aceite de oliva.
[ l [ ) ¥ ‘ . Se sugiere servirlo como antipasto con tostadas.
“11¢ l\'(// '//"\, WdCrHddad O \ vda '1_//}’/ aq v A'/[;/{ oe Servir con Chardonnay.

/

Ingredientes :
AR Y INFORMACION NUTRICIONAL

“_‘,,_‘_..F.__“¥ ——— 3

- 300 g Filete de Avestruz Porcién
- 50 c.c. Jugo de Naranja
- Laminas de Jengibre

- Pimienta rosada

- Sal

Porcién por envase

Energia (Kcal)
Grasa total (g) 2,6 0,26
Laminar la carne y macerar con los demds Colesterol (mg) 56 5,6
ingredientes durante 12 horas H. de C disponibles (g) 0,20 0,02

Se sugiere servirlo como sushimi con palitos y Sodio (mg)
salsa de soya. Servir con Sauvignon Blanc. S

Preparacion
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Producto elaborado para Sociedad Agricola Las Caiias Ltda., por
Procesadora de Carnes La Valdivia Ltda., Aut. S.S.M.A. N° 404 del 03/07/80, R.M.
Entre Rios 1631, Quinta Normal, Santiago - Chile. Fonos: 56-2 7740106 - 56-2 7723634.
Comercializado y Distribuido por Sociedad Agricola Las Cafias Ltda.

Parcela 23 Fundo Graneros, Punitaqui IV Regién.




Lartare de avestrus

Ingredientes

La carne
; - 500 g Filete de Avestruz
de avestruz es considerada, y - 100 5.¢ Juko delimen
: e .C.
dentro de las carnes rojas, como una - - 30 g Cebolla perla
de las mas magras, casi un 97% libre de :30 g Pepinillos
o = : Aceitunas sevillanas
grasa y similar en cuanto a sabor y apariencia - + 1 Mata de Cebollin
a la del vacuno. Contiene mds hierro y vitamina A, C va— - 100 grs. Castafia de Cajs
y B12 que la del vacuno, con un menor contenido de Ll : : ggl""'m picado
| i6n a é bién a la carne de pollo. . - Pimi
9 eLSterOI en é:ompqr'umon diestd )'1:0!11 'dc d e d' B °| Picar todos los ingredientes sélidos, alifiarlos y  Pimienta
La carne de avestruz posee un bajo cqnfenl o de co e'slero A macerar con iUPO de limén por 20 minutos.
calorias y grasa, siendo rica en proteinas, hierro, calcio y fésforo. Se sugiere servirlo como antipasto con tostadas.
Ademds posee grasas polisaturadas, elemento beneficioso para el ser humano. Servir con Sauvignon Blanc.
La mayor cantidad de carne proviene de los muslos, es una carne tierna de ~ - ’ - ;
coccién répida e ideal para la gastronomia de los f:hefs internacionales, ya Lonches de arvestrns con salsa de remere al Sisce
que ofrece una gran variedad de preparaciones. o /

Ingredientes

Cuadro comparativo composicién nutricional Avestruz
y demas carnes

500 g Filete de Avestruz en dados
. 3 H J d |, 'y W |

os

- / : e p
100 g carne Co:’ens;e)rol C(C'I( ::I;Js ! Glia;us ‘ Pro(l;l)nos : gglo g de tocino
S - LotReal)l L__lo) __|__igl | - Pimient
uz 49 97 ' 1 - 23,2 g 5I(r)“::e::1 ?Aceire de Oliva
Pollo 73 140 3 [ 27 + Palos de brochetas
~Vacwno 77 240 15 23 P ”
_ - + + eparacion
Cordero 78 205 13 22 Para la salsa e A
Porcino 84 275 | 19 24 Unir los ingredientes de a uno en las brochetas intercalando.
" Pavo | 59 ‘]35 i ‘*3'*'1’** 25 + 300 c.c. Crema Reservar. . .
+ 50 c.c. Pisco En una sartén agregar aceite, calentar e incorporar las

B B “ Holjcs de Romero  brochetas y sellarlas por tres minutos. Bafiar con la salsa.
“ 7 . / Sa En una olla agregar la crema con los ingredientes sélidos,
Avestrue Vlacerada cen Navanja ¢ Tengilre *Fmient dejo reduciry apagar con pico.
4 . Al “ g J / . Se stégiars servirlo como bocado o entrada caliente. Servir
o con Carmenere.

N

| ient 2
HQTEdlen es INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién
Porcién por envase
Rl

- 300 g Filete de Avestruz
* 50 c.c. Jugo de Naranja
* Laminas de Jengibre

z Einlﬁemc rosada

- Sa

Preparacién

3 _Colestérol (mg)

Laminar la carne y macerar con los demés
ingredientes durante 12 horas

Se sugiere servirlo como sushimi con palitos y
salsa de soya. Servir con Sauvignon Blanc.

H.de C disgqpribleisi(g)ﬂm ; 0,20 ‘

' Sodio (mg) 100
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