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SIDRA “Zarracina”

Elaboracion segin procedimiento tradicional, con mezcla de manzanas tipicamente
asturianas.

Fermentacion lenta en depdsitos de inoxidable y a bajas temperaturas. El proceso se completa
con una clarificacion, filtracion, carbonatacion y edulcoracion.

FABRICANTE: Industrial Zarracina, S.A.
Pol. Industrial de Porceyo I-12
Camino del Fontan 555
33392-Gijon
Asturias- Espafia
R.S. 30-287/0
R.E. 2151/0

PRODUCTO: Sidra Zarracina
4.1 % v/v
vol. 0.70C1

PRESENTACION: Botella de vidrio verde (0.70 litros) en caja de cartén (6 botellas/caja)

COMPOSICION: Sidra, sacarosa (57-60 g/L), E-330 (<0.5 gr/L), E-202 (<0.1 gr/L), E-334 (<0.5
gr/L), E-220 (< 0.2 gr/L).

ESQUEMA BASICO DE FABRICACION (CONTROLES):
(Ver Anexo I)

VIDA UTIL: 5 afios

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: Proteger de la luz solar. No exponer a temperaturas
superiores a 25 °C. Mantener en lugar seco.

MARIDAJE:
Adecuada par acompafiar comidas ligeras e ideal par los postres.

ALERGENOS:
Sulfitos.

OGM:
El producto no proviene de OGM.
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Anexo I
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