
100% sabor100% sabor

( * ) Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kj. 
Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas 
necessidades energéticas.  ( ** ) VD não estabelicido.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 100 g

Valor Energético 192 kcal = 904 kJ 10%
Carboidratos 3,6 g 2%
Proteínas 17,6 g 24%
Gorduras Totais 11,8 g 22%
Gorduras Saturadas 0,8 g 4%
Gorduras Trans 0 g ( ** )
Colesterol 0 mg 0%
Fibra Alimentar 4 g 16%
Cálcio 0 mg 0%
Ferro  0 mg  0%
Sódio 616 mg 26%

Quantidade por porção % VD ( * )
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INGREDIENTES: Proteína de soja texturizada, farinha de 
Seitan, sal, especiarias, aromas naturais.

ALÉRGICOS: CONTÉM GLÚTEN  E DERIVADOS DE SOJA.

CONSERVAÇÃO: Congelado (-5º a -10º ou mais frio).
Após descongelado, não recongelar. Após aberto,
conservar em geladeira e consumir em até 3 dias. 

DE MAIS SAÚDE ALIMENTOS NATURAIS LTDA
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MODO DE PREPARO  

Não necessário cozinhar, produto pronto 
para o consumo. Retirar o produto 
deixando fora do freezer por aproxima-
damente 10 minutos antes do preparo.

Frito: Coloque o produto inteiro ou 
fatiado, aos poucos em frigideira rasa 
utilizando um fio de óleo ou azeite e já em 
temperatura ideal para fritar. Ao dourar a 
parte inferior, vire as salsichas para que 
fiquem douradas por completo. 
Assado: Pode ser utilizado forno conven-
cional ou elétrico. Inserir o produto, em 
forno aquecido a temperatura  180 graus 
por aproximadamente 5 minutos.
Cozido: Insira o produto, inteiro ou 
fatiado, aos poucos ao molho de 
preferência já em temperatura de 
cozimento, mantendo por aproximada-
mente 3 minutos sem necessidade de 
misturar.

:

480g
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INGREDIENTES: Proteína de soja texturizada, farinha de 
Seitan, sal, especiarias, aromas naturais.

ALÉRGICOS: CONTÉM GLÚTEN  E DERIVADOS DE SOJA.

CONSERVAÇÃO: Congelado (-5º a -10º ou mais frio).
Após descongelado, não recongelar. Após aberto,
conservar em geladeira e consumir em até 3 dias. 

MODO DE PREPARO  

Não necessário cozinhar, produto pronto 
para o consumo. Retirar o produto 
deixando fora do freezer por 
aproximadamente 10 minutos antes do 
preparo.

Frito: Coloque o produto inteiro ou 
fatiado, aos poucos em frigideira rasa 
utilizando um fio de óleo ou azeite e já em 
temperatura ideal para fritar. Ao dourar a 
parte inferior, vire as salsichas para que 
fiquem douradas por completo. 
Assado: Pode ser utilizado forno conven-
cional ou elétrico. Inserir o produto, em 
forno aquecido a temperatura  180 graus 
por aproximadamente 5 minutos.
Cozido: Insira o produto, inteiro ou 
fatiado, aos poucos ao molho de 
preferência já em temperatura de 
cozimento, mantendo por 
aproximadamente 3 minutos sem 
necessidade de misturar.
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