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Laparenga
("un sahor tinic

La Llonganissa de Vic presenta uns
trets especifics en el seu aspecte que
també ajuden a distingir-la deles llon-
ganisses que no tenen el distintiu de
qualitat.

El color vermell intens i brillant al
tall deixa perfectament visible els
petits daus de greix i el pebre en gra
que integren la tradicional composi-
ci6 d’aquest producte. Externament
destaca la flora que durant el procés
d’assecatge s’ha assentat en les tripes
naturals que han servit per embotir
les carns de porc seleccionades.

Llonganissa de Vie

Laire fred i sec del nord, el calid i humit
oreig del Mediterrani, juntament amb
I'omnipresent boira de la Plana de Vic,
dibuixen les condicions optimes per
premiar el nostre paladar amb el sabor
i aroma exquisits de la Llonganissa de
Vic.

His heneficis
(’un ahor intens

Les qualitats nutricionals de la Llon-
ganissa de Vic responen als estan-
dards que defineixen I’alimentacid
mediterrania. Aixi doncs, tenim que
un entrepa de 100g de Llonganissa de
Vic ens aporta:

Proteines amb un alt contingut en ami-
noacids essencials, que només podem
incorporar a través de I'alimentacio.

Greixos: el 70% del greix és insaturat.
A més presenta una bona proporcidé
d’Acids Grassos Monoinsaturats
(AGM) que no incideixen en la forma-
cio de colesterol.

Vitamines del grup B, Vitamina Ci E i
minerals que ajuden a evitar 'anémia
i participen en la formacio dels ossos i
els teixits.

Flora lactica activa similar a la del
iogurt. S6n sobradament reconeguts
els efectes beneficiosos d’alguns mi-
croorganismes tradicionalment pre-
sents en els processos fermentatius
naturals.




