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Cárnicos Curados  
 

Gran variedad de aplicaciones  para cárnicos curados. 

 

PREPARADOS APASA 
 
 
Fórmulas completas definidas para cada aplicación específica: 
diferentes tipos de chorizo, salchichón, fuet, longaniza, salami, 
lomo embuchado, etc. 
 
Fórmulas abiertas: bases para la preparación de curados (sales 
nitrificantes, ligantes, saborizantes, antioxidantes). 
 
Adaptación de las mismas a las necesidades concretas de 
fabricación.  
 
 
 

NUEVOS MERCADOS 
 
 
Productos de pavo y pollo. 
 
Productos reducidos en alérgenos. 

Productos saludables: reducidos en grasa ó en sal. 

Productos para pizzería y platos preparados: pepperoni, productos 
troceados. 
 
Ventajas: Adaptarse a las nuevas tendencias del mercado y optar a 
nuevos mercados en crecimiento. 
 
El servicio técnico de APASA le permitirá afrontar con garantía de 
éxito la adaptación a la fabricación de nuevos productos y/o 
aplicaciones de los ya existentes. 

Desde 1978 en APASA nos 
dedicamos a la 

comercialización de 
ingredientes y aditivos para la 

alimentación. 
 

Nuestra misión es lograr 
productos y soluciones a la 

medida de cada cliente. 
 

Para ello contamos con un 
equipo técnico que aporta 

soluciones a los problemas de 
fabricación cotidianos. 

 
 Garantizamos la calidad de 

nuestros productos mediante 
cumplimiento de las normas 

ISO 9001 
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Cárnicos Curados  

 
Porque el éxito depende del 
conocimiento detallado de 
los procesos de fabricación. 

 
Por ello, nuestro 

Departamento Técnico le 
permite una adecuación del 

producto en dosis y 
aplicación, adaptado a su 
proceso de fabricación. 

 
Nos avala una experiencia 
de más de 30 años en el 

sector cárnico. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gran variedad de aplicaciones  para cárnicos curados. 

 

     PRODUCTOS: 

 

 ESPECIALIDADES LOCALES 

 SABORES ÉTNICOS, ESPECIALIDADES EXTRANJERAS 

 MEZCLAS DE ESPECIAS, SABORES Y AROMAS 

 REDUCIDOS EN GRASA 

 REDUCIDOS EN ALÉRGENOS 

 PRODUCTOS DE AVE 

 PRODUCTOS PARA DISTINTOS SISTEMAS DE 

CURACIÓN: con estufaje, en frío. 

 RECUBRIMIENTOS ANTIFÚNGICOS. 

 

 
 

GRUPOS FUNCIONALES: 
 
 
 LIGANTES 

 CONSERVANTES 

 BASES Y SUPLEMENTOS 

 MEZCLAS DE ESPECIAS 

 


