Specialita e idee
per la Ristorazione
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Codice: 01-323 - 01-312 Pz./Collo: 12 - 6
Formato: 12 - 3/1 Latta stagnata Porzioni: 4/6 - 28/30
Peso netto: 300g - 1870g TMC: 36 mesi

Ingredienti principali

Mais fresco, acqua sale.

Caratteristiche organolettiche

Colore: giallo tipico del mais.
Sapore e profumo: leggermente dolce e ricco di gusto.
Aspetto e Consistenza: i chicchi si presentano uniformi senza difetti e morbidi al palato.

Avvertenze per la conservazione

Conservare i barattoli in un luogo fresco, asciutto e lontano da fonti di calore; dopo I’apertura,
riporre in frigorifero (0-4°C) e consumare in breve tempo. Si raccomanda di coprire latte e
contenitori vari in cui viene versato il prodotto per mantenere inalterate freschezza e fragranza.




Specialita e idee
per la Ristorazione

Natura e caratteristiche del prodotto

Mais fresco selezionato all’origine non manipolato geneticamente (OGM free), cotto a vapore ed
inscatolato sottovuoto senza 1’ausilio di liquidi di conservazione per mantenere inalterate le qualita
organolettiche ed il sapore dolce e naturale.

Argomentazioni di vendita

11 prodotto colora ed arricchisce qualsiasi buffet di antipasti e contorni, donando oltre al gusto
anche un aspetto visivo accattivante. Da sottolineare inoltre la praticita di avere sempre a
disposizione un prodotto pronto per gli utilizzi piu svariati, proposto in due tipi di confezione che
soddisfano pienamente piccole e grandi necessita.

Clientela interessata

Ristoranti, pizzerie, gastronomie costituiscono la clientela primaria per questo tipo di prodotto.
Valide alternative potrebbero essere circoli e mense scolastiche.

Modi d’uso

Ideale e leggero come contorno si presta per realizzare deliziose insalate miste, per arricchire
insalate di pasta, riso, insalata russa, pizza e antipasti di pesce.

Idee e suggerimenti dello chef

Involtino Valtellina — Mischiare 500 gr di mais con 500 gr di ricotta fresca, condire con sale, pepe,
olio e aceto balsamico. Stendere delle fettine di bresaola adagiarvi sopra un cucchiaio di composto
e formare dei fagottini da legare con erba cipollina. Condire con olio, sale, pepe e scaglie di grana.




