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Código:               03-217 
Formato:                  3/4                vaso 
Peso neto:              510g  

Vasos/Caja:                    12    
Porciones:                  12/15 
FCP:                     24 meses 

 
 
 

Ingredientes principales 
Ortigas frescas, aceite de girasol, agua, sal, Grana Padano, leche, cebolla, pimienta, ajo. 

 
 
 

Características organolépticas 
Color: verde oscuro. 
Sabor y perfume: dulce y delicado, sin malos sabores y olores.  
Aspecto y consistencia: producto finamente picado, homogéneo, un poco fibroso.  

 
 
 

Advertencias por la conservación 
Conservar los vasos en un lugar fresco, seco y lejos de fuentes de calor; después de la abertura, 
reponer en la nevera (0-4°C) y consumir en breve. Se puede añadir aceite para conservar el 
producto mejor.  
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Características del producto 
Producido exclusivamente en primavera, ya que se utilizan solamente los brotes de las ortigas 
frescas en el momento en que son dulces y delicadas. 

 
 
 

Argumentaciones de venta 
Grancrema muy particular y no fácil realización, por lo tanto más interesante y alternativa, ya que 
es siempre disponible, para variaciones de menús exquisitos y creativos. Ideal para variar las 
propuestas del menú tradicional y para gestionar las emergencias en la cocina. Compuesto listo para 
el uso que evita el largo proceso de elaboración para obtener un condimento fresco. Disponible 
durante todo el año. Practico el vaso de vidrio que obvia cualquier desperdicio. 

 
 
 

Clientela interesada 
Las categorías interesadas son muchas y podemos sugerir: pizzerías, gastronomías, panaderías, 
restaurantes, pastelerías. 

 
 
 

Modos de empleo 
Esta crema, elaborada con fondo de ternera y cubos de speck, se convierte en una excelente salsa 
para sazonar los primeros platos, como arroces, ñoquis y tagliolini. Muy apreciada como relleno 
para ravioles y panzerotti o para pasteles salados con recetas típicamente regionales. 

 
 
 
 


