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Código:                03-209 
Formato:                   1/2                lata 
Peso neto:               400g  

Vasos/Caja:                     24    
Porciones:                   10/12 
FCP:                      36 meses 

 
 
 

Ingredientes principales 
Boletos (Boletus Edulis), sal, cebolla, ajo, trufa blanca, perejil. 

 
 
 

Características organolépticas 
Color: marrón claro, típico del boleto. 
Sabor y perfume: aroma característico del boleto con fragancia de trufa. 
Aspecto y consistencia: producto finamente batido, homogéneo y de consistencia cremosa y 
aterciopelada. 

 
 
 

Advertencias por la conservación 
Conservar las latas 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 
Producto compuesto de boletos y trufa blanca de alta calidad. 

 
 
 

Argumentaciones de venta 
La utilización de ingredientes de calidad, la elevada cremosidad y el elevado rendimiento 
contribuyen a la realización de un compuesto de gran calidad para las preparaciones a base de 
trufas. Ideal para variar las propuestas del menú tradicional con un coste razonable y para gestionar 
las emergencias en la cocina. Producto listo para el uso que evita el largo proceso de elaboración 
para obtener un condimento fresco. Disponible a lo largo de todo el año en las cantidades 
deseadas. Practica la lata con la abertura de tirón de ½ kg. que obvia inútiles derroches. 

 
 
 

Clientela interesada 
Las categorías interesadas son muchas y podemos sugerir: pizzerías, fast-food, gastronomías, 
panaderías, restaurantes, refugios, cervecerías, enotecas, pastelerías. 

 
 
 

Modos de empleo 
Base ideal para la guarnición y relleno de pastelería salada (tartas, voul au vent, crepes, sándwich) y 
para la elaboración de prestigiosas preparaciones dictadas por la fantasía del chef como ravioles de 
patatas y trufas o el más clásico risotto. 
Como la trufa es un tubérculo de aroma volátil, en la preparación de platos calientes sólo se 
recomienda el uso de la crema al final de la receta para obtener el mejor rendimiento. 

 
 
 
 
 


