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7 Specialita e idee
per la Ristorazione
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"FUNGHI PORCINI

Codigo: 08-031 - 08/032 Lat./Caja: 6 -6
Formato: 1/1 - 3/1 lata Porciones: 8/10 - 26/28
Peso neto: 800g - 2500g FCP: 36 meses

Ingredientes principales

Boletos (Boletus Edulis), aceite de girasol, ajo, pimienta, aromas naturales.

Caracteristicas organolépticas

Color: marron claro con tonalidades mas o menos intensas en relacion a la presencia de cabezas y

tallos. La crema tiene un color mas claro.

Sabor y perfume: delicado, sin malos olores o sabores.

Aspecto y consistencia: pedacitos cortados con cuidado, dimensiones variables y sumergidos en
una buena cantidad de crema; consistencia firme y carnosa.

Advertencias por la conservacion

Conservar las latas en un lugar fresco, seco y lejos de fuentes de calor; una vez abierta, reponer en
la nevera (0-4°C) y consumir en breve.




Pedacitos de boletos con crema 1/1 - 3/1

Specialita e idee
per la Ristorazione

Caracteristicas del producto

El producto se prepara con solo boletos de primera calidad procedentes de Europa. Los trozos de
boleto se elaboran junto con los boletos congelados y secos batidos que durante la elaboracion
producen una crema densa y aterciopelada que confiere al producto un aroma rico e intenso.
N.B.: Los boletos en pedacitos también estan disponibles en la version sin crema (cod. 08-021
tamaiio 1/1 y cod. 08-024 tamaiio 3/1), donde el sabor y el perfume del hongo porcino emergen
de manera mas delicada.

Argumentaciones de venta

La crema es el punto fuerte del producto, ya que es el elemento caracteristico. A subrayar el hecho
de que es precisamente la crema la que garantiza elevadas prestaciones en la realizacion de
primeros platos a base de pasta o arroz dando al chef la posibilidad de crear platos atractivos. Ideal
para variar recetas y crear menus basados en la calidad y la practicidad de uso inmediato, evitando
asi el largo proceso de elaboracioén necesario para los hongos frescos; a ello se afiade la posibilidad
de disponer del producto durante todo el afio. Valida la lata de 1 kg. con apertura a tiron (easy
open).

Clientela interesada

Restaurantes, pizzerias, hoteles, refugios, enotecas, panaderias y bares constituyen sin duda el
objetivo de venta de este producto.

Modos de empleo

El producto se presta a los usos mdas varios, aunque los mejores resultados se obtienen como
condimento en la preparacion de primeros platos, guarnicion de pizzas y relleno para sandwiches.
Debido al alto rendimiento, superior a la media, también puede ser un excelente relleno para tortilla
y voul au vent.




