B Deizie dantipasto en aceire 11

Specialita e idee
per la Ristorazione
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Codigo: 01-013 Latas/Caja: 6
Formato: 1/1 Lata Porciones: 10-12
Peso neto: 770g FCP: 36 meses

Ingredientes principales

Alcachofas frescas, pimientos frescos amarillos y rojos, cebollitas, aceitunas verdes rellenas de
pimiento, pepinos, champiiidn, aceitunas negras, aceite de semillas de girasol, vinagre de vino
blanco.

Caracteristicas organolépticas

Color: brillante, intenso indistintamente para cada tipo de hortaliza presente

Sabor y perfume: tipico de las hortalizas fragantes y delicadas.

Aspecto y consistencia: cada hortaliza tiene su consistencia que depende de su natura, con
ausencia de partes rotas o flojas.

Advertencias por la conservacion

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. La eventual adicion de aceite sélo puede
proteger el producto desde las oxidaciones del aire y desde las formaciones de mohos pero no
representa una garantia por la conservacion a confeccion abierta.
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Caracteristicas del producto

Esta entrada es una mezcla homogénea de hortalizas trabajadas frescas, seleccionadas, cortadas y
trabajadas con las mas modernas tecnologias para garantizar una elevada calidad indispensable para
conseguir un producto excelente.

Argumentaciones de venta

El producto constituye una excelente entrada, rica de gusto, sabor y color, muy sabrosa y apetitosa.

Clientela interesada

Indicado para todos los que quieren cuidar la presentacion de platos de entrada. Los clientes
principalmente interesados seran por lo tanto restaurantes, pizzerias, hoteles, fondas, gastronomias,
etcétera.

Modos de empleo

Nasce como entrada, pero puede acompanar también carne asada, hervida, carpaccio, embutidos y
quesos. Genial para bocadillos y sandwich.

Ideas y sugerencias del chef

Pavo en “bellavista” — Cocer en el horno un filete de pavo con caldo y vino blanco. Dejar enfriar,
cortar en tajadas finas y poner sobre un fuente. Escurrir las “Delizie”, alifiar con el jugo de la carne
y servir como segundo frio.




