7 Specialita e idee
per la Ristorazione

B Pomoverde en aceire 11N

Codigo:
Formato:
Peso neto:

01-021
1/1
780g

Lata

Latas/Caja: 6
Porciones: 16-18
FCP: 36 meses

Ingredientes principales

Tomates frescos cortados en gajos, aceite de semillas de girasol, vinagre de vino blanco, sal, pajo,
pimienta, perejil, albahaca y guindilla.

Caracteristicas organolépticas

Color: verde claro, con ausencia de partes oscuras.

Sabor y perfume: de vinagre, con notas de aromas y especias.
Aspecto y consistencia: los tomates son cortados en gajos regulares y son firmes y crujientes

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

El tomate verde, cogido prematuramente y cortado en gajos, es marinado con vinagre de vino
blanco y aromatizado con aceite, ajo, pimienta, perejil, albahaca fresca y guindilla.

Argumentaciones de venta

El Pomoverde es un producto ya listo para ser gustado y tiene caracteristicas Unicas e inimitables
por calidad y metodologias de elaboracion empleadas. Su calidad esta en el sabor delicado y rico de
fragancias mediterraneas. Producto versatil, con na nota de vinagre. La lata de kilo, con abertura de
tiron, es muy practica y satisface pequefias y grandes necesidades, ideal si tenéis emergencias y
poco tiempo.

Clientela interesada

El producto es muy utilizado por todos los que quieren cuidar el aspecto y la autenticidad de platos
y guarniciones de elevada calidad. Restaurantes, pizzerias, taperias, chucherias, fondas, tabernas,
cervecerias, gastronomias, bares constituyen un ejemplo donde dirigir la propuesta de venta,
ademas de restaurantes tipicos de mar.

Modos de empleo

Ideal por entradas, guarniciones y en buffet, durante el aperitivo con vino y chucherias. Genial con
embutidos, carne hervida, mozarela de bufala y quesos frescos.

Ideas del chef

Pinchos Tricolor — pinchar con una brocheta un gajo de Pomoverde, una cereza de mozarela y un
tomate semi-dry. Repetir hasta que la brocheta es terminada. En fin espolvorear con orégano y
pimienta negra y alifiar con aceite de oliva virgen extra. Servir como entrada.




