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Código:            01-005  01-241 
Formato:   Lata      1/1        Tarro      2/1 
Peso neto:         800g                     1550g 

Latas/Caja:          6   2 
Porciones:           8-10       20-22 
FCP:      meses     36            30 

 
 
 

Ingredientes principales 
Hortalizas mixtas en proporción variable:  zanahorias, pepinos, tomates verdes, pimientos, 
coliflores, champiñones (Agaricus bisporus), aceite de semillas de girasol, sal, pimienta en trigos, 
laurel. 

 
 
 

Características organolépticas 
Color: Típico de cada una hortaliza presente, con ausencia de partes oscuras. 
Sabor y perfume: fragante e intenso, con delicadas notas de laurel. 
Aspecto y consistencia: todas las hortalizas presentan una consistencia agradablemente crujiente y 
apetecibles. 

 
 
 

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. La eventual adición de aceite sólo puede proteger el 
producto desde las oxidaciones del aire y desde las formaciones de mohos pero no representa una 
garantía por la conservación a confección abierta. 
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Características del producto 
Esta entrada es constituida por una heterogénea mezcla de hortalizas trabajada exclusivamente por el 
fresco, cuidadosamente seleccionadas, cortadas a mano intencionalmente de modo grosero, para 
garantizar al producto prerrogativas típicas de las mejores producciones caseras. 

 
 
 

Argumentaciones de venta 
Realizado exclusivamente con hortalizas frescas cortadas a mano de modo grosero como se hizo una 
vez, por este motivo se propone como entrada de la casa. 
El producto resulta particularmente querido por la facilidad de empleo y por la óptima variedad de 
hortalizas. Es una mezcla de hortalizas, una más apetitosa que la otra, cuyo surtido también regala 
una gentil nota de color. Su punto de fuerza es la frescura de las hortalizas presentes con sus 
consistencia crujiente y apetecible. Estas características unidas al precio razonable hacen que sea 
entre las mejores mezclas de hortalizas que se pueden proponer a la clientela más exigente durante 
todo el año. 
Superlativo el envase en tarro de vidrio para exponer a la vista en locales característicos, 
gastronomías, enotecas, etc. 

 
 
 

Clientela interesada 
Este entremes es muy interesante por todas las realidades gastronómicas: restaurantes, pizzerías, 
taperías, fondas, tabernas, cervecerías, gastronomías, bares constituyen un ejemplo dónde dirigir la 
propuesta de venta. 

 
 
 

Modos de emlpleo 
Considerada la manufactura típicamente casera del producto, entre las innumerables combinaciones 
podemos recordar las carnes hervidas, los carpaccios, los embutidos y quesos. Siempre óptimo en los 
buffet y acompañar las más variadas tapas. 

 
 
 

Ideas y sugerencias del chef 
Pinchos crujientes - Los pinchos de hortalizas son una entrada ligera y ideal por las tapas porque 
son un plato frío que se puede preparar anteriormente sin grande uso de tiempo y trabajo. Tenéis 
solo que ensartar sobre el pincho cada hortaliza y acompañarlas con una simple vinagreta o con 
otras salsas cremosas o especiadas. Una idea simple y de gusto. 

 


