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Codigo: 01-224 Tarros/Caja: 6
Formato: 3/1 Lata Unidades: 36/38
Peso neto: 2500¢g FCP: 36 meses

Ingredientes principales

Alcachofas frescas calibro 50/60, aceite de semillas de girasol, ajo, aromas.

Caracteristicas organolépticas

Color: verde claro, tipico del producto fresco.

Sabor y perfume: rico y perfumado.

Aspecto y consistencia: alcachofas bien calibradas, con hojas cerradas y compactas, sin hojas
duras, suaves al paladar.

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. Se puede afiadir aceite para conservarla mejor.
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Caracteristicas del producto

Corolas de alcachofa de la calidad italiana brindisina, cuidadosamente seleccionadas, calibradas y
trabajadas exclusivamente desde el fresco en el mejor momento de la cosecha entre marzo y
abril. El corte del tallo y la eliminacion de las hojas exteriores, hasta el corazon, garantizan un
producto de alta calidad gracias también a la delicada trifoladura en blanco sin perejil. Cada lata
contiene media 34/36 alcachofas con hojas cerradas y compactas.

Argumentaciones de venta

Producto de excelente calidad, se trabaja exclusivamente desde el fresco para mantener inalteradas
las caracteristicas organolépticas con el fin de ser presentado como si fuera hecho casero. Muy
versatil, se presta bien en cocina, como finas guarniciones e en la pizzeria, donde satisface al cliente
que quiere, ademas de la calidad, un food cost cierto. Ademas, la validez de la alcachofa propuesta
se ve subrayada por el hecho de que puede utilizarse inmediatamente sin necesidad de tratamiento
especial y de que esta disponible durante todo el afio (y, por tanto, también fuera de temporada) en
las cantidades deseadas.

Clientela interesada

Restaurantes, pizzerias, tabernas, bares y gastronomias.

Modos de empleo

Escurrir el producto del aceite y utilizarlo como si fuera un producto fresco blanqueado
como guarnicion, sobre pizzas, o en buffet.




