Specialita e idee
per la Ristorazione
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Codice: 01-210 - 01-219 Pz./Collo: 6 - 6
Formato: /1 - 3/1 Latta Pezzi: 6/8 - 20/22
Peso netto: 800g - 2600g TMC: 36 mesi

Ingredienti principali

Cipolle fresche borettane, acqua, olio di semi di girasole, aceto, sale.

Caratteristiche organolettiche

Colore: giallo paglierino uniforme.

Sapore e profumo: tipico delle cipolle, senza odori né sapori estranei e con note delicate di
agrodolce.

Aspetto e Consistenza: cipolle fresche selezionate e ben calibrate, di eccellente consistenza,
croccanti, prive di bucce.

Avvertenze per la conservazione

Conservare i barattoli in un luogo fresco, asciutto e lontano da fonti di calore; dopo I’apertura,
riporre in frigorifero (0-4°C) e consumare in breve tempo. L’eventuale aggiunta di olio pud
proteggere solamente dalle ossidazioni dell’aria e da formazioni di muffe e non rappresenta una
garanzia per la conservazione del prodotto a confezione aperta.




B Cipottine borettane in agrodotce 1/1 - 5/ 18
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Natura e caratteristiche del prodotto

Tipiche cipolle di Boretto (ridente cittadina emiliana) lavorate dal fresco, calibrate e croccanti,
vengono pelate e preparate con la classica ricetta all’agrodolce, che ne conferisce un sapore intenso
e delicato.

Argomentazioni di vendita

La cipolla borettana governata in agrodolce rappresenta da sempre un prodotto estremamente
versatile, pronto all’uso, pratico ed immediato per ogni evenienza. Risulta inoltre particolarmente
gradita alla clientela in quanto fa parte della piu antica tradizione alimentare italiana. Di costo
contenuto, il prodotto puo essere impiegato per piatti succulenti in menu a prezzo fisso.

Clientela interessata

I locali maggiormente interessati a questo prodotto sono senza dubbio ristoranti, agriturismo,
pizzerie, gastronomie, bar, trattorie e wine bar.

Modi d’uso

Sono perfette per la preparazione di antipasti freddi, con salumi, nelle insalate e come stuzzicante
contorno per arrosti e bolliti, passate al forno ed affogate nella birra.

Idee e suggerimenti dello chef

Arrosto Primavera — Cuocere un pezzo di lonza di maiale al forno con gli aromi preferiti, vino
bianco e brodo. Lasciarlo raffreddare, affettarlo sottilmente e disporlo su un piatto piano. Guarnirlo
con abbondanti cipolle all’agrodolce e glassare con il fondo di cottura della lonza opportunamente
filtrato. Ottimo antipasto o secondo piatto estivo.

Cipolline alla birra rossa — Scolare le cipolle, porle in una pirofila con burro ed olio e passarle al
forno per pochi minuti. Aggiungere poi della birra rossa possibilmente doppio malto e lasciar
cuocere fino a completa evaporazione servire poi come contorno a carni rosse.




