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Codice:            08-012  -  08-022 
Formato:               1/1  -  3/1                   Latta  
Peso netto:          800g  -  2500g    

Pz./Collo:                6  -  6  
Porzioni:            8/10  -  26-28 
TMC:                   36 mesi 
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Ingredienti principali 

Funghi Famigliola Gialla (Pholiota mutabilis), Funghi Porcini (Boletus edulis), Gallinacci 
(Cantharellus cibarius), Sanguignoli (Lactarius deliciosus), Shii-Take (Lentinus edodes), Funghi di 
Muschio (Volvaria volvacea), Funghi Castagnoli (Stropharia rugosoannulata), in proporzione 
variabile, acqua, sale. 
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Caratteristiche organolettiche 
Colore: beige nocciola chiaro, con tonalità più o meno scure a seconda della varietà di fungo. 
Sapore e profumo: prodotto non trifolato governato esclusivamente con acqua e sale e pertanto di 
gusto e sapore neutro. 
Aspetto e Consistenza: le sette tipologie di funghi miscelate rendono il prodotto estremamente 
variegato con pezzi di fungo ben calibrati; la consistenza è variabile a seconda delle tipologie di 
fungo: carnosi Porcini, Sanguignoli e Gallinacci, morbidi  gli Shii-Take, Famigliola Gialla, Funghi 
di Muschio e i castagnoli. 
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Avvertenze per la conservazione 
Conservare i barattoli in un luogo fresco, asciutto e lontano da fonti di calore; dopo l’apertura, 
riporre in frigorifero (0-4°C) e consumare in breve tempo. 
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Natura e caratteristiche del prodotto 
Il prodotto è preparato esclusivamente con funghi di provenienza europea e asiatica. La materia 
prima, controllata in accettazione, viene sempre scelta con attenzione in base al calibro o al taglio: 
la lavorazione al naturale permette di ottenere un prodotto versatile e pronto ad ogni utilizzo. 
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Argomentazioni di vendita 
La fantasia di funghi al naturale sostituisce i funghi freschi in tutti gli usi di cucina in quanto le loro 
caratteristiche di lavorazione sono praticamente identiche. Infatti, i funghi al naturale non sono altro 
che funghi freschi scottati in acqua con pochissimo sale. L’estrema varietà di funghi proposta e la 
versatilità nelle preparazioni fanno di questo prodotto un sicuro ingrediente per ogni tipo di 
preparazione. Ideale per variare ricette e creare menù contando sulla qualità e la praticità d’uso 
immediata evitando pertanto il lungo processo di lavorazione necessario per i funghi freschi; a ciò 
si aggiunge l’impagabile possibilità di disporre del prodotto durante l’arco dell’anno. Pratica la latta 
con apertura a strappo (easy open) per la confezione da 1 kg. 

!
!
!

Clientela interessata 
Ristoranti, trattorie, gastronomie, pizzerie, rappresentano indubbiamente il target di vendita per 
questo prodotto tenuto conto della necessità di trasformazione (trifolatura) necessarie per l’utilizzo. 
Il prezzo interessante dà la possibilità di utilizzo anche nei menù a prezzo fisso. 
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Modi d’uso 
La fantasia di funghi al naturale, con la trifola che si ritiene più opportuna, può essere utilizzata sia 
nei primi piatti, frittate, torte salate, che come contorno con piatti a base di selvaggina e polenta. 

!
!
!

Idee e suggerimenti dello chef 
Carrè fantasia – Cucinare in forno con molti aromi (cipolla, aglio, carota, sedano, rosmarino, 
salvia) e vino bianco una lonza di maiale. A cottura ultimata togliere la lonza e tenerla al caldo. 
Saltare nel fondo di cottura, con aggiunta di fondo bruno Ginos, la fantasia di funghi scolata e 
sciacquata. Affettare la lonza, adagiarla sul piatto e coprirla con la fantasia di funghi trifolata. 
Spolverare di prezzemolo e servire. 
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