MATERIA PRIMA

Peperoni di origine Italia da coltura protetta
e filiera controllata.

PROCESSO PRODUTTIVO

Lavaggio, cernita, depicciolatura, taglio, cottura,
cernita, surgelazione, confezionamento.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

COLORE:
tipico del frutto con segni di grigliatura

ODORE:
gradevole, tipico del prodotto

GUSTO:
dolce, caratteristico del prodotto



&

PEPERONI MISTI FALDE
ROSSI GIALLI VERDI
GRIGLIATI E SURGELATI

UTILIZZO

A discrezione del cuoco

PACKAGING

Cartone 5 x 1 Kg
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Preriscaldare il forno a In una padella antiaderente Infornare per 3-4 minuti circa
180° C, disporre i peperoni con un cucchiaio di olio a 600 W. Verificare sempre il
in un unico strato, infornare disporre i peperoni in un unico grado di cottura.
per 7-8 minuti. strato e cuocere per 5-6 minuti
a fuoco medio, rigirare almeno
una volta.
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