(=)

FATTORIE

DEIDUCA

Vitello tonnato

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

Opis
ﬂ Na Zamowienie
Vitello tonnato czyli cielecina w sosie turiczykowym z kaparami. Doskonate danie na zimno

gotowe do podania, w formie zimnego bufetu.

Vitello tonnato (lub vitel tonné) to typowe danie kuchni piemonckiej. Chociaz znane jest réwniez
pod francuska nazwa, nalezy zaznaczy¢, ze przepis ten jest typowo wioski. Pierwsze wzmianki

o Vitello tonnato siegaja XVIII wieku i odnosza sie do rejonu Cuneo w Piemocie. Obecnie znane
i lubiane w catych Wtoszech, podawane jako przystawka lub danie gtéwne.

Sugestie

Znakomite zaréwno jako klasyczna przystawka, nadzienie do tramezzini i panini, dodatek
do chrupiacej focaccia czy jako samodzielne danie.
Vitello tonnato swietnie sprawdzi sie rowniez jako przekaska na przyjeciach (np. finger food)!

Produkt na zaméwienie.

Dane techniczne

Rodzaj migsa: cielecina
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Charakterystyka:

Sktadniki:

Masa netto:

Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:

Alergeny

TUNCZYK, JAJA
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cielecina w sosie turiczykowym

Ligawa wotowa z udZca, majonez (oleje roslinne, woda, JAJA pasteryzowane, ocet, skrobia

kukurydziana, sdl, cukier, cytryna, substancja zageszczajgca: guma ksantynowa, substancja
konserwujgca: sorbinian potasu. Kwas cytrynowy, ekstrakt z papryki, luteina, przeciwutleniacz

E385), TUNCZYK, ocet, kapary.

300 g

Przechowywa¢ w lodéwce w temp. od 0 do +3°C. Po otwarciu przechowywaé¢ w lodéwce i

spozy¢ w ciggu 3 dni.

Wiochy

Wartosci odzywcze w 100g produktu

842 kJ/203 kcal

16,0 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 2,1 g
2,79, wtymcukry 1 g
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