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C A R N E

CODICE
06080
CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Faraona disossata ripiena ai funghi con porcini.

INGREDIENTI
Carne di faraona min. 70%, ripieno 30% [carni di suino, pollo, tacchino, acqua, pangrattato 
(farina di GRANO tenero, acqua, sale, lievito)], funghi prataioli (Agaricus bisporus) 11% [olio 
di semi di girasole, amido di riso, sale, preparato per brodo (sale, farina di riso, estratto 
vegetale idrolizzato, estratto di lievito, ortaggi disidratati in proporzione variabile cipolla, 
carota, estratto di carne bovina 2,5%, zucchero di canna, olio di semi di girasole, spezie) 
antiossidante E300, correttore di acidità E330], cotto di tacchino (coscia di tacchino 68%, 
acqua, amido di patata, sale, aromi naturali, stabilizzanti: E451, E452; destrosio, esaltatori 
di sapidità: E621; antiossidanti: E301; conservanti: E250), formaggio grattugiato (LATTE, 
sale, caglio, conservante: Lisozima proteina dell'UOVO), funghi porcini (boletus edulis e 
relativo gruppo) 3%, fiocco di patata, sale, fibre vegetali (bamboo), proteine del LATTE, 
estratto di lievito, formaggio in polvere (LATTE, sale, caglio, siero di LATTE, emulsionanti 
E339, E331), aromi, spezie, piante aromatiche].
*** GLUTINE, LATTE, UOVO, SOIA, SENAPE, SEDANO, FRUTTA A GUSCIO, SOLFITI.

SHELF LIFE
Può essere conservato fino a 18 mesi dalla data di produzione, mantenendo inalterata la 
qualità, nel rispetto delle indicazioni di conservazione (-18°). 

UTILIZZO
Scongelare in frigorifero a 0/+4°C. Non ricongelare dopo lo scongelo. 
Cuocere in forno a 180°C per circa un ora e mezza, con olio e/o burro, girando a metà 
cottura. Volendo colorire il prodotto utilizzare la funzione grill negli ultimi 20 minuti di 
cottura; lasciare intiepidire ed affettare, versando sulle fette il fondo di cottura.
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