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IL MEGLIO PER LA RISTORAZIONE CARATTERISTICHE PRINCIPALI

Sitratta di un prodotto delicatissimo e di alta qualita, coltivato nelle terre di San Marzano
sul Sarno, in provincia di Salerno. E una delle varieta di pomodoro pili apprezzate in Italia
e nel mondo. Si distingue per la polpa densa, di colore rosso intenso e per la una buccia
facilmente rimovibile a maturazione completa. Questi pomodori pelati hanno il sapore
autentico e fresco, determinato dalla qualita del prodotto iniziale e dalla lavorazione che
avviene a poche ore dalla raccolta, esclusivamente con metodo artigianale.
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.‘: “ R INGREDIENTI
\‘Su D@G usto ! Pomodori San Marzano, succo di pomodoro San Marzano.
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ILMEGLID PER LA RISTORAZIONE ! CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

f Aspetto: frutti interi a pezzatura regolare il pit possibile uniforme, dalla caratteristica

‘%"“ POMODORO forma allungata

W Odore: tipico del pomodoro maturo, assenza di odori anomali e/o sgradevoli
i@‘ SAN MARZAN / Colore: caratteristico del prodotto, privo di colorazioni anomale
4 / Sapore: caratteristico del pomodoro, assenza di sapori anomali e/o sgradevoli
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g s RINO ’ Consistenza: priva di parti molli e/o eccessivamente callose, moderatamente resistente
N ARNESE- OCE ' allo schiacciamento, non legnosa

SHELF LIFE

36 mesi dalla data di produzione

CONSERVAZIONE
Conservare in luogo fresco e asciutto, una volta aperto conservare in frigorifero in un
contenitore per alimenti e consumare entro 3 giorni.

UTILIZZO

Sono ideali per qualunque preparazione in cucina, dalle capresi estive al classico sugo
di pomodoro dalla consistenza corposa e vellutata. Grazie alle eccellenti proprieta
organolettiche, questi pomodori pelati sono in grado di armonizzare una molteplicita di
pietanze e valorizzare al meglio i sapori mediterranei.

Il presente prodotto é stato redatto da Marchi SPA ai soli fini di hi .
comunicazione commerciale, si rimanda per | utilizzo dei dati www.marchispa.it
al documento originale di scheda tecnica del fornitore.





