Catélogo
CONSERVAS MICOLOGICAS

mento de [+D estudia las texturas, cualidades, caracteristicas organolépticas de cada especie que utiliza-

s cocineros dan forma a las recetas obteniendo productos innovadores, sorprendentes y tinicos en Lspana.
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Agridulce de Trompeta Amarilla

Utilizamos para esta conserva una variedad denominada Cantharellus Lutescens o

Trompeta Amarilla.

Seta de pino de forma atrompetada, de pie largo, color amarillo-anaranjado, muy fragil,

de olor fuerte, afrutado y sabor dulce.

Combinacion perfecta del sabor y la textura de la seta con un juego de contrastes entre
el dulzor de los orejones y el aziicar con la acidez de los vinagres, sin olvidar el pinén

castellano, aportando a dicha salsa, persunaIirlad, aromas y colorido.

[ngredientcs:

Trompeta Amarilla (Cantharellus Lutescens), vinagre de madena, vinagre de manzana,

aziicar, pinones castellanos y orejones.
Sugerencias de utilizacién:

El Agridulce de Trompeta Amarilla es el complemento ideal para productos lacteos como

quesos curados y tiernos, cuajadas, yogures y helados artesanos.

Acompanamiento de carnes rojas, caza, ahumados, foie , ete. O maceracién de carnes en

dicha salsa.
Debido a su composicién y textura, es idéneo para el alifio de ensaladas, ya sean a

temperatura ambiente o templadas.
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ge V" ! Agridulce de Trompeta Amarilla
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e Trompela Amaril:™ Almacenamiento y vida util:

Producto pasteurizado que no necesita refrigeracién. Consumir preferentemente antes

de 3 anos. Una vez abierto, conservar en frigorifico y consumir antes de 20 dias.

% Logistica:

Tarro Grande: Tarro Pequeno:

Cajas de 12 unidades Cajas de 18 unidades
Q-’f:"* Peso Neto: 275 gr. Peso Neto: 140 gr.

Peso Burto: 460 gr. Peso Bruto: 260 gr.

MEICR. PRODUSTD BE INKEVARISH (148 ) Cddigﬂ EAN: 5512100486028. Formato 275 gr-
GEOALIMENTS PALENTINGS S (MICOPAL) Codigo EAN: 5512100486080 Formato 140 gr.

ASRITHALCE BE TROMMPETA AMARILLA
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: E@g"'pnr presentar este guiso tradicional de legumbres, nutritivo, bajo en grasa y sal. Producto precocinado esteri-

n %l_oﬁnths ni conservantes.
Ingredientes:
Alubias Blancas, Capuchina (Tricholoma Portentosum), Cebolla, Puerro, Ajo, Zanahoria,
Agua, Aceite de Oliva Virgen y Sal Sin colorantes ni conservantes. ’
|y .
l" ][ “ Sugerencias de utilizacién:

Retirar la tapa y calentar en microondas durante dos minutos a méxima potencia. También

||'

i pt}demns vaciar el contenido del tarro en una cazuela y calentar al fuego removiendo
FI‘
15 | |

J. ;-

]
: suavemente.

Podemos utilizar la conserva de Alubias Portentosas como parte principal de una ensalada
templada. Anadiendo un poco de caldo de verduras o de carne al contenido del tarro y
decorando con unas gambas, un trozo de foie, etc. Obtenemos un plato de cuchara digno de
degustar sin necesidad de cocinar.

Almacenamiento y vida util:

Producto esterilizado que no necesita reﬁ'igeracidn. Consumir preferentemente antes de 3
anos. Una vez abierto, conservar en frigorifico y consumir antes de 8 dias.

Logistica:

Cajas de 12 unidades

Peso Neto: 425 gr/tarro.

Peso Bruto : 675 gr/tarro,
Cédigo CAN : 5512100486011

Www, SL‘tﬂnglll'IllL't 05 -:
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Crema de Boletus

linario denominado Boletus Edulis, elaboramos de forma artesanal esta deliciosa crema original sin utilizar colo-
de tonos marrones en su cuticula y carne blanca tanto en sombrero como en el pie, se recolecta en bosques de pino, ro-
veral y sobre todo en otono. Debido al olor dulce que recuerda a las avellanas y al aroma intenso de los boletus hemos

ncorporacién de setas de cultivo consiguiendo una Crema equilibrada que al degustarla deja en boca un inconfun-

Ingredientes:

Boletus Edulis, aceite de oliva, shitake, nameko, pleurotus ostreatus, huevo pasteurizado,
mantequilla, pan rallado y sal. *
Sugerencias de utilizacién:

Por su textura untuosa tipo paté, podemos utilizar la crema para la elaboracion de canapés
salados con anchoas, foie, huevas de pescado, aceitunas...o dulces con membrillo, gelatinas o
con Agridulce de Trompeta Amarilla. Aconsejamos tomar la crema como acompanamiento
de solomillos, como relleno de filetes de vacuno al horno u otras carnes, como salsa para pes-
cados como bacalao, sepia o merluza.

Si a esta Crema de Boletus la anadimos nata liquida obtenemos una salsa ideal para cualquier
tipo de pasta.

Almacenamiento y vida util:

Producto esterilizado que no necesita refrigeracion. Consumir preferentemente antes de 3
anos. Una vez abierto, conservar en frigorifico y consumir antes de 7 dias.

Logistica:

Tarro Grande: Tarro Pequeno:
Cajas de 12 unidades Cajas de 18 unidades
Peso Neto: 210 gr. ~ Peso Neto: 140 gr.

Peso Burto: 395 gr. Peso Bruto: 260 gr.
Cd&ign EAN: 5512100486073 5512100486134 www.setasgourmet.es :
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T i co Boletus en Aceite de Oliva

ana y de ca]idad excepcional, el hongo denominado Boletus Pinicola que se recolecta en pinares, robledales y castanares
te caso, seleccionamos los mejores boletus de 1% calidad, les troceamos, escaldamos en aceite de oliva, anadimos un poco

dﬂ?_gpbiernn y esterilizamos. Ll resultado es una elaboracion exquisita y lista para degustar en el que aparen los

Ingredientes:

Boletus Pinicola, aceite de oliva virgen y sal.

Sugerencias de utilizacién: ,
Al ser una conserva lista para servir, podemos utilizar los Boletus en Aceite de Oliva como:
mﬁﬁfwﬂi‘ - Guarnicién de diferentes guisos de carne, pescado, caza,..., solomillo, filetes, chuletén,...
} - Claboracién de tortillas, revueltos o anadiendo a platos de pasta.

- Simphmcntc como aperitivo, previo calentamiento en microondas o sartén.
Almacenamiento y vida util:

Producto esterilizado que no necesita refrigeracion, Consumir preferentemente antes de 3

anos. Una vez abierto, conservar en frigorifico y consumir antes de 20 dias.
Logistica:

Cajas de 12 unidades

Peso Neto: 400 gr.

Peso Bruto: 650 gr.

Peso Escurrido: 300 gr.

Cédigo EAN: 5512100486097

"r'lr"n’\-'\r‘u’,SL‘tESgUlll'I]lL't 05 -:
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Boletus Deshidratados

tado utilizamos Boletus Edilis que laminamos, deshidratamos en hornos especiales hasta la pérdida total de humedad y

) transparente alimentario o en tarro de vidrio. La deshidratacion es un sistema ideal para la conservacion de los boletus
or. Admite la rehidratacién dependiendo de cémo queramos utilizarlo.

Ingredientes:
ﬁﬂfﬁﬁ*} edulio ﬂf h m Boletus CEdulis deshidratados.

Moo ot "Wmn:n..m..“
..,._.___

.....

Sugerencias de utilizacién:
i,

Para degustar los Boletus Deshidratados recomendamos rehidratarlos en agua tibia con un
2 £

poco de leche durante 20 minutos. Posteriormente se extienden en un pano, dejamos escurrir

y estan listos para su utilizacién como por ﬂjemplo ala plancha o rebozados con harina y

huevo. Si utilizamos el Deshidratado de Boletus en guisos de carne, pescado, arroces o

]egumhres, no es Necesario p{mer]u en agua previamente, basta con anadir directamente al
guiso la cantidad deseada y se hidratara en la coccién aportando todo su potencial de aroma
y sabor.
Almacenamiento y vida util:
Consumir preferentemente antes de 2 anos. Conservar en lugar seco y fresco.
Logistica:

Bolsa Polipropileno Tarro Vidrio

Cajas de 12 unidades Cajas de 12 unidades

Peso Neto: 100 gr/tarro. Peso Neto: 25 gr/tarro.

Peso Bruto: 110 gr/tarro. Peso Bruto: 210 gr/tarro.

Codigo EAN: 5512100486127 (?
"r'lr"\’\.-"b‘h’,SL‘tﬂSgUlll'I]lL't 05 3




Ingredientes:
Boletus deshidratados y molidos. 4
Sugerencias de utilizacién:

Sugerimos utilizar la Harina de Boletus como especia aromatizante en multitud de platos
como arroces, rissotos, sopas, salsas, huevos fritos, pizzas y por supuesto en guisos de carne
y pescado. Otra manera de utilizar la Harina de Boletus es mezclandola en un 15 -20 % con
harina de trigo para la elaboracion de croquetas, bechamel, rebozados. Para conseguir asi un
agradable e inconfundible sabor a Boletus.

Almacenamiento y vida util:
Consumir prf.-ferf!nternente antes de 2 anos. Conservar en iugar SECo y fresco.
Lugistica:

Cajas de 12 unidades

Y Harina de Bol _

“Bodetus edulis™

Peso Neto: 80 gr/tarro.
Peso Bruto: 250 gr/tarro.

Cédigo EAN: 5512100486110 @

Www, SCtHSEUUI'IHL't 05 ; -
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M C‘fPal Mermelada Capuchina

serva es la seta silvestre denominada Tricholoma Portentosum de nombre vulgar Capuchina o Negrilla. Csta seta de
el otono e invierno en bosque de pino. Su cutfcula es color gris verdoso escuro, pie robusto, cilindrico y blanco.
cina, d elicada y gelatinosa. Olor harinoso pero suave. Con estas peculiaridades, presentamos una mermelada tradicional,
mﬂﬁ;ﬁ@'ﬁ‘te&escantes del limén y los orejones con el aroma de la canela. Producto artesano y natural.

rvantes para su elaboracion.

Ingredientes:
Capuchina (Tricholoma Portentosum), aziicar, pectina de manzana, glucosa, orejones, limén
y canela.

Sugerencias de utilizacién:

Podemos consumir esta mermelada de forma tradicional extendiéndola sobre una tostada con
mantequilla. Ideal para combinar con todo tipo de postres: elaboracion de mousses, helados,
sorbetes o cobertura de tartas.

Debido al sabor refrescante de la Mermelada Capuchina, aconsejamos utilizarla como
acompanamiento de pescados. Extender una capa de mermelada sobre un pescado blanco

a medio hornear, al gratinar hace que esta caramelice consiguiendo un espectacular y
novedoso asado de pescado.

Almacenamiento y vida til:

Producto esterilizado que no necesita refrigera-:ién. Consumir prelbreutemenle antes de

3 anos. Una vez abierto, conservar en l'rigﬁrlﬂcn y consumir antes de 20 dias.

Logfstica:

Cajas de 12 unidades

Peso Neto: 210 gr/tarro.

Peso Bruto : 370 gr/tarro.
Cédigo CAN: 5512100486042

www.setasgourmet.es :
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Capuchina al Natural

nserva es la seta silvestre denominada Tricholoma Portentosum de nombre vulgar Capuchina o Carbonera. Esta seta de

el otono e invierno en bosque de pino. Su cuticula es color gris verdoso escuro, pie robusto, cilindrico y blanco.

agus %sﬁl ), cierre de tarros y esterilizacién. El resultado es una conserva natural, sin ningtin tipo de aditives y de larga
v

Ingredientes:

Capuchina o Carbonera (Tricholoma Portentosum), agua y sal.
Sugerencias de utilizacién:

Dadas la peculiaridades de esta seta, excelente comestible, de carne abundante y presentada

i

al natural, su aplicacién en cocina es ilimitada, siendo un sustituto ideal en ausencia de
materia prima fresca. Rissotos, revueltos, cremas, salteadas con aceite de oliva, ajo y perejﬂ.
guims de carne o pescarit:-, son las diferentes formas que aconsejamos rlf.'gustas la Capuﬂhina'
al Natural. Otra sugerencia que aportamos es laminar los ejemplares més grandes y carnosos
del contenido del tarro, freir en aceite de oliva muy caliente durante unos instantes y nbfcn-_
dremos después de anadir una pizca de sal unos espectaculares chips de setas para decorar o
acompanar diferentes p]atus.

Almacenamiento y vida util:

Producto esterilizado que no necesita refrigeracién. Consumir [)rEFf’.'l'E[IfEmEntE antes de 3
anos. Una vez abierto, conservar en frigorifico y consumir antes de 10 dias.

Logfstica:

Cajas de 12 unidades

Peso Neto: 420 gr/tarro.

Peso Bruto: 675 gr/tarro.

Peso Cscurrido: 350 gr.

Capacidad: 445 ml. @

Cﬁdigo EAN: 5512100486059 www.sctasguurlm't.cs % .
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tilizamos la seta silvestre denominada Cantharellus Tubaeformis de nombre comin Gula de Monte. Esta especie se

s hiimedas de bosque coniferas o pinares. Su forma es atrompetada, de color pardo con matices amarillentos u ocres,

4, cuyos ingredientes son totalmente naturales no utilizando colorantes ni conservantes, hacen de esta conhtura

 que al degustarlo aparecen en boca sabores que recuerdan a bosque y a naturaleza,

Ingredientes:

Gula de Monte (Cantharellus Tubaeformis), aziicar, pectina, agua y glucosa.

Sugerencias de utilizacién:

Podemos consumir esta confitura de forma tradicional extendiéndola sobre una tostada con
mantequilla.

Con la Confitura de Gula de Monte buscamos ofrecer un producto en el que resalte o
recuerde el sabor a naturaleza, a campo. Por esta [}eculiariﬂad, aconsejamos tomarla como
acompanamiento de platos de caza, carnes o asados.

Al emplatar aparecen trozos de seta muy vistosos que al tomar con quesos resulta una
combinacién perfecta.

Almacenamiento y vida util:

Producto esterilizado que no necesita refrigeracién. Consumir preferentemente antes de

3 anos. Una vez abierm, CONServar en Fr":g(lrl'ﬁco Y consumir antes de 20 t:‘]'.l'i?ls+

Logistica:

Cajas de 12 unidades

Peso Neta: 215 grf tarro.

Peso Bruto: 380 gr/tarro.

Cédigo EAN: 5512100486035 Q
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m yor calidad que escaldamos, troceamos y en combinacién con el resto de ingredientes, Aceite de Oliva Virgen

bechado novedoso, sin precedentes que aporta un gran valor anadido al Lactarius Deliciosus. Embotado totalmente
A

 esterilizado y listo para el consumo.

| Ingredientes:

Niscalos (Lactarius Deliciosus), vinagre de Sidra, aceite de oliva, ajo, laurel y sal. /
Sugerencias de utilizacién:

Consumir como aperitivo a temperatura ambiente o templado calentando el contenido del
tarro en una sartén. Anadir el contenido del tarro con su liquido de gobierno incluido a
guisos de conejo, pollo, carnes rojas, pescados, etc, Como guarnicién para dar sabor y .
colorido a multitud de platos.

Aconsejamos degustar el Cscabechado de Niscalos en ensalada aprovechando el Aceite y el vi-
nagre como alinio de la misma.

Almacenamiento y vida til:

Producto esterilizado que no necesita refrigeracién. Consumir preferentemente antes de 3
anos. Una vez abierto, conservar en frigorifico y consumir antes de 20 dfas.

Logistica:

Cajas de 12 unidades

Peso Neto: 230 gr/tarro.

Peso Bruto: 390 gr/tarro.

Peso Escurrido:150 gr.n" tarro.

Capacidad: 250 ml.
Cédigo LAN: 5512100486066 _ (?
WWww, bctasgu urmet.es :
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Ingredientes:
Uva tempranillo, aziicar, pectina, canela y zumo de limén.

7 Sugerencias de utilizacién:
| p———
. 1,*"-‘:I' __':fu;..:'r-.'.-.- a= Miry Ao
5 Confitura de U

1905 Waswal

Podemos consumir esta confitura de forma tradicional extendiéndola sobre una tostada con
mantequilla. Por su sabor y textura, también la aconsejamos como acompanamiento de
quesos, ofros postres licteos como yogures, arroz con leche, cobertura de tartas.

Templando unas hojas de gelatina en una cazuela y anadiendo unas cucharadas de Confitura
de Uva, obtenemos unas deliciosas gnminolas para acompanar o decorar diferentes platos.

Almacenamiento y vida dtil:

Producto esterilizado que no necesita refrigeracién. Consumir prefbrexltemente antes de 3

anos. Una vez abierto, conservar en frigorifico y consumir antes de 20 dias.
Logistica:

Cajas de 12 unidades

Peso Neto: 210 gr.

Peso Bruto: 370 gr.

Codigo EAN: 5512100486165
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