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LORICA

OLIO EXTRA VERGINE D’'OLIVA DA COTTURA

CULTIVAR: LECCINO E LECCIO DEL CORNO
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X CONFEZIONATO IN BAG-IN-BOX ALIMENTARE CERTIFICATO,
IDONEO ALLA RISTORAZIONE
SECONDO STANDARD HACCP E REG. UE 1935/2004
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S U N N N

T AL 1 AN S UPERI OR

F O O D

BLEND A CONTENUTO POLIFENOLICO MEDIO-ALTO E PRIVO DI DIFETTI ALL'ORIGINE

Il confezionamento in bag-in-box garantisce numerosi benefici
in linea con le normative HACCP.

Consigli di utilizzo

Grazie alla valvola unidirezionale, impedisce I'accesso dell'aria
riducendo l'ossidazione e prolungando la shelf-life

Il cartone esterno scherma totalmente i raggi solari.

Nessuna necessita di apertura totale o travaso.

Lotto sempre visibile sull’imballo primario.

Smaltimento semplice, riduzione dell'impatto ambientale
e contaminazioni.

In una casseruola capiente da almeno 10 |, aggiungere all’acqua 2 cucchiai di LORICA SUNNN e portare a bollore.
Affettare e mondare le verdure e versarle all'interno della pentola. E molto importante che I'acqua prenda subito a
bollire una volta inserite le verdure perché evita l'inscurirsi delle stesse. Portare a cottura a piacere (4/5 minuti
massimo) e raffreddare in acqua fredda e ghiaccio. Scolare, asciugare e conservare in frigorifero.

Questa tecnica ha due vantaggi: le verdure acquistano una nota gia molto marcata di Olio Extravergine, risultando
piu brillanti e vive di colori. Si possono inoltre rosolare anche in padella aggiungendo meno olio del solito poiché gia

rivestite in cottura.

Seconda tecnica di cottura che comprende sempre la miscela di acqua e olio & espressa nel rosolare in padella
partendo a freddo. Arrostire le verdure in padella partendo da un blend composto da acqua e LORICA SUNNN
50/50 inserito e agitato in biberon da servizio. Versare in padella fredda con le verdure posizionate e accendere la
fiamma. Questo permette all’acqua di penetrare all'interno delle verdure e I'Olio Extravergine fungere da
conduttore per l'arrostirsi dei lati esterni. Bisogna avere pili cura e occhio in questa tecnica specifica in quanto

parliamo di una cottura a prodotto crudo.

Aggiungere da 0,8 a 1% di LORICA SUNNN per ogni kg di farina (quantitd da valutarsi in base all'impiego), sia
nell'impasto diretto che nella biga. La presenza dell’'olio EVO nell'impasto rende la maglia glutinica piu estensibile,
trattiene meglio 'umidita e distribuisce piu uniformemente il calore in cottura, migliorando friabilita e digeribilita

del prodotto.

100 % OLIVE I TALIANE
SUNNN.IT



