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Mutti koncentrat
pomidorowy 1309 tubka

Cena brutto
Cena netto
Dostepnos¢
Czas wysyiki
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Waga

Produkt nie zawiera

Marka
EAN

Waga produktu z
opakowaniem
jednostkowym

POMODORDO.

MUTTI

6,99 zt
6,66 zt
Dostepny
24 godziny
80042532
80042532
Mutti

130 g

barwnikoéw, cukru,
konserwantéw, laktozy

MUTTI
80042532
0.146 kg

Mutti to produkty dla oséb szukajacych najlepszych, prawdziwych wtoskich pomidoréw. Gtéwna siedziba firmy miesci sie w
samym sercu Doliny Zywnosci w prowincji Parma. To kulinarna stolica Wtoch, stynaca z szynek, seréw, pszenicy i pomidoréw.
Mutti narodzita sie w miasteczku Basilicanova potozonym nieopodal Parmy. Od tego czasu mineto juz 120 lat, a pomidory
nadal sg uprawiane na tych samych polach. Gtéwna odmiang rosnacg w tym rejonie jest Rotondo di Parma. Historia kazdego
pomidora zaczyna sie na wtoskich polach. Kazdy rodzaj gleby i odmiana pomidoréw majg swoje unikalne cechy. Dlatego Mutti
dobiera najlepsze warunki do uprawy poszczegdlnych odmian pomidoréw i uprawia je tez w innych czesciach Wtoch: Valli di
Comacchio nieopodal regionu Emilia Romagna nad wybrzezem Adriatyckim - odmiany Baby Roma i Datterino oraz Capitanata
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w prowincji Foggia w Apulii - odmiany cherry i Datterino, Valle del Sel na potudniu regionu Kampania - odmiana San Marzano.

Pasja Mutti do pomidoréw opiera sie na trzech wartosciach: jakosci, jawnosci i zaufaniu. Kazdy etap drogi - od pola do
kuchni, wptywa na smak pomidoréw. Dlatego Mutti dba o najwyzszg jakos$¢ i standardy dziatah zaréwno w zakresie tancucha
dostaw i produkcji, czyli kazdego etapu podrézy pomidoréw - od pdl uprawnych az po stét, jak i innowacji produktowych.
Bardzo wazny jest tez zréwnowazony rozwdj i dbatos¢ o sSrodowisko. Mutti zaczynata jako rodzinna firma i dlatego wierzy, ze
sukces jest mocno zakorzeniony w Srodowisku. Wartosci i tozsamos¢ firmy sg bezposrednio potagczone z otaczajaca przyroda,
a ochrona jej witalnosci i réznorodnosci jest obowigzkiem.
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PARMA-ITALIA

Klasyczna, intensywna esencja ze 100% wioskich pomidoréw, doskonata zawsze, gdy potrzebujesz wyrazistego i
intensywnego smaku pomidoréw. 1 kg podwdéjnego koncentratu uzyskuje sie z 5,5 kg swiezych pomidoréw.

Doskonale wspétgra z innymi produktami, podkresla smak, nadaje kolor i konsystencje potrawom. Idealnie pasuje do dan
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wymagajacych dtugiego czasu gotowania, takich jak potrawki, gulasze i dania jednogarnkowe. Sprawdzi sie tez Swietnie do
przygotowania szybkich positkéw jak dipy czy sos do makaronu.

Sle.

Po fazie selekgji, najlepsze pomidory sa ucierane i
podgrzewane do okoto 65°C. Sok zostaje oddzielony
od skorki, nasion i blonnika w procesie wyciskania.

ODPOWIEDNI DO
KROTKIEGO CZASU
GOTOWANIA

JAK POWSTAIJE?

Gestnienie odbywa sie za pomocg odparowywania
prozniowego w pojemnikach ze stali nierdzewnej.
Temperatura 65°C pozwala na zachowanie waloréw
smakowych produktu zanim zostanie poddany
pasteryzacji.

\—-—

INTENSYWNA
CZERWIEN

Koncentrat jest gotowy do zapakowania po
podgrzaniu do okofo 92°Cw celu zachowania
stabilnosc mikrobiologicznej. Puste opakowania s
oazyszczane parowo, aby wyeliminowac wszelkie
zanieczyszczenia. Po napefnieniu opakowania sg
chtodzone woda.

GESTA
KONSYSTENCJA

LD

BOGATY SMAK
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Wartos¢ odzywcza dla 100 g
Wartos¢ energetyczna 407kJ/96 kcal
Thuszcz 02qg

w tym kwasy tluszczowe

nasycone 01g
Weglowodany 174g

w tym cukry 14 g
Biatko 4249

Sol 05qg

kra) pochodzenia: Wiochy
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