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FUNGHI PORCINI CONGELATI

| funghi porcini

Sono un insieme di specie di funghi

spontanei che hanno comuni

caratteristiche morfologiche e sono
accomunate da un grande pregio
organolettico (aroma, sapore] e

sicurezza alimentare per la facilita di
identificazione.

L'ottima predisposizione alla conservazione

in diverse modalita, consente una molteplicita
di utilizzi nell'alimentazione.
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Parte fertile

a tubuli e pori,

da bianca negli
esemplari giovani
fino a verde scuro
a maturazione

Reticolo

Carne bianca
immutabile

La tecnologia del freddo

Alimenti delicati e deperibili, un tempo
conservati solo con essiccazione e salagione,

i funghi porcini sono oggi proposti sul mercato
congelati o surgelati.

La moderna tecnologia del freddo consente

di avere a disposizione, pronto per la cottura,
un prodotto che ha caratteristiche molto piu
simili a quelle dei funghi freschi.

Un gruppo di 4 specie in Europa
In Italia si trovano tutte e 4 le specie europee di
porcini, distribuite in tutti i principali ambienti
forestali: dalle faggete e boschi di conifere

fino ai castagneti, ai querceti e ai boschi
mediterranei. Fra le diverse specie, i cosiddetti
“porcini a testa rossa” (Boletus pinophilus)
sono particolarmente adatti ad essere
congelati o surgelati, per la loro consistenza
compatta e la loro robustezza.




Il cubettato

Un vero prodotto “multiuso”, adatto a quasi
tutte le preparazioni alimentari.

Il Laminato

Lideale per la pizza (sotto) e ricette particolari,
come i porcini fritti (a destra).

| porcini congelati interi

Forme e colori rimangono identici ai funghi
freschi; si tratta della tipologia preferita dalla
ristorazione. Si consiglia, prima dell'utilizzo
in cucina, uno scongelamento solo parziale
tramite un veloce passaggio al forno a
microonde, in modo da consentire il taglio
manuale dei funghi, anche per lispezione
delle partiinterne.
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