Foie cuit

- Un nuevo sistema de coccién uniforme, poco conocido
hasta ahora, que sorprenderd por su textura melosa y
fundente.

- Basada en antiquisimas técnicas de las regiones del sur
de Francia, esta técnica se basa en una materia prima de
primera calidad y su posterior manipulado, cuidando de
no perder sus cualidades y ofreciendo el 100% de la carne
del higado sin mezclar con otros elementos.

- Producto limpio de venas (desvenado manual).

- Presentacién que puede se acompafiada de materias
dulces.

- Directamente listo para degustar.

- No hay pérdida de materia: 100% del producto es
utilizable.

- Recomendamos acompafiar con reduccién de Vinagre de
Médena y vino de uva Pedro Ximénez.

Informacién nutricional

Una materia noble y de calidad
Seleccién rigurosa de los foies més grasos.
Higado de pato 100%, sin ningtn tipo de mezcla.
Proporcién de fundicién reducida en la coccién.
Facilidad a la hora de controlar la porcién.

Ninguna pérdida de materia:
el 100% del producto es utilizable.

Control de la alimentacién (siempre natural) de los patos.

Esta sana alimentacién se traduce en un ligero sabor a
nuez en su degustacién.
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Ficha Técnica

Patos de mds de 5 kg, maduros y grasos.
Procedencia: Productores ecolégicos de Las Landas (Paifs
Vasco francés).

Elaboracién
Seleccién de la materia prima entre los higados de pato de
la mejor calidad.

Desvenado de modo manual y artesanal.
Tras una serie de pasos que forman parte del secreto de

nuestra receta de elaboracién, se procede a la coccién,
llevada a cabo por Keia.

Presentacién
Foie entero o medios higados.

Formatos:
- Producto sin precortar para evitar su oxidacién por
exposicién al aire.
- Peso: higado entero de 500-650 gr.
- Peso: medio higado de 250-325 gr.
- Envasado al vacio y, ademé4s, en embalaje isotérmico
cerrado herméticamente.

Cata
Recomendable cortar pequefias placas en 4ngulo recto con
un grosor minimo de 0,5-1 cm.

Para realizar el corte de manera més sencilla es aconseja-
ble calentar el filo del cuchillo bajo el chorro de agua
caliente.

Servir siempre muy frio, incluso introduciéndolo de 3 a 5
minutos antes en el congelador para que coja el cuerpo

necesario y no se cuartee a la hora de cortar.

El foie se debe comer siempre en placa y sin untar, sobre
una tosta de pan (a poder ser caliente ya que el contraste
es espectacular).

ES
12.15961/BI
CE



