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ARTICULO DESCRIPCION TARIFA

039900 AGRIDULCE TROMPETA AMARILLA MICOPAL FRASCO 1/2 4,42 €

039902 CONFITURA GULA DE MONTE MICOPAL FRASCO 380 GRS 3,67 €

039904 MERMELADA CAPUCHINA MICOPAL FRASCO 370 GRS 3,67 €

039908 SETAS CAPUCHINAS NATURAL MICOPAL FRASCO 675 GRS 4,91 €

039910 ESCABECHADO DE NISCALOS MICOPAL FRASCO 390 GRS 4,62 €

039930 BOLETUS DESHIDRATADO MICOPAL BOLSA 100 GRS 6,92 €

039912 CREMA DE BOLETUS MICOPAL 400 GRS 4,42 €

039931 MIX DE SETA SILVESTRE CONGELADO CAJA DE 6 KG 52,50 €

039932 BOLETUS SILVESTRE TACO CONGELADO CAJA DE 6 KG 67,50 €

039933 BOLETUS SILVESTRE TACO CONGELADO CAJA DE 3 KG 34,65 €

039934 BOLETUS SILVESTRE LAMINADO CONGELADO CAJA 3 KG 48,75 €

039935 BOLETUS SILVESTRE ENTERO CONGELADO CAJA 6 KG 97,50 €

039936 BOLETUS SILVESTRE ENTERO CONGELADO CAJA 3 KG 49,95 €

024504 HARINA DE BOLETUS PURA MICOPAL 300 CC 4,91 €

039254 CONFITURA UVA TEMPRANILLO R.DUERO MICOPAL 400 GRS 3,51 €

039906 ALUBIAS PORTENTOSAS MICOPAL FRASCO 1 KG 3,61 €

fin listado



ULTRACONGELADO 
MICOLÓGICO





Boletus ENTEROS 

Existen djferentes especies de Boletus como Pinicola, Edulis o Aereus. 
Sus características cu)jnarias, la convierten en una de las setas más apreciadas. 
Suele crecer eo pinares, robledales y hayedos en época primaveral y sobre todo 
en otoño. 
Lo presentamos enteros para que el consumidor realice el corte que desee. 

Características: 

Posee un sabor y aroma intenso. De carne blanca inmutable, apareciendo tonos marrones 

bajo la cutícula. 

Selección y Clasüicación: 

La materia prima que llega a fábrica es analizada por personal ex-perto para proceder a su 

limpieza, clasificación, calibrado, ultracongelación y almacenamiento. 

Forma de empleo: 

Aconsejamos atemperar 20 minutos los boletus enteros antes de proceder a su utilización. 

Almacenamiento y vida útil: 

Conservar en congelador a -20 °C. Consumir preferentemente antes de 18 meses desde su 

congelación. 

Logística: 

- Cajas de 6 kg

- Cajas de 3 kg 
www.setasgourmct.es 



Boletus LAMINADOS 

Existen diferentes especies de Boletus como Pinicola, Edulis, Aereus, etc. Y es 
uno de los hongos más apreciados desde el punto de vista culinario. 
Suelen aparecer en época primaveral y sobre todo en otoño en bosque de pino y 
robledales. 

Características: 

Como se puede apreciar, su carne es blanca en toda su extensión con tonos marrones bajo la 

cutícula. Ideal para tomar a la plancha o a la parrilla. 

Selección y Clasificación: 

Los boletos que llegan del bosque, son examinados por personal experto. Se seleccionan 

ejemplares sanos y estéticamente bonitos, se realizan cortes longitudinales y se procede a su

congelación. 

Forma de empleo: 

Consumir sin necesidad de descongelación previa. 

Almacenamiento y vida útil:

Conservar, en congelador a -20 °C. Consumir preferentemente antes de 18 meses desde su 

congelación. 

Logística: 

- Cajas de 3 kg 
www.setasgourmct.es 



Boletus en TACOS 

En esta ocasión, presentarnos los Boletus troceados en dados y ultracongelados. 
Tanto en primavera como en época otoñal y dependiendo de la calidad del Boletus, 
son clasificados en diferentes categorías 1ª, 2ª,3ª. 

Características: 

Comercializamos los siguientes tipos: 

Boletus Taco 1 °. De excelente calidad, carne blanca, idea.! para e.l acompañamiento de carnes, 

pescados, guarniciones, etc. 

Boletus Taco 2". Elaborado con Boletus adultos en los que aparece partes con tonos más 

amarillentos en su carne. 

Boletus Taco 3ª o Lndustría. Aconsejamos esta tipo de boletus par.a elaboración de salsas. 

Forma de empleo: 

No es necesario descongelarlo previamente para su utilización. 

Almacenamiento y vida útil: 

Conservar en congelador a -20° C. Consumir preferentemente antes de 18 meses desde su 

cqngelación. 

Logística: 

- Caja� de 6 kg

- Cajas de 3 kg www.setasgourmct.es 



Mix Setas SILVESTRES 

Mezcla de setas silvestres que podemos ofrecer al gusto del consumidor. Utilizamos 
para este producto distintas variedades como Boletus, Tricholoma Portentosum, 
Cbantarellus, Suillus Luteus y Níscalos. 

Características: 

En esta mezcla de setas silvestres reunimos los sabores del bosque que aportan las diferentes 

variedades que utilizamos. Guarniciones, arroces, salteadas, en guisos de carne y pescado son 

las diforentes opciones que planteamos para su utilización. 

Selección y Clasificación:

Mezclamos en los porcentajes deseados las diferentes setas silvestre que vamos a utilizar para 

nuestro mix. Setas que tenemos almacenadas en nuestro congelador. 

Forma de empleo: 

Se puede utilizar directamente sin necesidad de descongelación previa. 

Almacenamiento y vida útil: 

Conservar en congelador a -20 ºC. Conswnir preferentemente antes de 18 meses desde su 

congelación. 

Loglsti&a: 

- Cajas de 6 kg 

www.setasgourmct.es 



CONSERVAS MICOLÓGICAS
































