
BONCAPRì già a fette pronte al consumo è 
confezionato nei comodi e nuovissimi packaging da 

200gr. e in SNACK da 25gr.,  che BRVNELLI 
ha ideato per servire al meglio chi segue 
il mondo BRVNELLI.

BONCAPRì stagionato 30 giorni, si presenta 
con una caratteristica crosta verde-marrone da 
un tipico stampo “canestrato”  (si definisce così 
quando la crosta del formaggio ricorda lo stampo 
di un canestro).  Gusto intenso, piacevole al palato 
con delle punte leggermente piccanti, amato da 
grandi e piccini.

Ingredienti per 4 porzioni:

Ingredienti per 4 porzioni:

• Formaggio Tubì • Frutti di Bosco 
• Angostura • Salsa Tabasco
• Acceto balsamico • Insalata valeriana

• Pane francese 8 fette • Aglio 1 spicchio • Boncaprì 100 g.
• Prosciutto cotto 100 g. • Uova 4 • Burro 30 g.
• Panna 50 g. • Sale • Pepe

Formaggio Tubì ai 
frutti di bosco

Crostoni di pane al Boncaprì

Doppia ricetta

BONCAPRì, Formaggi stagionati da latte di pura capra. La fresca bontà da mangiare 
anche con gli occhi…   Una specialità BRVNELLI davvero sopraffina. A scelta in tanti 
esclusivi, invitanti formati.  La bontà irresistibile per ogni occasione e per ogni età. 
BONCAPRì è la linea Capra a marchio BRVNELLI. Lanciata nel mercato da pochissimi 
anni come sfida ad un segmento di nicchia in continua crescita, BONCAPRì ha ottenuto 
inaspettatamente i maggiori consensi dai 
nostri fedeli e appassionati consumatori che 
amano il mondo BRVNELLI, fatto di Amore per 
la Qualità. 
Latte di Capra pastorizzato, caglio, sale e fermenti 
lattici vivi senza aggiunta di conservanti sono i 
semplici ingredienti del BONCAPRì.

Preparazione:  Distribuite nei piatti una fetta di for-
maggio Tubì. Versate su ogni fetta di formaggio Tubì 
frutti di bosco a cui avrete incorporato 4 gocce di 
Angostura e 4 di Tabasco. Accompagnate, a piacere, 
con 50 g. di vale-
riana (insalata), la-
vata e condita con 
2 cucchiai di olio 
extravergine di oli-
va e un cucchiaio di 
aceto balsamico.

Preparazione:  Fate dorare il pane sulla griglia da 
ambedue le parti, strofinatele con l'aglio e spalmate 
con un pò di burro. Fate rosolare in un tegame an-
tiaderente il prosciutto tagliato a strisce, versatevi le 
uova sbattute, il Boncaprì tragliato a dadini, il sale e 
il pepe, unite la panna per ammorbidire il tutto. Cuo-
cete qualche minuto 
poi distribuite il com-
posto nelle fette di 
nane e servite subito.

1 BUON GUSTO A TAVOLA -  (le aziende informano)

Rubrica offerta da:  www.brunelli.it

Il Mondo Brunelli

Nel p
rossimo numero

C'è posta per voi

BONCAPRì TUBì
L’eccellenza della pura capra offerta al servizio dell’alta 
gastronomia.  Stagionato 30 giorni, il TUBì ha una 
struttura più soffice del BONCAPRì classico, derivante da 
una diversa linea produttiva.  BONCAPRì TUBì si riconosce 
immediatamente per la sua forma tubolare e la crosta 
fiorita bianca edibile inferiore ai  2mm, tipica anche del 
cugino francese CAMEMBERT da latte vaccino.
BONCAPRì. Il mondo BRVNELLI è un mondo di gusto…


