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Olio extravergine al peperoncino

POCHODZENIE PRODUKTU:

Lombardia

S qu
1810

Condimeno abosedi |
OLo A
EXTRA Y
VERGINE
DI OLIVA

Opis

Czesto o sukcesie przepisu decyduje odpowiedni dobdr sktadnikéw. Nawet najprostsze danie
moze stac¢ sie bardziej wykwintne i apetyczne dzieki niejednokrotnie prostemu

dodatkowi. Jezeli chcecie wnie$¢ odrobine nowosci na wasz stét wystarczy skosztowaé

tej prostej, a jakze wykwintnej przyprawy.

Oliwa extravergine z dodatkiem ostrej papryczki to bardzo popularna receptura
srédziemnomorska, znana i uzywana juz w czasach starozytnych. Otrzymuije sie ja dzieki
macerowaniu ostrej suszonej papryczki w oliwie z oliwek.

Sugestie:

Jest idealnym dodatkiem do wielu potraw i specjatéw kulinarnych. Swietnie pasuje
do makarondéw, zwtaszcza spaghetti aglio, olio e peperoncino, zup, pizzy, mies i serow.

Dane techniczne
Sktadniki: Oliwka z oliwek extra vergine (97,5%), hydrolizowana papryczka peperoncino 1,5%, naturalny
aromat papryczki peperoncino 1%.
Charakterystyka: Oliwka z oliwek extra vergine (97,5%) aromatyzowana papryczkg peperoncino
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Opakowanie: Butelka szklana

Pojemnos¢: 250 ml

Sposoéb przechowywania: Przechowywac¢ w chtodnym miejscu, z dala od zrodet cieptfa i Swiatta.
Kraj pochodzenia: Witochy

WartOéCi Odiyw CZ€ Wartosci odzywceze w 100g produktu

Wartos¢ energetyczna: 3389 kd / 824 kcal

Ttuszcze: 91,6 g (w tym kwasy ttuszczowe nasycone 13 g)
Weglowodany: 0 g (w tym cukry 0 g)

Biatka: 0g

Sol: 0g

Btonnik: 0g

Alergeny

brak

Olio extravergine al peperoncino | Strona2z2 www.delduca p/


https://delduca.pl

