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Peperoni Salentini Piccanti 230 g

POCHODZENIE PRODUKTU:

Apulia

e

Opis

Ostra papryczka ,,cornetto” jest uprawiana na otwartym polu od konca maja do poczatku
czerwca. Zbior odbywa sie w kilku etapach miedzy sierpniem a pazdziernikiem, ze wzgledu

na specyfike tej rosliny. Sa one myte, sortowane, obierane, krojone w krazki i dojrzewaja w soli.
Nastepnie, bez dodawania zadnych innych sktadnikéw, sg zalewane olejem stonecznikowym

i oliwg z oliwek z pierwszego ttoczenia. Jest to procedura wymagajaca wiedzy i starannosci,
poniewaz tylko w ten sposob ostra papryka trafia na stoty przez caty rok.

Sugestie

Produkt uniwersalny — Swietny na deske seréw i wedlin w odstonie ,na ostro” lub na kawatek
chrupigcego chleba, tak po prostu.

Dane techniczne
Skfadniki: Ostra papryka (65%), olej stonecznikowy, ocet jabtkowy, oliwa z oliwek extra virgin, sol
nierafinowana, sok z cytryny.
Opakowanie: stoiczek szklany
Masa netto: 230 g
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Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Wartosci odzywcze

Wartos$¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:
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Po otworzeniu przechowywaé w lodéwce w temperaturze do 4°C i spozy¢ w ciggu 7 dni.

Witochy

Wartosci odzywcze w 100g produktu

227 kdJ / 55 kcal

3,40 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 0,40 g
3,59, wtymcukry 1,4 g

1649

1,36 g
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