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Tipo di olio: Condimento a base di Olio Extra Vergine di Oliva Aromatizzato
Cultivar: Varie autoctone

Altitudine uliveto: Pianura

Periodo di raccolta: Novembre, dicembre

Tecnica di raccolta: Meccanica

Sistema di estrazione: Impianto continuo, decantazione naturale e travasi
Filtraggio: Mediante teli naturali

Aromatizzazione: Olio Extra Vergine di Oliva, estratto naturale di peperoncino,
peperoncino in infusione

Utilizzo: Su tutte le pietanze da "infuocare"

Shelf life: 24 mesi

Modalita di conservazione: conservare al riparo da luce e calore, in ambiente asciutto,
ad una temperatura compresa tra 13 °C e 25 °C.

Formati: 500 ml

.

Packaging primario Imballo Cartone Pallet
Contenuto lotto Unita per imballo Imballi per strato _
Lotto Codice ITF Strat pr pallet
Codice prodotto Dimensioni cm (B*H*P) Imballi per pallet
Codice EAN Pesokg Unta per palle o0 |
[ Dimensiont cm @ FFP) | Alezza pallet cm
Peso ntto kg Pezo pallet kg
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