SCHEDA TECNICA PRODOTTO 007204

SALSA HARISSA AL AMIER FL. G.130 Rev 17/08/2021

NOME PRODOTTO

SALSA HARISSA AL AMIER FL. G.130

DESCRIZIONE ARTICOLO

pasta di chili piccante adatta per il couscous, zuppe, insalate, carne e riso

INFORMAZIONI
PRODOTTO

E' il classico condimento per la cucina del Nord Africa ed é specialmente utlizzata per la preparazione di
CousCous.
E' indicata anche come condimento per deliziose salse, zuppe, insalate, carne e piatti di riso

DATI LOGISTICI

SINGOLA UNITA' TIPO CONFEZIONE FLACONE
PESO NETTO / CONTENUTO | 130,00 GRAMMI
PESO SGOCCIOLATO
CODICE EAN 4013200381196
DIMENSIONI (L x Hx P)cm  |5,50 [x|8,00 [x|5,50

UNITA' LOGISTICA TIPO IMBALLO CARTONE
CODICE EAN 4013200953997 %/‘/('S' sa Wl
UNITA' PER IMBALLO 10 LMt ’
DIMENSIONI (L x Hx P)em | 12,00 | x| 10,20 | x| 29,70
PESO IMBALLO 2,64 Kg

PALETTA IMBALLI PER BASE 21 PEZZI PER PALETTA 1890
STRATI PER PALETTA 9 IMBALLI PER PALETTA  |189
DIMENSIONI (L x Hx P)cm | 80,00 | x| 91,80 [x | 120,00 | PESO LORDO (no pallet)  |522,96 kg

SHELF LIFE MINIMA

16 mesi con chiusura originale SHELF LIFE TOTALE 36 MESI

INGREDIENTI paprica (23%), olio di SOIA, acqua, chilli (9%), aglio, polvere di paprica, sale, polvere di chilli (2,5%), cumino,
coriandolo, olio di girasole, acidificante: acido citrico, acido acetico, conservante: benzoato di sodio, sorbato di
potassio

ALLERGENI soia

O.G.M. Il prodotto non contiene Organismi Geneticamente Modificati e/o prodotti derivati, in accordo con il Reg. CE

1829 e 1830 del 2003.

CONSIGLI PER LA

conservare in frigorifero dopo l'apertura

CONSERVAZIONE
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
ASPETTO rosso-arancione
ODORE speziato, di peperoncino
SAPORE molto piccante, aromatica
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Manuel Maistro
SHELF LIFE TOTALE  36 MESI


CONSISTENZA pastosa

TABELLA NUTRIZIONALE PER 100g DI PRODOTTO

Informazioni nutrizionali per 100 g % RDA per 100 g
energia 1148 kJ / 275 kcal
grassi 25¢
di cui acidi grassi saturi 2649
carboidrati 9,29
di cui zuccheri 4,1¢g
proteine 21g
sale 599

STANDARDS CHIMICO-FISICI
DESCRIZIONE UNITA' DI MISURA VALORI TOLLERANZA RIFERIMENTO
STANDARDS MICROBIOLOGICI
DESCRIZIONE UNITA' DI MISURA VALORI RIFERIMENTO
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