
PASSATA
CONTADINA

La passata “Contadina” è un omaggio alla 
tradizione delle nostre terre. Ottenuta dalla 
lavorazione di pomodori biologici a chilometro 
zero, coltivati nei nostri campi. La lavorazione 
immediata permette di preservarne tutte le 
proprietà nutrizionali. Dal sapore e dall’ aspetto 
tipici, che ricordano la passata di pomodoro 
fatta in casa. Colore rosso intenso e consistenza 
finemente granulosa. Ottima per realizzare 
sughi e salse intense e per condire primi e 
secondi piatti della tradizione pugliese.

INGREDIENTI: pomodoro fresco*, sale marino.
*Biologico
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TECNICA

Az.Agr. Di Tuccio Raffaele
di Di Tuccio Luigi

Viale di Levante 19 - 71042 Cerignola FG
Tel 0885 418462 - Fax 0885 424688
info@anticaenotria.it

P.iva 03739110710
IBAN IT41S054 2478380000001001062

controllato da ICEA
www.anticaenotria.it
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PALLETTIZZAZIONE

CONFEZIONI	 CONTENUTO	 PESO NETTO	 PESO SGOCCIOLATO	 IMBALLO	 PZ. CARTONE	 BARCODE	 SHELF LIFE

Vaso in vetro	 	 	 -	 	 12 pz	 	 3 anni

CONFEZIONE	 LUNGHEZZA	 LARGHEZZA	 ALTEZZA	 PESO	 CONFEZIONI	 COLLI PER
IMBALLO	 IMBALLO	 IMBALLO	 IMBALLO	 PER STRATO	 PALLET

	 	 	 	 	 12	 77

Conserve
di Puglia

Vincenzo frontino
Barra




