Carciofo violetto di Castellammare
Presidio Slow Food  gpicc™

Ingredienti
Carciofini, Olio EVO, Aceto di vino, Sale, Limone.

Descrizione

Il carciofo di Castellammare e un sottotipo della varieta Romanesco, da cui si differenzia

per I'epoca di produzione anticipata e il colore delle bratte, verdi con sfumature viola.

La precocita e data dalla particolare mitezza del clima e dall’abitudine di rigenerare le piante ogni anno.
All'epoca della ripresa vegetativa vengono scelti i migliori carducci, i germogli erbacei laterali

che spuntano tutt'intorno alle piante madri, prelevati insieme a piccole porzioni di rizoma e trapiantati a dimora.

Proprieta benefiche

Le piu importanti qualita per la salute del carciofo riguardano il fegato (ne garantisce il corretto
funzionamento, aumenta la secrezione della bile favorendo la digestione dei grassi e la contrazione
della cistifellea, promuovendone lo svuotamento), le sue doti per abbassare il colesterolo cattivo,

per migliorare digestione e la diuresi e per alzare la pressione del sangue grazie al contenuto di potassio.
Ma il carciofo viene considerato da diverse ricerche scientifiche anche come un naturale protettore
contro il cancro, grazie soprattutto al contenuto di antiossidanti.

Prodotto senza conservanti.

Una volta aperto, rabboccare con olio extra vergine di oliva e conservare in frigo.
Da consumarsi preferibilmente entro la data di scadenza indicata sulla confezione.

Coltivato dall'Az. Agricola Orti di Schito

Via Fosso Luna 12, 80053 Castellammare di Stabia (NA)
P.lva: IT08292851212 - C.F.: DRCSVT76M06F839Y
Confezionato nello stabilimento di:

via Noviello 21 84015 Nocera Superiore (SA)

Vasetto in vetro da:

Lordo Netto
580 gr 450 gr
314 gr 290 gr
250 gr 200 gr

VALORI NUTRIZIONALper 100 GR

Valore energetico 721,5 kcal - 900 kj
Grassi 15¢g
Grassi saturi 29
Carboidrati 9
di cui Zuccheri 39
Fibra alimentare 29
Proteine (N x 6,38) 29
Sale 0,79




