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LA MARCA CANTABRICUM

/ CANTABRICUM BRAND

6 Pasado y fiduro, tradicion y vanguarndia

Paol and future, tradition and avant-gande

En CANTABRICUM aunamos pa-
sado y futuro, tradicién y vanguardia. Para
ello contamos con las mas nuevas y mo-
dernas instalaciones para el tratamiento
de nuestro producto mas tradicional y ar-
tesanal: la auténtica anchoa del Cantabrico
(Engraulis encrasicolus).

Incorporamos el mas cuidado disefio, la
tecnologia mas avanzada y la maxima au-
tomatizacion tanto en nuestras lineas de
proceso como en los sistemas integrados
de Control de Produccion, Calidad y Tra-
zabilidad. Lo que nos lleva a obtener, no
tan solo por la selecta materia prima, un
producto de alta calidad para los paladares
mas exigentes. Y siempre siendo respetuo-
sos con el medio ambiente en todo el pro-
ceso de elaboracion.

Por todo ello, contamos con el respaldo
de una calidad manifiesta, cuya represen-
tacion se plasma en las certificaciones ad-
quiridas: 1S09001, 1SO14001, IFS, BRC y
FDA.

CANTABRICUM is a meaning of
past and future, tradition and avant-garde.
Both latest facilities and new systems guaran-
tee the highest standards in product safety and
quality at the same time that tradition and
handcrafted are applied to every single stage of
production in order to obtain the most famous
and genuine Cantabrian Anchovy (Engraulis
encrasicolus).

Careful design and leading technology are used
in our line process and systems of Production
Control, Quality and Traceability, allowing
us to achieve the highest quality product for
those with the most demanding palates. And,
always caring of the environment and its pre-
servation through all production process.

That is why we have been recognized with
the following Quality Certificates: 1S09001,
IS014001, IFS, BRC y FDA.

"
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LA ANCHOA

/ THE ANCHOVY

Se entiende por anchoa el pro-
ducto obtenido tras el tratamiento en sa-
lazén del denominado boquerén o bocar-
te. De la familia de los engraulidos, este
pez presenta un cuerpo chato y plateado
con pequeias escamas y fuertes mandi-
bulas. Vive a mds de 100 m. de profun-
didad y abunda en el Océano Pacifico y
Atlantico, asi como en los mares Medite-
rraneo y Negro.

Gastrondémicamente, los atlanticos dis-
frutan de unos nutrientes mas ricos por
vivir en aguas mas oxigenadas. Siendo los
que se encuentran en el Mar Cantabrico
los mas valorados, ya que por el frio de
sus aguas, desarrollan una capa de grasa
que hace que su carne sea mas jugosa.

El sistema de alimentacion de estos pe-
ces es parecido al de la ballena. Filtran
el plancton a medida que avanzan en el
agua y, en los meses de primavera-vera-
no, cuando el sol calienta la superficie de
las aguas del mar, bancos de boquerones
ascienden a las capas mds superficiales
para alimentarse y reproducirse. Es, en
ese momento, cuando han adquirido el
nivel mas alto de grasa y su carne es mas
aromatica y sabrosa, por lo que los pesca-
dores llevan a cabo su captura, “la costera
del boquerén” o “costera de primavera”.
Al ser pesca de superficie y no de arrastre,
la captura sufre menos y es mds respe-
tuosa con el Medio Ambiente evitando la
agresion de los fondos marinos.

La salazon de pescado es, posiblemente,
la especialidad gastrondmica mas antigua
de cuantas existen en Espafia. Su origen
se remonta a la Edad de Bronce donde ya
se explotaba comercialmente la sal para
utilizarla en las salazones. Pero no seria
hasta la mitad del tercer milenio a.c cuan-
do los Fenicios comenzarian a comercia-
lizar y distribuir el proceso de salazon en
factorias a lo largo de las costas medite-
rraneas. Posteriormente Roma, heredera
de esta tradicién, desarrollé y potencié
ain mds la utilizacion de sal para la con-
servacion del pescado, dando lugar a uno
de los bocados mas exquisitos del mundo:
LA ANCHOA.

Fue a finales del siglo XIX cuando el
italiano Giovanni Vella Scaliota, admi-
rado por la calidad de la anchoa pesca-
da en aguas del Cantabrico, inici6 en
Santona (Cantabria) el proceso trans-
formador. Este nuevo método consis-
tia en salar la anchoa hasta lograr su
maduracion y transformarla en filetes
mediante un procedimiento manual
y natural. En sus primeros ensayos, el
italiano utilizé6 mantequilla, pero final-
mente opto por el aceite de oliva hasta
crear un producto de gran calidad.

En CANTABRICUM hemos recogido
la herencia de Fenicios y Romanos, las
innovaciones de Giovani Vella Scalita
que, unida a las inigualables cualidades
que presenta la especie del Mar Cantd-
brico, nos permite hoy ofrecerles este
apreciado producto artesano, espafiol
y de prestigio mundial: La Anchoa del
Cantébrico.

Las anchoas de calidad tienen una tex-
tura flexible y firme, nunca deben estar
acartonadas o tiesas; un color que va
del marroén rojizo al claro carameliza-
do; los aromas y sabores del aceite, sal y
pescado estan equilibrados.

The anchovy is obtained through the salt
curing process of fresh anchovy (Engrau-
lis encrasicolus). Fresh anchovies are
small, green fish with blue reflections,
small scales and strong jaws. They live
100m under the sea and we find them
mostly in the Pacific and the Atlantic
Ocean, as well as in the Mediterranean
and Black Sea.

Gastronomically, the ones living in the
Atlantic Ocean enjoy of richer nutrients
by growing in more oxygenated waters.
Consequently, the ones founded in the
Cantabrian Sea are the most apprecia-
ted. Cold water makes them develop a
fat layer that provides them with suc-
culent meat, more refined and delicate
taste.

Fresh anchovies have a feeding process
similar to whales; they filter plankton
as they move forward through water. In
spring and summer, when sun shines and
warms watet, they go up to the surface to

feed and reproduce.

That is when they have grown the hig-
hest level of fat in body and it is the right
time to fish them by using a Spanish sur-
face fishing called “la costera del boque-
ron” o ‘costera de primavera’.

The salt curing process is probably the
oldest way of food preservation known
in Spain. It was originally founded in
the Bronze Age where salt started to be
commercialized as a product to preserve
food. However, it was not until the third
half millennium b.c., when Phoenician
started to commercialize and distribute
the Salt Curing process through factories
all around Mediterranean coastlines.
Later Rome, inheriting of this tradition,
developed a better way process of salt
curing to preserve fish and brought the
most succulent and appreciated deli in
world: THE ANCHOVY.
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66 ... un producto de prestigio mundial

At the end of XIX century an Italian
named Giovanni Vella Scaliota, amazed
by the quality of fresh anchovies fished
in the Cantabrian Sea, started a trans-
formation of salt-curing in Santofia
(Cantabria). These new improvements
consisted in salt-curing the anchovy for
a longer time until it got a higher level
of maturity and transforming it in filets
through a natural and handmade pro-
cedure. For the first tests the Italian used
butter but finally chose olive oil till he
created a high product quality.

CANTABRICUM has inherited the
art and knowledge of salt curing from
Phoenicians and Romans, and the in-
novations that Giovani Vela Scalita
brought us centuries ago. The heritage
joint to the qualities of our sea, land
and climate, and new & continuous
innovations give us the chance to offer
one of the best Spanish deli products
recognized and appreciated all over
the World: The Cantabrian Anchovy.

"
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Santofla es una villa marinera en la
costa oriental de Cantabria. Situada a
los pies del imponente monte Buciero,
Santofia se une a la tierra por una estre-
cha lengua de arena y tierra. El pefién
calizo tapizado de encinas custodia la
entrada a una hermosa bahia que reci-
be el agua de las rias de Limpias y Rada
y de numerosos canales como Escalan-
te y Argonos. Su costa se caracteriza
por sus impresionantes acantilados, sus
maravillosas playas, su hermosa bahia
y su excepcional marisma. En estos te-
rrenos se localiza uno de los humedales
mejor conservados de la costa canta-
brica, incluido en la Reserva Natural
de las Marismas de Santofia, Victoria
y Joyel, que se extiende por mas de
4.300 ha y es refugio de miles de aves.

Partiendo de la anchoa en salazodn,
mediante unos sencillos procesos, y
con cobertura de mantequilla, se llegd
a lo denominado en aquellos tiempos
‘El Gran Bocado. Nacia asi lo que mas
tarde se convertiria en una importante
industria en la costa cantébrica, pasan-
do a ser Santona el lugar del mundo
con mayor concentracién de fabricas
de filetes de anchoa en aceite, a la vez
que se mantiene como la localidad con
mayor fama mundial en su elaboracion.

Es aqui, en el incomparable marco
del Mar Cantabrico y en la pesquera
poblaciéon de Santoiia, donde se en-
cuentra nuestra fabrica, y donde, el
respeto por el medio ambiente, afios
de tradicién y la rigurosidad en el
tratamiento y en los controles ha-
cen de nuestro producto un referen-
te para los paladares mds exquisitos.

A mediados del Siglo XIX se constru-
yen fortalezas y se configura el actual
trazado urbano de la villa, empujado
por diversos gremios, entre los que
destacan los industriales de la conserva
y el salazén. A finales de este siglo, en
esta villa fue donde se comenzaron a
comercializar las anchoas en aceite.

SANTONA
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Santoria is a small town located in the
east coast of Cantabria (Spain) down
the spectacular Mount Buciero. Looking
at the bay it is known for its amazing
beaches and cliffs. Santoria has the most
preserved moors around the cantabrian
coast including the Natural Reserve of
Santorias’ Marsh, Victoria and Joyel, a
home for thousands of birds species ex-
tended over 4300 hectares.

This small town rooted to a strong mille-
nary fishing tradition and culture beca-
me the place with more Anchovy Facto-
ries in the World and developed the best
reputation in the elaboration process of
anchovies for reaching the most refined
and delicate taste of this product.

By the end of the 19th Century a fortress
was built around the actual old town
paid by the guild of canned & salt food
among any other ones. At the beginning
of the current Century anchovies in oil
started to be commercialised.

This is the place where our Factory it is
found: Santofia, where tradition, respon-
sibility for environment and accuracy in
the curing and the whole elaboration
process of Anchovy make the product a
reference for those with the most deman-
ding palates.

CANTABRICVM - 7



LA FABRICA

/ THE FACTORY

b

Calidad en malenias primas, en el proceso produclivo y en el producto acabado. ’,

Nuestra Factoria ha sido es-
pecialmente disefiada para que todo el
proceso de elaboracién se encuentre a
temperatura controlada con el fin de
garantizar un tratamiento adecuado
del producto en cada una sus fases de
produccidn, asegurando asi una madu-
racion lenta e idénea del pescado que
nos permite conseguir los mejores para-
metros de sabor, color, textura, aspecto'y
aroma.

En CANTABRICUM estamos compro-
metidos con un sistema que tiene por
fin la Calidad Total. Calidad en materias
primas, Calidad en el proceso produc-
tivo y Calidad del producto acabado.
Basandonos en controles avanzados,
exigentes y exhaustivos que persiguen
la obtencién de productos mas saluda-
bles y exquisitos, cumplimos asi, con la
totalidad de especificaciones técnicas
y legales exigidas. Para todo ello con-
tamos con laboratorio propio de ana-
lisis e I+D+i que nos permite, no solo
controlar los pardmetros en cada punto
del proceso de forma inmediata sino
también estudiar nuevas posibilidades,
fomentando la innovacién y la mejora
continua.

Conscientes ademas de su importancia,
contamos con un completo y automati-
zado Sistema de Trazabilidad que ofrece
las garantias necesarias para conocer
en cualquier punto el origen y la histo-
ria de cada bocarte, de forma que cada
lata y cada tarro que llegan al consumi-
dor estan perfectamente identificados
con toda la informacién de producto,
incluida la relativa a su trayectoria en
fabrica y los distintos operarios que
han intervenido a lo largo de todo el
proceso de fabricacion.

Vanguardia y Artesania, Innovacion y
Tradicién, estrictos Controles de Ca-
lidad y Amor en la elaboraciéon son
nuestros principales objetivos, y para
conseguirlos, como complemento a
nuestras modernas instalaciones y
controles sanitarios y de calidad, una
plantilla de artesanas experimentadas y
altamente especializadas que miman el
producto hasta el limite, arropadas por
un equipo joven, profesional, dindmico
y dispuesto a hacer lo posible para ofre-
cer el producto que mas se adapte a sus
necesidades.

Our factory has been specially
designed and built accordingly to the
standards of safety and temperature
that our product requires in every sin-
gle process level, assuring the slow and
right maturity of fish in order to get the
best and most equilibrated parameters of
flavour, colour, texture, appearance and
aroma.

CANTABRICUM is committed with a
system that finally has Total Quality -
QUALITY IN ROW MATERIALS and
QUALITY THROUGH THE WHOLE
ELABORATION PROCESS - based on
advanced, exhaustive and demanding
controls, which pursue the obtaining of
the healthiest and most refined products
while accomplishes with specification te-
chniques and demanding laws. For that
purpose, we relay on our own R & D &
I lab that allows us to have control not
only in every single stage of production
process but also in researching new possi-
bilities to improve innovation.

As we are conscious of the importance of
innovation we have a complete and au-
tomate traceability system that guaran-
tees knowledge of history and the origin
of every single anchovy. It permits us to
provide consumers with all the necessary
information of product and its process by
placing it in every tin and jar.

Avant-garde, Handcraft, Innovation,

Tradition, Quality Control and Love are
the main premises that our experimen-
ted operators and wise craftsmen apply
in every stage of production to ensure the
product totally fulfils customers needs
and wants.

7 - CANTABRICVM
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PROCESO DE ELABORACION

/ ELABORATION PROCESS

Del mar a la maduracion
/ From Sea to maturity

Una vez llegada la captura a
puerto, el pescado es transportado ra-
pidamente a fabrica en camiones refri-
gerados con temperatura controlada.
Después, los boquerones son descar-
gados en salas climatizadas a 10 °C y
se procede a un presalado en salmuera
(agua con sal marina a un 10% - 22%)
lo que hace que el boquerén adquiera
cierta rigidez que permite un mejor
manipulado posterior de I pescado.

Se realizan controles de calidad y de
ADN para constatar que realmente
pertenecen a la especie Cantdbrica.
Posteriormente se procede a la selec-
cién de calibres, descabezado y evis-
cerado. Ahora los boquerones estin
preparados para salar con sal marina
mediterranea.

A continuacion, se realiza un primer
envasado que, cuidadosamente, alterna
capas de boquerones y sal en latas de
10 Kg. o en barriles de 270 Kg. segun
tamafio y comercializacién posterior
como anchoa en salazén o como filete
de anchoa respectivamente. Los barri-
les son etiquetados y se terminan de
preparar para la maduracién con una
gruesa capa de sal llamada <<plas-
ton>>. Tanto las latas como los barriles
terminan con una ultima capa de sal
y se les inserta un cuello sobre el que
se coloca un peso llamado <<lastre>>
para su prensado y maduracion.

Todo este proceso se hace en base a las
especificaciones de peso y tiempo estu-
diados en concreto para cada caso, de
modo que se consiga la mejor calidad
de la anchoa, permaneciendo desde
este momento a temperatura controla-
da un minimo de 12 meses segtn cali-
bre y tamafio de los latones y barriles, y
durante los cuales se producird su ma-
duracion.

Transcurrido el proceso de maduracion
y cuando los analisis y controles nos
aseguran que el producto se encuentra
en su fase idénea para ser consumido,
se cierran los latones de 10 Kg., se la-
van, secan y etiquetan para su comer-
cializacion. El producto introducido en
los barriles se procesara como filetes de
anchoa de alta calidad.

Once the fish arrives to the port it is ca-
rried and delivered to the factory in a
controlled and appropriate temperature.
Fresh Anchovies are unloaded in refri-
gerated rooms with 10°C of temperature
and left to soak in brine so anchovies get
a solid texture for an easier handling.

Quality and DNA controls are required
to ensure anchovies belong to Canta-
brian specie. Once all controls are done
it is time to select and separate them ac-
cording to sizes and cut off their heads
to be salt-cured with Mediterranean salt
and carefully packed alterning layers of
fresh anchovy and salt in cans of 10 Kg.
or barrels of 270 Kg. depending on sizes
of fish and later commercialisation as a
salt cured anchovy or fillets in Picual Ex-
tra Virgin Olive Oil.

Barrels are labelled and a big layer of salt
is placed at the top of it with a weight to
press content. This whole process is done
based on previous specifications of sizes
and weights of anchovies to ensure the
quality demanded by market. From this
moment anchovies will be maturing for
12 months minimum.

When maturity time has ended and con-
trols are done to ensure that the product
has its perfect quality to be consumed,
10 Kg. Cans are definitely closed and
sealed, washed up and labelled. Ancho-
vies in barrels will be processed as high
quality fillets.
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Escalado / Desaling process

Para transformar la anchoa en salazén
en filete, lo primero es el proceso de
escalado por el que se eliminan la sal
exterior y la piel. Este proceso se reali-
za siempre a temperaturas controladas
para evitar dafos en el pescado.

To make desalt cured fillets from an-
chovy the first thing to do is to desalt to
remove the outer salt and skin. This pro-
cess is done under controlled temperatu-
re to avoid damages on fish.

Seleccion y recorte / Selection & Cut

Después las anchoas se seleccionan a
mano y de manera artesanal, desechan-
do aquellos ejemplares que no cumplen
nuestros requisitos minimos de calidad
para ser envasados.

Una vez que la piel se ha eliminado, se
recortan la zona ventral y la cola de las
anchoas para pasar al siguiente proce-
S0.

Later anchovies are selected on one by
one basis casting aside those anchovies
with low quality to be packed as Canta-
bricum Brand.

Once the skin has been ripped off from
the anchovy, ventral and tale are cut off.

Centrifugado y secado
/ Centrifuged & dry

A continuacidn, se lavan repetidamen-
te con salmuera para eliminar los restos
organicos y se pasa a la fase de secado,
que se consigue mediante un centrifu-
gado que extrae el maximo salitre del
musculo, para que posteriormente, su
espacio lo ocupe la mayor cantidad de
aceite posible.

Este proceso de centrifugado es impor-
tantisimo y fundamental en la calidad
final de la carne del filete. Hay que ex-
traer la humedad porque sino, el exce-
so, oxidaria el producto y la lata. Pero si
se extrae demasiada humedad el resul-
tado sera un filete rigido y quebradizo
que costara manipular.

Next, anchovies are washed up with bri-
ne repeatedly to eliminate organic lefto-
vers and dried with a centrifuged that
removes the maximum saltpetre from
the fillets to later fill that space with as
much oil as possible.

Centrifuged process is very important to
have a good quality fillet. Dampness has
to be removed to avoid rust in ancho-
vies and tin. However, if dump is totally
removed the fillet may result rigid and
brittle. Which is not the quality we look
for in Cantabricum.

Fileteado y desespinado
/ Filleting & de-bone

La anchoa es fileteada a mano, es abier-
ta a lo largo de la espalda y se retira la
espina central, convirténdose cada una
de las dos partes en un filete. Los filetes
se desespinan manualmente eliminan-
do cualquier resto y efectuando una dl-
tima limpieza y recorte.

Anchovies are cut in fillets by hand up
down the back to remove the bone, en-
ding in two perfect fillets. Little bones are
renmoved one by one to make sure fillets
are complitely clean.

Envasado / Packing

Los lomos son colocados manualmen-
te en envases de aluminio ligero o de
cristal teniendo en cuenta el peso y el
tamano. Antes de pasar al aceitado se
realiza un nuevo control de calidad y
peso.

Estos ultimos son continuos y automa-
ticos en toda la cadena. Ademas, nues-
tro sistema de llenado con aceite de los
envases de aluminio y de los tarros de
cristal se realiza por control volumétri-
co y no por muestreo, lo que garanti-
za que el contenido de los envases sea
siempre el mismo, tanto en el peso neto
como en el escurrido.

Fillets are hand placed in light cans or
jars considering weight and size of an-
chovies. Before adding the oil a new con-
trol of quality and weight is necessary.

Weight controls are continuous and au-
tomatic through the whole packing pro-
cess.

Aceitado / 0il

Después de todo el laborioso y arte-
sanal proceso , los envases estan listos
para se rellenado con aceite y para un
ultimo control de peso. En CANTA-
BRICUM utilizamos Aceite de Oliva
Virgen Extra de la variedad Picual Sua-
ve, seleccionado entre mas de 70 varie-
dades por su cuerpo y suavidad como
rasgos mas importantes.

Nuestro sistema de llenado de los en-
vases con aceite es tnico y diferente.
Por regla general este proceso se reali-
za con el método de <<rebosado>> o
<<desbordaiento>>. Nuestro sistema
es control volumétrico, es decir, con
sensores de volumen que hace que en
los envases entre el liquido justo, sin
desbordamientos y reutilizaciones. Un
proceso mas higiénico y ahorrativo que
el método tradicional.

Tanto los tarros de cristal como los en-
vases de aluminio se cierran al vacio
en maquinas automaticas de alta preci-
sién, disefiados especialmente para esta
funcién y para cada uno de nuestros
formatos de envase.

Finalmente se procede al lavado y seca-
do automatico de los envases y se con-
trola que estén perfectamente cerrados.

CANTABRICVM - 12



After packing the fillets into cans or jars
they are ready to be filled with oil and
for a last weight control. We use a light
variety of Extra Picual Olive Oil; selec-
ted for its body and softness among 70
different varieties.

Our oil filling system is unique and diffe-
rent from the traditional method which
is by overflowing. Our new and latest
method is based in volumetric measure-
ment. Some sensors allow to fill cans and
jars with not more than the necessary
oil. A cleaner, more hygienic and saver
way.

Jars and aluminium cans are vacuum
packed with machines specially designed
for our different packages. After packing
we proceed to wash them up and to con-
trol that they are properly sealed.
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Empaquetado y Expedicion
/Wrapping & Delivery

Por tltimo se procede al estuchado y/o
etiquetado de los envases que lo preci-
san y posterior embalaje y se pasan a
camara de refrigeracion/almacén para
su expedicion y comercializacion.

To finish the process we proceed to wrap
them, label them and place them in re-
frigerator rooms where products will be

waiting to be delivered and commercia-
lised.
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‘ ‘ Un FRIEED higie-
nico y ahorrafivo que
el metodo tnadicional,

a cleanen, mone hygienie

"

and saver way.
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NUESTROS PRODUCTOS

/ OUR PRODUCTS

Filetes de anchoa RR50 (octavillo) Filetes de anchoa Dingley
O O

+5/+12°C R 12 meses / months

% 80g. @ 18 uds / Unts.

+5/+12°C X 12 meses / months

% 50g. @ 25 uds / Unts.

En aceite de oliva virgen

En aceite de oliva virgen
extra Picual suave

extra Picual suave
Picual Extra Virgin Olive Oil Picual Extra Virgin Olive Oil

EAN - 8437004887139 EAN - 8437004887023

+5/+12°C X 12 meses / months +5/+12°C g 12 meses / months

% 125g. @ 16 uds / Unts. % 125g. @ 16 uds / Unts.

En aceite de oliva virgen
extra Picual suave

En aceite de oliva virgen
extra Picual suave

Picual Extra Virgin Olive Oil Picual Extra Virgin Olive Oil

EAN - 8437004887115 EAN - 8437004887146

Gran Reserva Familia - Filete (alibre Especial Gran Reserva Familia - Filete (alibre Especial

Filetes de anchoa 1.2.3. 425 (Pequeiio calibre) Filetes de anchoa 1.2.3. 425 Reserva (ran calibre)
O ~ (o) ;

% +5/+12°C g 12 meses / months

% 425g. @ 12 uds / Unts.

+5/+12°C E 12 meses / months

% 425g. @ 12 uds / Unts.

En aceite de oliva virgen

En aceite de oliva virgen .
extra Picual suave

extra Picual suave

Picual Extra Virgin Olive Oil Picual Extra Virgin Olive Oil

g Conservacion

/ Preservation H Caducidad / Expiry date

% Peso / Weight @ Envases-caja / Can-jar per box

CANTABRICVM - 16



Filetes de anchoa TR-100

+5/+12°C R 12 meses / months o
% 100g. @ 16 uds / Unts.

Filetes de anchoa TR-350

+5/+12°C g 12 meses / months

% 350g. @ 12 uds / Unts.

En aceite de oliva virgen En aceite de oliva virgen
extra Picual suave

extra Picual suave
Picual Extra Virgin Olive Oil

Picual Extra Virgin Olive Oil
EAN - 8437004887092

EAN - 8437004887108

Anchoas en salazéon RO-10100 (9 peces por camada) Anchoas en salazéon RO-10100 (11 peces por camada)

+5/+12°C Z 24 meses / months

= E +5/+12°C g 24 meses / months —
% 10.100g. @ 1 uds / Unts. % 10.100g. @ 1 uds / Unts.

EAN - 8437004887221 EAN - 8437004887177

Conservacion
E / Preservation g Caducidad / Expiry date

% Peso / Weight @ Envases-caja / Can-jar per box
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