LAS FRUTAS PONTHIER

Grosella Negra

Origen Francia (Borgofia)

ACIDEZ La particularidad de la grosella negra seleccionada

por la Maison Ponthier es su origen borgofiés. En esta region, el cultivo

AMARGURA e de las variedades mas aromaticas de grosella negra es una auténtica
AZUCAR tradicion. En efecto, en Borgofia existe una Ruta de la Grosella negra
que serpentea el corazon de las alta cotas, invitdndose de campo de
PERSISTENCIA EN BOCA grosellas negra en tiendas artesanales. Para garantizar la maxima
calidad, las pequefias bayas negras son recogidas cuando estan
COSECHA totalmente maduras después de haber disfrutado plenamente del
JuL generoso sol de junio. Esta grosella negra se diferencia también por
su piel lisa y brillante, que va desde el azul profundo al negro regaliz,
COLOR  Negro y su pulpa especialmente jugosa y acidulada.

ASOCIACION DE SABORES ~ Arandano negro, guinda, pera,
fresa del bosque

# CONGELADO 6 REFRIGERADO
Puré 10kg Puré 1kg Puré 1kg
Almacenar a -18°C. 30 meses de conservacion desde |a fecha de produccién. Conservar a +2 +6 °C. 15 meses de conservacion
Una vez descongelado, conservar a +2°C/+4°C y consumir dentro de 15 dias. desde la fecha de produccion. Una vez abierto, conservar
Por una calidad dptima, descongelar en la nevera durante 24 a 48 horas. en el frigorifico y consumir dentro de 12 dias.

No volver a congelar una vez descongelado.

www.ponthier.net




