DIE FROUCHTE PONTHIER

LE FRUIT DEPUIS 1946

Mango Alphonso 100%

Herkunft Indien (Ratnagiri)

Fiirdie Herstellung dieses Mangopiirees hat Maison Ponthier
die renommierte Alphonso-Mango aus Ratnagiri ausgewahlt. Die

SAURE e

BITTERKEIT e Mangos aus dieser Gegend haben den Ruf, die besten der Welt zu sein

und die Alphonso-Mango ist die beliebteste unter den zahlreichen

LUCKER
anderen Sorten. Das Kiistengebiet von Ratnagiri garantiert dank der
NACHGESCHMACK hohen Luftfeuchtigkeit und des sauren Felshodens die ausgezeichnete
Qualitat der Friichte. Auf den Plantagen der Partner von Maison
ERNTE MAI  JUN Ponthier werden die Mangobaume, sobald die Friichte so groB wie

eine Weintraube sind, reichlich gewassert. Jeder Baum erhélt taglich
nahezu 50 | Wasser. Der Brixwert (Reifegrad) wird streng kontrolliert

und nur vollreife Mangos werden geerntet. Die Friichte sind klein,

FARBE  Gelborange
mit hohem Zucker- und Pigmentgehalt, haben einen ausgepragten

GESCHMACKSASSOZIATIONEN igf;:ﬁg;gucmy Aprikose, Gelbe paprika, Geschmack und sind fleischig und nicht faserig.

@

#H% GEFROREN

Piiree 10kg Piiree 1kg

Bei -18°C lagern. 30 Monate haltbar ab Produktionsdatum.
Nach dem Auftauen bei +2°C +4°C aufbewahren und innerhalb von 15
Tagen verbrauchen. Fiir eine optimale Qualitét im Kiihlschrank 24 bis 48
Stunden auftauen lassen. Nach dem Auftauen nicht erneut einfrieren.

www.ponthier.net 0000




