LAS FRUTAS PONTHIER

Origen Francia (Quercy)

ACIDEZ El Melon de Quercy es una Indicacion Geografica Protegida

(IGP) que rinde homenaje a la excepcional regién de Quercy, situada

AMARGURA al suroeste de Francia. Para obtener esta certificacion, el cultivo de

AZUCAR los melones debe responder a un pliego de condiciones generales muy

estricto, concretamente a un indice de arcilla superior al 25% en el

PERSISTENCIA EN BOCA suelo para dar un sabor almizclefio y pronunciado a los melones, una
tierra que reposa 5 afios después de un afio de cultivo o incluso un

COSECHA BRIX minimo. El delicioso sabor del Melén de Quercy procede también

AGO  SEP de la exposicion al sur de los campos y del frescor de las noches en

la region, provocada por la influencia de los climas mediterraneo y

COLOR  Naranja claro oceanico. Los melones utilizados por la Maison Ponthier se recogen

: Grosella. frambuesa. nectarina a mano para evaluar cuidadosamente la madurez de cada fruta
ASOCIACION DE SABORES ! ' ' antes de ser clasificadas segln su categoria, definida por su

albahaca

calibre, su pesoy su tamafio. Solo los melones de primera categoria,
comunamente llamados melones «de mesa», estdn seleccionados
para producir el puré PONTHIER después de haber sido pelados a
mano en nuestras instalaciones.

# CONGELADO

Puré bkg, 10kg Puré 1kg

Almacenar a -18°C. 30 meses de conservacion desde |a fecha de produccién.
Una vez descongelado, conservar a +2°C/+4°C y consumir dentro de 5 dias.
Por una calidad dptima, descongelar en la nevera durante 24 a 48 horas.
No volver a congelar una vez descongelado.
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