LAS FRUTAS PONTHIER

Origen Francia (Lorena)

g
ACIDEZ La especificidad de la Maison Ponthier es haber
seleccionado una ciruela mirabelle que posee el Label Indicacion
AMARGURA Geogréafica Protegida (IGP). Para conseguir este Label, los productores
AZUCAR con los que trabaja la Maison Ponthier deben respetar un pliego de
condiciones generales muy estricto y concentrar todos sus esfuerzos
PERSISTENCIA EN BOCA en la calidad de la fruta. En efecto, este prestigioso Label garantiza
un contenido minimo de azicar, una trazabilidad perfecta, un tamafio
COSECHA inferior a 22 mm. De este modo, las ciruelas Mirabelle de Lorena se
AGO cogen siempre «maduras al punto» y presentan una piel fina y tensa
que no incordian la degustacién. Otros puntos fuertes de las ciruelas
COLOR  Amarillo oro Mirabelle de Lorena son un ligero perfume y un delicado aroma asi

como una pulpa mas jugosa y mas azucarada.

ASOCIACION DE SABORES  Verbena, romero, almendra

# CONGELADO 6 REFRIGERADO
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




