
Kaktusfeige
Herkunft Mexiko 

Es gibt verschiedene Arten von Kaktusblumen, 
die auch Kaktusfeigen genannt werden. Einige sind gelb, andere 
orange oder rot. Das Maison Ponthier hat eine Kaktusblume 
in ihrem Herkunftsland Mexiko ausgewählt, die dort auf der 
Staatsflagge prangt. Diese Kaktusblumen unterscheiden sich in der 
Tat durch ihren süßen Geschmack und die erstaunliche rubinrote 
Farbe ihres Fleisches. Die mexikanischen Kakteen sind auch am 
widerstandsfähigsten gegenüber Trockenheit. Die Pflanze weist 
lange Stängel in Schaufelform auf, die mit Stacheln übersät sind. In 
der Blütezeit bildet sie wunderschöne Blumen aus, die sich in ovale 
Früchte von 5 bis 10 cm Länge verwandeln.Violett (mit Kernen)
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GESCHMACKSASSOZIATIONEN

G E F R O R E N

  Bei +2°C/+6°C. 15 Monate haltbar ab Produktionsdatum.
   Nach dem Öffnen unbedingt im Kühlschrank aufbewahren  

und innerhalb von 12 Tagen verbrauchen.

  Bei -18°C lagern. 30 Monate haltbar ab Produktionsdatum.  
Nach dem Auftauen bei +2°C +4°C aufbewahren und innerhalb von 15 

Tagen verbrauchen. Für eine optimale Qualität im Kühlschrank 24 bis 48 
Stunden auftauen lassen. Nach dem Auftauen nicht erneut einfrieren.
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