DIE FROUCHTE PONTHIER

LE FRUIT DEPUIS 1946

Roten Friichten

Das Rote Frucht-Piiree und -coulis PONTHIER

setzen sich aus vier Fruchtsorten zusammen, die mit groBter Sorgfalt

SAURE

BITTERKEIT ausgewdahlt wurden. Die schwarze Johannisheere stammt aus dem

Burgund, wo ihr Anbau eine echte Tradition ist. Um optimale Qualitat

LUCKER

zu gewahrleisten, werden die kleinen schwarzen Beeren vollreif
NACHGESCHMACK geerntet, so dass man ein besonders sauerlich-saftiges Fruchtfleisch
_ erhélt. Unsere Himbeere ,Willamette” aus Serbien wird hingegen
FARBE  Tiefrot auf 600-1000 Metern Hohe angebaut, was ihr einen ausgepragten,
sauerlich-aromatischen Geschmack gibt. Das Rezept umfasst

GESCHMACKsAssoziaTionen Rote bete, Kokosnuss, Mandel, _ _ e v
WeiBe chokolade ebenfalls die Sauerkirschsorte , Oblacinska®, die dem Piiree und den

Coulis eine wunderbare Saure und eine schone Farbe verleihen, sowie
Erdbeeren der Sorten ,,Camarosa” und ,Senga Sengana“, Synonym
fiir StiBe und Frische.
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FRUITS ROUGES

RED FRUITS,

Sy,

# GEFROREN 6 GEKUHLT
Piiree 1kg Coulis 500g Piiree 1kg Coulis 1kg Coulis 250g
Bei -18°C lagern. 30 Monate haltbar ab Produktionsdatum. Bei +2°C/+6°C. 15 Monate haltbar ab Produktionsdatum.
Nach dem Auftauen bei +2°C +4°C aufbewahren und innerhalb von 15 Nach dem Offnen unbedingt im KiihIschrank aufbewahren
Tagen verbrauchen. Fiir eine optimale Qualitét im Kiihlschrank 24 bis 48 und innerhalb von 12 Tagen verbrauchen.

Stunden auftauen lassen. Nach dem Auftauen nicht erneut einfrieren.
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