LAS FRUTAS PONTHIER

LE FRUIT DEPUIS 1946

Frutos Rojos

El puréy el coulis de frutos rojos PONTHIER son

compuesto por 4 frutas seleccionadas con la maxima atencion. La

ACIDEZ

AMARGURA grosella negra procede de Borgofia, donde su cultivo es una auténtica

tradicion. Para garantizar una calidad O6ptima, las pequefias

AZUCAR
bayas negras son recogidas cuando estan totalmente maduras
PERSISTENCIA EN BOCA para garantizar la obtencion de una pulpa especialmente jugosa
_ y acidulada. Nuestra frambuesa Willamette de Serbia se cultiva
coLoR  Rojo oscuro entre 600 y 1000 metros de altitud, lo que le confiere un sabor mas
) ronunciado, acidulado y perfumado. La receta contiene también

ASOCIACIGN DE SABORES Remolacha, coco, almendra, p _ _ yp : : ol

chocolate blanco la guinda Oblacinska, que ofrece al puré y al coulis una fantastica

acidez y un color muy apetitoso, asi como las fresas Camarosa y
Senga Sengana, sindnimo de dulzor y frescor.
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FRUITS ROUGES

RED FRUITS,

Sy,

# CONGELADO 6 REFRIGERADO
Puré 1kg Coulis 500g Puré 1kg Coulis 1kg Coulis 250g
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.
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