LAS FRUTAS PONTHIER

Origen Francia (Vallé del Rodano)

ACIDEZ

AMARGURA

AZUCAR

PERSISTENCIA EN BOCA

COSECHA

JUL

COLOR  Rosa claro

ASOCIACION DE SABORES  Fresa, yuzu, almendra fresca, vainilla

La péche blanche referenciado por la Maison Ponthier se
cultiva en el Valle del Rodano en Francia, Es en esta region donde
el melocotonero crece mejor, sobre todo gracias al clima templado
y calido, por la exposicion al sol y el drenaje del suelo. Se recogen
a mano cuando estan totalmente maduros, y a continuacion son
trasladados con la méxima delicadeza a nuestras instalaciones.
Los melocotones blancos seleccionados ofrecen una extraordinaria
cualidad gustativa, una pulpa blanca y perfumada, azucarada y
ligeramente acidulada. Su aspecto rosado alrededor del hueso brinda
al puré PONTHIER su color tan fresco y luminoso.
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# CONGELADO

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 15 dias.

Por una calidad dptima, descongelar en la nevera durante 24 a 48 horas.
No volver a congelar una vez descongelado.

6 REFRIGERADO

Puré 1kg

Conservar a +2 +6 °C. 15 meses de conservacion
desde la fecha de produccion. Una vez abierto, conservar
en el frigorifico y consumir dentro de 12 dias.
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