
Walderdbeere

Die Walderdbeere ist kleiner, aber zugleich aromatischer 
als die klassische Erdbeere. Diese sehr empfindliche Frucht verlangt 
größte Sorgfalt bei der Ernte und muss mit Handschuhen gepflückt 
werden. Auch bei der Verarbeitung der Walderdbeere muss sehr 
behutsam vorgegangen werden: So wird jede Frucht vorsichtig 
einzeln entstielt, um sie nicht zu beschädigen.

Tiefrot

Passionsfrucht, Schwarze johannisbeere, 
Kokosnuss, Mandel
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Purée 1kg

BRIX 
(+/-2) 19,5
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LE FRUIT DEPUIS 1946
D I E  F R Ü C H T E

SÄURE

BITTERKEIT

ZUCKER

NACHGESCHMACK

ERNTE

FARBE

GESCHMACKSASSOZIATIONEN

G E F R O R E N

  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.


