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Der authentische Geschmack
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Auswahl von reif geernteten Friichten

Produktion nach handwerklichem Know-How

Ohne Zusatzstoffen (Aromen, Farbstoffen, Konservierungsmittel...)

Verkostung jeder Charge

Systematische Kontrolle von Pestizidriickstanden

Qualitdtszertifizierungen: IFS (oberes Niveau) und BRC (Grade A)

Zertifizierungen Kosher / Halal

30 Monate haltbar ab Produktionsdatum (vor der Offnung)

15 Tage haltbar nach der Offnung
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Verwendung: Sorbets, Moussen, Cremespeisen, Fruchtpasten, Guss, Coulis,

Por![:i; rl{ll ecrlt;‘;ggtgﬁeel bS are, Smoothies, Cocktails, Saucen, Emulsionen, Marinaden ...
dichte Verpackung Rezeptur: mindestens 90% Frucht, hdchstens 10% reiner Rohrzucker
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Ananas Erdbeere Heidelbeere Himbeere Kokosnuss
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Mandarine 100% Mango Passionsfrucht Schw. Johannisbeere

WeiBer Pfirsich Zitrone 100%

Piirees 1kg 120 Kartons pro Palette 80x120 (720kg) Bei - 18°C. 30 Monate ab Produktionsdatum.

Kartons von 6x1kg | 150 Kartons pro Palette 100x120 (900kg) Nach dem Auftauen bei +2°C/+4°C aufbewahren und innerhalb von 15 Tagen ver-
brauchen. AuBer Griiner Apfel- und Melone Piirees : innerhalb von 5 Tagen verbrauchen.
Fiir eine optimale Qualitat im Kiihischrank 24 bis 48 Stunden lang auftauen lassen.
Nach dem Auftauen nicht erneut einfrieren.
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