PONTHIER

EXOTISCHE FRUCHTE

ROTE FRUCHTE
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ZITRUSFRUCHTE

*HIMBEERE

APRIKOSE

*BERGAMOTTE

ORANGE

BANANE

LITSCHI

ZITRONE LIMETTE

BLUTORANGE GRAPEFRUIT

KOKOSNUSS
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BROMBEERE

MELONE

GRUNER APFEL

*KALAMANSI

EXOTISCHE FRUCHTE

b

PAPAYA *ASSIIJNSFRUCHT

HEIDELBEERE ROTE FRUCHTE

MIRABELLE WASSERMELONE

MANDARINE




PONTHIE

DER GEBRAUCH

Das Piiree ist eine ,gebrauchsfertige
Frucht® mit unzéhligen
Méglichkeiten.

Zum Beispiel:
o fiir Eis und Sorbets

¢ fiir Nachspeisen
(Fruchtmus,
Fruchtschichten,
Musmischungen,
Cremespeisen etc.)

e in Cocktails (Mojitos,
Margaritas, Daiquiris, Pifia
Coladas etc.), Obstséaften,
Smoothies

¢ in Schokoladenspeisen
(Fiillungen) und
SiiBwaren (Fruchtpasten,
Marshmallows etc.)

¢ bei der Zubereitung
von siifSen (Coulis) oder
herzhaften Sofen

Rezepte und Tipps unter:
www.lecoledespureesdefruits.com

Rezepte von Thierry Marx

EINE NEUE
VERPACKUNG:

PORTIONIERBAR

LE FRUIT DEPUIS 1946

TIEFGEFRORENE
FRUCHTPUREES

Das Haus Ponthier mit Sitz im Siidwesten von Frankreich
pflegt seit iiber 65 Jahren von Vater zu Sohn seine Liebe zu
Friichten und traditioneller Verarbeitung.

DAS FRUCHTPUREE

Es wird auch ,Fruchtmark” genannt und besteht aus reifen geernteten, fein
zerkleinerten Friichten, denen Zucker eventuell beigefiigt wird (ca. 10 %) um die
Oxydation zu verlangsamen, nachdem das Piiree aufgetaut wird. Es ersetzt die
frische Fruchtund bietet so einfache Handhabung, Zeitersparnis, Produktsicherheit,
Kostenkontrolle und eine gleichbleibende Qualitit zu jeder Jahreszeit.

STAPELBAR

UNSER KNOW-HOW

e Die Frichte werden in reifem Zustand bei unseren Partnerherstellern, die die
strengen Anforderungen unseres Pflichtenheftes erfiillen, geerntet. Nach dem
Transport in die Fabrik von Ponthier werden die Friichte zur Konservierung
gelagert, um die jahrliche Produktion in einer einzigartigen Rohstofflagerung von
5.700 Paletten zu gewahrleisten.

¢ Jenach Bedarf werden die Friichte sortiert, das Fruchtfleisch zerkleinert, mit Zucker
versetzt und verfeinert. Das Fruchtpiiree wird anschliefend flash-pasteurisiert,
um Hygiene und Sicherheit zu gewéahrleisten und danach sofort gekiihlt, um den
Geschmack und die Farbe der frischen Frucht zu bewahren.

UNSERE BESONDERHEIT

¢ Die Friichte: Auswahl der besten Sorten und Standorten, keine Assemblage, Einkauf
einmal pro Jahr zum Erntezeitpunkt mit einem vertraglich garantiertem Grad
Brix und vollsténdige Analyse von Pestizidriickstdnden fiir jede Charge.

e Das Verfahren: keinerlei Zugabe von Zusatzstoffen (Aromen, Farbstoffen,
Verdickungsmittel), Kontrolle der Temperatur der Flash-Pasteurisierung fiir jede
Frucht.

e Das Endprodukt: Eine abschlief3ende Verkostung jeder Charge garantiert
den Geschmack und die Farbe der frischen Frucht sowie eine dichte, glatte und
homogene Struktur.

¢ Die Qualitatsgarantie: Engagement der Geschaftsfiihrung und aller Teams, um die
strengsten IFS-Normen (oberes Niveau)/ BRC- Normen (Grade A) einzuhalten
und Lebensmittelsicherheit zu garantieren. Zertifizierungen Koscher / Halal.

Rezeptideen

www.ponthier.net
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