Pasteryzowane puree owocowe by zachowaé smak i kolor
OWOoCOwW.

Naturalne skladniki: owoce z odrobing cukru.

Owoce sq uprawiane na odpowiednich glebach i zbierane w
peini dojrzate.

Lalety:

- wygodne opakowanie: sztywne i z moizliwosciq wielokrotnego
oftwierania (zakretka),

- bezposrednio do spozycia,

- haturalne smaki,

- nowe opakowanie, latwe do klasyfikacji (zdjecia owocow na
opakowaniu) przejrzyscie znakowane,

- pasteryzowane,

- wiele rodzajow i zastosowan.

Przechowywanie:

W chtodnym i suchym miejscu. Najlepiej zuzyc 14 miesiecy od
daty produkciji. Po otwarciu przechowywaé w temperaturze
0°C - 4°C, zuzy¢ w ciggu kilku dni.

Opakowanie karton 1kg, opakowanie zbiorcze éxlkg.




Rodzaje — smaki

nr.24700 - ananas fi
nr.24710 - banan

nr.24708 - czarna porzeczka
nr.24713 - cytryna

nr.24709 - truskawka
nr.24705 - malina =
nr.24704 - wisnia *
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nr.24715 - pina colada

nr.24707 - czerwone owoce

Lastosowdanie:

Sorbety, lody, musy owocowe, polewy, galaretki owocowe,
lodowe i cukiernicze desery, granita, koktajle.

Puree oferuje duiq elastycznosé i nielimitowane moiliwosci
receptur.

Cukiernik czy baman moie pokazac upust swojej
kreatywnosci.

Receptura na szklanke mix owocow:

100ml puree {=1/3)

100ml soku, wody gazowanej lub mileka (=1/3)
5 kostek lodu (=1/3)

Receptura przy uzyciu blendera lub granitora

1/3 lodu lub wody
2/3 puree




