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Purée de fruits

Fruit puree

Coulis de fruits

Fruit coulis

Purée de fruits

Abricot
Ananas concentreé

Apricot

Pineapple concentrate

Banane Banana
Cassis Blackcurrant
Citron Lemon
Fraise Strawberry

Framboise Raspberry

Griotte Morello cherry
Litchi Lychee

Mangue Mango

More sauvage Blackberry Wild

Muyrtille sauvage Blueberry Wild
Fruit de la Passion Passionfruit
Péche Blanche White Peach

Poire Williams Pear Williams

Coulis de fruits

Abricot Apricot
Cassis Blackcurrant

Fraise Strawberry
Framboise Raspberry
Fruits Exotiques Exotic fruits
Fruits Rouges Red berries

Mangue Mango

Fruit de la passion Passionfruit
Pomme Verte Green apple
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A découvrir également notre gamme «service»,
Also to be discovered,our “Time-saving range”

La Fruitiere au Val Evel - 10 Luzunin 56500 NAIZIN-FRANCE

Tél.+33(0)2 97 27 40 96 www.lafruitiere.com

gamme ambiante

ambient range

* Purées et coulis 100% naturels : seulement le fruit avec un peu de sucre (10% pour les
purées, jusqu'a 25% pour les coulis). Aucun colorant, ni conservateur ni aréme pour un produit
authentique. Sachet Doy-Pack professionnel immédiatement prét a I'emploi.

100% natural purees and coulis : only fruit with a little sugar (10% for the purees, no more than 25% for the coulis). An authentic natural
product without colouring, preservative or flavouring. Professional Doy-Pack pouch for immediate use

* Process de tres haute qualité : flash pasteurisation (traitement ohmique exclusif) suivi

d'un remplissage 4 froid dans des conditions d'asepsie totale. Ce procédé préserve l'intensité du goGt
et la couleur des fruits et permet une conservation du produit 4 température ambiante pendant 1 an.
Top quality process : flash pasteurization (exclusive ohmic process) followed by cold filling in complete aseptic conditions. This process retains
the fruit's flavour and colour, and allows the product to be stored for one year at room temperature.

* Qualité constante : nos matieres premiéres sont sélectionnées parmi les meilleures variétés de
fruits ; notre savoir-faire vous garantit une régularité des qualités organoleptiques

(goot, couleur, brix).

Constant quality : our raw materials are selected among the best fruit varieties; our know-how guarantees constant organoleptic properties
(taste, colour, brix, etc.)

... des purées de fruits comme ingrédients pour vos préparations

.. fruit purees as ingredients for your preparations

... des coulis de fruits préts 3 I'emploi.

.. ready-to-use fruit coulis.

N ... pour les patissiers
S== Réalisation de mousses, entremets,
— . \ . .
bavarois, sorbets, créemes glacées, parfaits,
VErrines.

... for pastry Chefs : Ingredient for mousses, entremets, Bavarian cream,
sorbets, ice creams, parfaits, verrines...

... pour les restaurateurs

Décoration et finition personnalisée
== de vos mets.

Accompagnement de vos desserts lactés, sorbets,

salades de fruits et nappage.

... for caterers : personalized decoration or a final touch en your dishes.
A garnish for your milky desserts, sorbets, fruit salads and topping .

... pour les barmen
> Confection de cocktails,

smoothies,
milk-shakes ou granités 100% naturels, avec
tout le goit des fruits.

... for barmen : 100% natural ingredient with the full flavour of the fruit for
cocktails, smoothies, milkshakes or granitas.
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transformation of fruit.

Pour plus d'information, contactez-nous sur WWW.lafruitiere.com

For further information, please contact us on our Website : www.lafruitiere.com P’
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