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Miire sauvage * La barquette spécifique mise au point par La Fruitiere Du Val Evel vous garantit, outre une
Myrtille sauvage qualité de conservation irréprochable, la praticité exigée : une prise en main facile, un bec

. verseur, et une graduation.
Fruits du verger o8

* Une qualité constante Nos matieres premieres sont sélectionnées parmi les meilleures

Purées de fruits &%
-
§ % g * Purées, laits, et jus concentrés de
: 8§ § & » fruits 100% naturels. Seulement le fruit
o et sa teneur naturelle en sucre, ou avec un
100 % Cassis 7 peu de sucre ajouté (ma).umum 10%).
Coriseile de Bile v r Nos purées de fruits ne contiennent aucun
Fralse i Colorant,' ni conseryateur, ni arobme, pour
100% Fraise v v une qualité authentique.
Fraise des bois v * Un process surgelé performant.
Framboise v De la collecte des fruits 8 maturité jusqu'a leur conditionnement, les étapes de raffinage et de
100% Framboise v/ pasteurisation controlée s'effectuent dans les meilleures conditions d'hygiene et de controle
Griotte v de qualité, constamment optimisées grace a notre nouvel outil de production.
Groseille v
v
s

SR N

Abricot e d variétés de fruits ; notre savoir-faire vous assure une régularité des qualités organoleptiques
Figue violette v v (go0t et couleur intenses, brix) et le maintien de leurs vertus nutritionnelles diverses
Melon AR (antioxydants, vitamines, teneur en fibres...)
Mirabelle de Lorraine 7 Vi
Péche blanche W
Péche de vigne Vol
Poire Williams VA A 4
Pomme verte
Raisin muscat rouge A . Pourlesschof
prere—— I % pét:ssn{enjs g-t glaciers
me—— 7 I Des réalisations d'entremets,
et 7 7 mousses, parfaits, sorbets et crémes
Goyave T glacées, bavarois, verrines, nappages. ..
Grenade 7 v
EEEEY Guanabana v
Kalamansi 7
Kiwi AN
Litchi vl (57
Mangue A
100 % Mangue v v
Papaye v
Passion A £
Agrumes |
Citron v
Citron vert v /7
pamp@,ﬂﬁie o ; 5 ‘; ... Pour les chefs restaurateurs
. et barmen
Fruits exotiques v 7 Des applications traiteur : sauces, coulis,
Fruits rouges s verrines, petits fours sucrés, et la réalisation
3its d i de différentes boissons fruitées (cocktails,
Lait d’amande il milk-shakes, smoothies, granités...).
Lait de coco v
100 % Lait de coco 7
aviez-vous ? =
Citron J t: :;cfe gjouté permet de fixer 'arome naturel du fruit, ¢ eji lljsrl';
Mandarine F exhausteur de golt. Son action sur I'équilibre desdsa =
Orange blonde 57 sucrée/acide permet une perception plus intense du p
Orange sanguine 7 aromatique. es,

s ajouté systemahquement dans nos pure

T Il n'est pa
% @ -18°C nous adaptons son utilisation en fonction du fruit.
@) 5 .
o @© -we

Conservation 36 mois-18°C. Aprés ouverture:6Jours au lgéteu Pour plus d'information, contactez-nous sur Www.lafruitiere.com

Décongélation : pour une qualité optimale du produit, décongelez 24h
4 l'avance au réfrigérateur. Il est également possible de décongeler le

produit & température ambiante, au bain-marie ou au micro-ondes. P’
— La Fruitiere
La Fruitiére du Val Evel - 10 Luzunin 56500 NAIZIN-FRANCE du val fvel )
Tél.+33(0)2 97 27 40 96 www.lafruitiere.com

label imprim'vert - 01/08  ssencdResesux 02 9737 19 7T



