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Ananas Ananas Victoria 100% Griiner Apfel Granny Smith Aprikose Bergeron Banane Bergamote 100%
GRADBRIX: 18 GRADBRIX: 18 GRADBRIX: 20 GRAD BRIX:21,5 GRAD BRIX : 27 GRADBRIX:8,5
ZUCKERZUSATZ : 5% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 6% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 0%
A pii 1000g Victoria Ananas-Piiree 1000g  Piiree aus Griiner Apfel 1000g  Aprik ii 1000g B pii 1000g  Berg: i 1000g
Wasser 94g  Wasser 94g  Wasser 84g  Wasser 233g  Wasser 233g  Wasser 12949
Zucker 579 Zucker 579 Zucker 679 Zucker 108g  Zucker 79 Zucker 733g
Dextrose 1289 Dextrose 1289 Dextrose 1289  Dextrose 1499 Dextrose 1499 Dextrose 3009
Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 79
Gesamtgewicht 12829  Gesamtgewicht 12829 Gesamtgewicht 12829 Gesamtgewicht 1493g  Gesamtgewicht 12829 Gesamtgewicht 3334g
Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 30%
Piiree 78%  Piiree 78%  Piiree 78%  Piiree 67%  Piiree 78%  Piiree 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 33%
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Williams-Birne Blutorange 100% Brombeere Cranberry Erdbeere Erdbeere 100%

GRAD BRIX: 19 GRAD BRIX: 11 GRAD BRIX : 20 GRAD BRIX : 15 GRAD BRIX: 18 GRAD BRIX: 9
ZUCKERZUSATZ : 7% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 12% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 0%
Birnenpii 1000g Bl pii 1000g  Brombeerenpii 1000g  Piiree aus Cranberry 10009 Erdbeerenpiiree 10009 Erdb i 10009
Wasser 93g  Wasser 71g  Wasser 1409  Wasser 2419 Wasser 1209 Zucker 198
Zucker 969  Zucker 223 Zucker 989  Zucker 1969  Zucker 1189 Dextrose 133g
Dextrose 1329 Dextrose 1299  Dextrose 138g  Dextrose 1609 Dextrose 1389 Stabilisator fiir Fruchteis 39
Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 6g Stabilisator fiir Fruchteis 39 Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 39 Gesamtgewicht 1334g
Gesamtgewicht 1324g  Gesamtgewicht 11769 Gesamtgewicht 13799 Gesamtgewicht 16009  Gesamtgewicht 13799 Gewiinschter Fruchtgehalt 75%
Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 55%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Piiree 75%
Piiree 755%  Piiree 70%  Piree 725%  Piiree 62,5%  Piree 725%  Gewiinschter Trockenextrakt  31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Erdbeere Gariguette Erdbeere Mara des Bois Exotische Friichte Blaue Feige Granatapfel Rosa Grapefruit Star Ruby 100%
GRADBRIX: 15,5 GRADBRIX: 15 GRADBRIX: 25 GRAD BRIX : 24 GRADBRIX: 23 GRADBRIX: 11
ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 0%

Piiree aus Erdbeeren Gariguette 1000g  Pilree aus Erdbeeren Mara des Bois  1000g  Exotischen Frilict 1000g  Piiree aus Blaue Feige 10009 Piiree aus Granatapfel 1000g  Piiree aus Rosa Grapefruit 1000g
Zucker 1289  Wasser 259 Wasser 1149  Wasser 1049  Wasser 1049 Wasser 719
Dextrose 1269 Zucker 1259 Zucker 379 Zucker 479 Zucker 479 Zucker 223q
Stabilisator fiir Fruchteis 49  Dextrose 130g  Dextrose 128 Dextrose 128g  Dextrose 128g  Dextrose 129g
Gesamtgewicht 1258g  Stabilisator fiir Fruchteis 4g  Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 49 Stabilisator fiir Fruchteis 69
Gewiinschter Fruchtgehalt 80%  Gesamtgewicht 1284g  Gesamtgewicht 12829 Gesamtgewicht 12829 Gesamtgewicht 1283g  Gesamtgewicht 14299
Piiree 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%
Gewiinschter Trockenextrakt 32%  Piiree 78%  Piiree 78%  Piiree 78%  Piiree 78%  Piree 70%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31% Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%

g.9.A = Geschiitzte geografische Angabe
*Trockenextrakt gesamt

Das Wasser auf 45 °C abkiihlen. Das Handriihrgerdt auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten hinzufiigen, mit dem Handriihrgerét
vermischen. Bei 85 °C pasteurisieren, mit dem Handriihrgerat vermischen. Schnell auf + 4°Cabkiihlen. Das Fruchtpiiree hinzufiigen, mit dem
Handriihrgerdt vermischen. 24 Stunden reifen lassen. Mischen und fiillen Schalen Pacojet, Pacossieren vor Service, aufbewahren bei-18 ° C.
Grad Brix: Toleranz +/-2.
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Kalamansi 100%

Heidelbeere Himbeere Willamette Himbeere Willamette 100% Kaktusfeige Kiwi aus Adour (g.g.A) 100%
GRAD BRIX: 20 GRAD BRIX: 20 GRADBRIX: 10,5 GRAD BRIX : 21 GRADBRIX:8 GRADBRIX: 13
ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ: 0%

Heidelb pii 1000g  Himbeerpii 1000g  Himbeerpiiree 10009 Piiree aus Kaktusfeige 1000g  Kalamansipiiree 1000g Piiree aus Kiwi 1000g
Wasser 1409  Wasser 759 Zucker 1979 Wasser 1509  Wasser 12899  Wasser 1809
Zucker 98¢ Zucker 769  Dextrose 133 Zucker 889  Zucker 7389 Zucker 2009
Dextrose 138g  Dextrose 130g  Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Dextrose 138 Dextrose 300g  Dextrose 1559
Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 3¢  Gesamtgewicht 1333 Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 79 Stabilisator fiir Fruchteis 4q
Gesamtgewicht 13799 Gesamtgewicht 1284g  Gewiinschter Fruchtgehalt 75%  Gesamtgewicht 13799 Gesamtgewicht 3334g  Gesamtgewicht 15399
Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Piree 75%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 30%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%
Piiree 72,5%  Piiree 78%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%  Piiree 72,5%  Piree 30%  Piree 65%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 33%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%
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Kokosnuss Kokosnuss (Indonesien) Limette 100% Litschi 100% Litschi Madagascar 100% Mandarine 100%
GRAD BRIX : 30 GRAD BRIX : 14 GRAD BRIX:8,5 GRAD BRIX : 16 GRAD BRIX : 17 GRAD BRIX: 11
ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 0%
Piiree aus Kok 10009 Piiree aus Kok 1000g  Limettenpiiree 10009 Piiree aus Litschi 10009 Piiree aus Litschi 10009 Mandarinenpi 1000g
Wasser 5189 Wasser 160g  Wasser 1028  Wasser 101g  Wasser 145 Wasser 1099
Zucker 869  Zucker 180g  Zucker 5379 Zucker 1129 Zucker 1359 Zucker 889
Dextrose 1799 Dextrose 150g  Dextrose 2869  Dextrose 1359 Dextrose 1459 Dextrose 133¢
Stabilisator filr Fruchteis 49  Stabilisator fiir Fruchteis 49 Stabilisator fiir Fruchteis 69 Stabilisator fiir Fruchteis 39 Stabilisator fiir Fruchteis 49 Stabilisator fiir Fruchteis 3g
Gesamtgewicht 17879 Gesamtgewicht 14949 Gesamtgewicht 28579 Gesamtgewicht 1351g  Gesamtgewicht 14299 Gesamtgewicht 1333¢
Gewiinschter Fruchtgehalt 50%  Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Gewiinschter Fruchtgehalt 35%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 5%
Piiree 56%  Piree 67%  Piiree 35%  Piree 74%  Piiree 70%  Piiree 75%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Mango Alphonso Mango Alphonso 100% Mango Alphonso und Kesar ~ Melone aus Quercy (g.g.A) Mirabelle aus Lothringen Orange Valencia 100%
GRAD BRIX: 23,5 GRAD BRIX: 17 GRAD BRIX: 23,5 100% .0. GRAD BRIX: 11

ZUCKERZUSATZ : 6% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 6% GRADBRIX: 13,5 GRAD BRIX : 27 ZUCKERZUSATZ : 0%
Mangopii 10009 Mangopi 1000g  Mangopi 1000g ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 10% Orangenpii 1000g
Wasser 1509 Wasser 209 Wasser 150g  Melonenpii 1000g  Mirabellenpi 10009 Wasser 669
Zucker 559 Zucker 100g  Zucker 559  Wasser 1109  Wasser 1419 Zucker 228q
Dextrose 1359 Dextrose 1259 Dextrose 135 Zucker 170g  Zucker 10g  Dextrose 1299
Stabilisator fiir Fruchteis 5¢  Stabilisator fiir Fruchteis 59 Stabilisator fiir Fruchteis 59 Dextrose 145g  Dextrose 1289 Stabilisator fiir Fruchteis 6g
Gesamtgewicht 1345 Gesamtgewicht 12509 Gesamtgewicht 13459 Stabilisator fiir Fruchteis 49 Stabilisator fiir Fruchteis 39 Gesamtgewicht 14299
Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 80%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gesamtgewicht 14299 Gesamtgewicht 12829 Gewiinschter Fruchtgehalt 70%
Piiree 74,5%  Piiree 80%  Piiree 74,5%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Piiree 70%
Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Piree 70%  Piiree 78%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%

9.9.A = Geschiitzte geografische Angabe
*Trockenextrakt gesamt

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 32%

Photos © Eric Roger

ZUBEREITUNG

DasWasser auf 45 °Cabkiihlen. Das Handriihrgerat auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten hinzufiigen, mit dem Handriihrgerat vermischen.
Bei 85 °C pasteurisieren, mit dem Handriihrgerat vermischen. Schnell auf + 4°C abkiihlen. Das Fruchtpiiree hinzufiigen, mit dem Handriihrgerdt
vermischen. 24 Stunden reifen lassen. Mischen und fiillen Schalen Pacojet, Pacossieren vor Service, aufbewahren bei-18° C.

Grad Brix: Toleranz +/-2.
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Papaya Flavicarpa Passionsfrucht ~ Flavicarpa Passionsfrucht 100%  Reneklode aus Quercy (Label Rouge) Rote Johannisheere Roten Friichten
GRAD BRIX: 15 GRAD BRIX: 21 GRAD BRIX: 14,5 GRAD BRIX: 26 GRAD BRIX: 21,5 GRAD BRIX: 21

ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 8% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10%
Papayapii 1000g  Passionsfruchtpiiree 1000g  Passionsfruchtpiiree 10009 Reneklodepii 10009  Piiree aus Rote Jot 10009 Roten Friict 1000g
Wasser 449  Wasser 85  Zucker 120g  Wasser 2279 Wasser 233g  Wasser 84g
Zucker 1079 Zucker 659 Dextrose 1259 Zucker 209 Zucker 108 Zucker 679
Dextrose 128 Dextrose 130g  Stabilisator fiir Fruchteis 59 Dextrose 1399 Dextrose 1499 Dextrose 128¢
Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 59 Gesamtgewicht 12509 Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 39
Gesamtgewicht 12829 Gesamtgewicht 1285g Gewiinschter Fruchtgehalt 80%  Gesamtgewicht 13899 Gesamtgewicht 1493g Gesamtgewicht 12829
Gewiinschter Fruchtgehalt 65% Gewiinschter Fruchtgehalt 70% Piiree 80% Gewiinschter Fruchtgehalt 65% Gewiinschter Fruchtgehalt 60% Gewiinschter Fruchtgehalt 70%
Piiree 74% Piiree 78% Gewiinschter Trockenextrakt 30% Piiree 2% Piiree 67% Piiree 78%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%
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Sauerkirsche Oblacinska Basler Schwarzkirsche 100% Schwarze Johannisbeere Walderdbeere Wassermelone 100% WeiBer Pfirsich
GRAD BRIX: 26,5 GRADBRIX: 17 GRAD BRIX: 25,5 GRAD BRIX: 19,5 GRAD BRIX:9 GRAD BRIX: 19,5
ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 10% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 10%
Sauerkirschenpii 10009 Schwarzkirsch 10009 Piiree aus Schwarze Johannisbeere 1000g  Walderdbeerenpiiree 10009 W lonenpii 1000g  Fruchtpiiree aus WeiBem Pfirsich 1000g
Wasser 283¢ Wasser 20g Wasser 273g Wasser 130g Wasser 659 Wasser 98¢
Zucker 58g  Zucker 100g  Zucker 689  Zucker 108 Zucker 215¢  Zucker 91g
Dextrose 1499 Dextrose 125 Dextrose 149g  Dextrose 1389 Dextrose 145g  Dextrose 1329
Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 4g  Stabilisator fiir Fruchteis 3g  Stabilisator fiir Fruchteis 39 Stabilisator fiir Fruchteis 69  Stabilisator fiir Fruchteis 3g
Gesamtgewicht 1493¢ Gesamtgewicht 12499 Gesamtgewicht 1493g Gesamtgewicht 13799 Gesamtgewicht 1431 Gesamtgewicht 13249
Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Gewiinschter Fruchtgehalt 80% Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%
Piiree 67% Piiree 80% Piiree 67% Piiree 72,5% Piiree 70% Piiree 76,5%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Weinbergpfirsich

Roter Rhabarber Sudachi 100% Yuzu 100% Zitrone 100%

GRAD BRIX: 19,5 Frambosa 100% GRAD BRIX:8 GRAD BRIX: 6,5 GRADBRIX: 16,5

ZUCKERZUSATZ : 10% GRADBRIX: 4 ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 0%
Piiree aus Weinbergpfirsich 1000g ZUCKERZUSATZ : 0% Piiree aus Sudachi 1000g Yuzu-Piiree 1000g Zitronenpiiree 1000g
Wasser 135 Roter Rhabarber-Piiree 10009 \Wasser 957  Wasser 958g  Wasser 973g
Tucker 103g  Zucker 2809 |nvertzucker 57 Iucker 636g  Zucker 6219
Dextrose 138 Dextrose 1450 Zucker 660g  Dextrose 2579 Dextrose 2579
Stabilisator filr Fruchteis 3qg  Stabilisator fiir Fruchteis 49 Dextrose 171 Stabilisator fiir Fruchteis 6q  Stabilisator fiir Fruchteis 69
Gesamtgewicht 1379  Gesamtgewicht 14299 Srabilisator fur Fruchteis 11g  Gesamtgewicht 28579 Gesamtgewicht 28579
Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gesamtgewicht 2856q  Gewiinschter Fruchtgehalt 35%  Gewiinschter Fruchtgehalt 35%
Piiree 72,5%  Plree 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 35%  Piree 35%  Piree 35%
Gewiinschter Trockenextrakt ~ 31%  GewiinschterTrockenextrakt  32%  pijree 350,  Gewiinschter Trockenextrakt ~ 33%  Gewiinschter Trockenextrakt  33%

*Trockenextrakt gesamt

Gewiinschter Trockenextrakt 32%

Das Wasser auf 45 °C abkiihlen. Das Handriihrgerdt auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten hinzufiigen, mit dem Handriihrgerét

vermischen. Bei 85 °C pasteurisieren, mit dem Handriihrgerat vermischen. Schnell auf + 4°Cabkiihlen. Das Fruchtpiiree hinzufiigen, mit dem

ZUBEREITUNG

Handriihrgerat vermischen. 24 Stunden reifen lassen. Mischen und fiillen Schalen Pacojet, Pacossieren vor Service, aufbewahren bei-18 ° C.
Grad Brix: Toleranz +/-2.

Stéphane Augé
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Rote Bete 100% Kiirbis 100% Gelbe Paprika 100% Rote Paprika 100% WeiBer Spargel 100% Tomate 100%
GRADBRIX: 12 GRADBRIX: 6 GRADBRIX:6 GRADBRIX:9 GRAD BRIX : 4 GRADBRIX:5,5
ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ : 0%
Piiree aus rote bete 10009 Kiirbispiiree 1000 Piiree aus gelbe paprika 10009 Piiree aus rote paprika 10009  WeiBer Spargel-Piiree 10009 T pii 1000g
Olivendl 64g  Olivenol 68g  Olivendl 66g  Olivendl 68g  Zucker 144g  Olivendl 689
Zucker 499 Zucker 121 Zucker 849 Zucker 1219 Dextrose 1679 Zucker 1269
Dextrose 1549  Dextrose 1649 Dextrose 158g  Dextrose 164g  Salz 79 Dextrose 1649
Salz 6g  Salz 79 Salz 79 Salz 7g  Walnussdl 679  Salz 79
Stabilisator fiir Fruchteis 4g  Stabilisator fiir Fruchteis 4g  Stabilisator fiir Fruchteis 4g  Stabilisator fiir Fruchteis 4g  Stabilisator fiir Fruchteis 4g  Stabilisator fiir Fruchteis 4q
Gesamtgewicht 12779 Gesamtgewicht 13649  Gesamtgewicht 1319g  Gesamtgewicht 13649 Gesamtgewicht 3334 Gesamtgewicht 13699
Gewiinschter Gemiisegehalt 81%  Gewiinschter Gemiisegehalt 73%  Gewiinschter Gemiisegehalt 76%  Gewiinschter Gemiisegehalt 73%  Gewiinschter Gemiisegehalt 72%  Gewiinschter Gemiisegehalt 75%
Gewiinschter Trockenextrakt 28%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Piree 72%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%
Gewiinschter Trockenextrakt 30%

*Trockenextrakt gesamt

Photos © Eric Roger

ZUBEREITUNG 85 °Cpasteurisieren, mit dem Handrihrgerat vermischen. Schnell auf + 4°C abkiihlen. Das Fruchtpilree hinzufiigen, mit dem Handriihrgerét vermischen.

Das Wasser auf 45 °Cabkiihlen. Das Handriihrgerat auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten hinzufiigen, mit dem Handriihrgerat vermischen. Bei

24 Stunden reifen lassen. Mischen und fiillen Schalen Pacojet, Pacossieren vor Service, aufbewahren bei -18 ° C. Grad Brix: Toleranz +/-3.

Stéphane Augé
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