ERDBEERKONFITURE EXTRA
CORTE DEL TIPICO

PRODUKTBESCHREIBUNG

Fruchtkonfittre.

VERARBEITUNG

Eingang und Lagerung der Rohstoffe, Verarbeitung der
Frichte (die zu verarbeitenden Friichte sind tiefgefroren.
Das Obst wird gesund im richtigen Reifezustand
geerntet. Farbe, Duft und Geschmack sind
charakteristisch). Die Zutaten werden vermischt,
gekocht, in Glaser abgefUllt, pasteurisiert und verpackt.

ZUTATEN

Erdbeeren, Rohrzucker, Zitronensaft.
Geliermittel Fruchtpektin.
Gesamtzucker 53 g pro 100 g.
Fruchtanteil 60 g pro 100 g.

NAHRWERTANGABEN

(je 100 g Produkt)

Energie 929,8 kJ / 219 kcal

Fett 0,3 ¢

davon gesattigte Fettsauren O g
Kohlenhydrate 53 g

davon Zucker 53 g
Ballaststoffe 1,3 g

EiweiB 0,4 g
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Zu Butter und Brot.
Fur Crépes und Murbteigkuchen.
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FORMATE
340 g (Packung zu 12 Stiick)
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CONFETTURA EXTRA \
— KONSERVIERUNGSMETHODE
STRAWBERRY JAM

ERDBEERKONFITURE EXTRA ’ Nach dem Offnen im Kihlschrank aufbewahren.

www.agririva.it

CANTINA
FRANTOIO
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