Vanilleschoten Bourbon (Madagascar) Bio 2 Stuck

Anbau, Ernte und Verarbeitung von Gourmet-Vanille sind aufwandig: Jede Blite muss von Hand bestaubt werden,
die Bestimmung des richtigen Erntezeitpunktes der Vanilleschoten erfordert viel Erfahrung und ist entscheidend flr
deren Qualitat. Die zur Ernte anstehenden Frichte mussen taglich kontrolliert und gegebenenfalls gepflickt
werden, weil die Schoten einer Pflanze nie gleichzeitig reifen. Die Ernteperiode zieht sich deshalb Uber drei Monate
hin. Mithilfe von Warme und Fermentationsprozessen werden die Aromastoffe freigesetzt. Die Friichte missen
wochenlang bei sachgemaRer Lagerung reifen, bevor sie ihr charakteristisches Aroma bekommen.

Zum Produkt
Nahrwerte

Zutaten

Vanilleschoten Bourbon Madagascar*. (*) Bio Nicht-EU-Landwirtschaft. Oko-DE-003

Muster AG

IdNr.: 000111000
USt-IdNr.: XX 111 222 333
Finanzamt: Coesfeld
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