


Dans la Vallée de Seine, on cultive plus d’'une quarantaine

de variétés de pommes, de poires, de prunes et de cerises.

A chaque saison, il y a des fruits préts a étre mangés !
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Comment les reconnaitre, quand les manger,
sous quelle forme les déguster ? Laissez-vous guider !
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BAILLEUL /
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‘ BELCHARD / CHANTECLER

BOSKOOP OU BELLE-DE-BOSKOOP

COX’S ORANGE

DELBARD ESTIVALE OU AMBASSY

ELSTAR

GOLDEN
IDARED

JAMES GRIEVE

JONAGOLD, KING JONAGOLD,
JONAGORED

MELROSE

|
BENEDICTIN

SAVEURS

acidulée,
variété ancienne régionale de Normandie

trés sucrée et acidulée, parfumée

sucrée, acidulée, agréablement parfumée,
variété ancienne locale (Jumiéges)

plutdt acidulée

sucrée, légérement acidulée, douce, trés fruitée

croquante, sucrée, légérement acidulée

sucrée et acidulée, bien parfumée, tendre

sucrée, douce, arome fruité

sucrée, acidulée

croguante, sucrée

légerement acidulée, douce

acidulée, sucrée, juteuse, tendre

trés sucrée, parfumée, juteuse, croquante

sucrée, douce, croquante

principales variétés de la Vallée de Seine
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USAGESIPROPOSES

beignets, « douillons »,
gelée, tarte

tarte Tatin, gateau,
avec un roti de porc

tarte

tarte, boudin aux pommes

tarte Tatin

cubes dans la salade

tarte

tarte, crumble

tarte

beignet, tarte

tarte

tarte

gateau, tarte, crumble,
avec réti de porc,
avec pintade au cidre

tarte

mi-novembre
a mi-mars

octobre a début avril

mi-septembre
ajanvier

novembre a fin mars

mi-septembre
a début février

mi-ao(t a octobre

septembre a mars
mi-septembre a fin février
mi-aodt a fin septembre
mi-octobre a avril
décembre a juin

mi-aodt a septembre

octobre a mai

mi-novembre
adébut juin

SuITEg



SO ORS USAGESIPROPOSES

) . mi-octobre a fin-mai
sucrée, douce, juteuse, croquante X X X X X tarte

tarte Tatin, chaussons aux

légérement acidulée, trés parfumée X X X X pommes, avec des crépes

mi-septembre a janvier

tarte, compote,
avec volailles

RUBINETTE bon équilibre en sucre et acidité, X X X X tarte e P T
w bien parfumée, croquante

crumble, gateau,

REINETTE GRISE DU CANADA acidulée X X X novembre a début mars

SUNTAN sucrée, acidulée, croquante X X X X novembre & mars

boudin aux pommes
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A CROQUER ACUISINER CONFITURE Jus RECETTES ‘ <
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BEURRE HARDY
CONFERENCE sucrée, juteuse, fondante

fin septembre a avril-mars

DOYENNE DU COMICE

mi-septembre
a mi-décembre

LOUISE BONNE fine, fruitée

WILLIAM’S



TG N AR,

iétés de la Vallée de Seine

USAGESIPROPOSES

" |
ACROQUER CLAFOUTIS R
GAILLON sucrée petite prune bleue, ronde X X X X
GOUTTE-D'OR légirement sucrée  STOSSE prune rande, X X X X X fin juillet - début aodt
vert clair
MIRABELLE chair fine,’tr‘es jaune dor(? avec une touche X X X X X X X fin 200t
parfumée et pigment rose

fin juillet - début aolt

parfumée, rouge-violet, ronde,
légérement acidulée chair jaune

PRUNE D’AVOINE trés ferme, acidulée ronde, bleu foncé X fin septembre
PRUNE DE BLANC Juteuse, sucrée, jaune doré X X X X X X mi-aodit
acidulée

PRUNE DE MONSIEUR sucrée rouge bleutée X X X X fin aoGt

) S . fin aoGt -
QUETSCHE BLEUE sucrée, acidulée ovoide X X X X X début septembre
REINE-CLAUDE DE BAVEY sucrée, chair ferme verte a chair jaune X X X X X début septembre

N I TG, jaune-vert avec pigments
REINE-CLAUDE DE JUILLET OU HATIVE sucrée, bien ) rosés pig X X X X X début aolt
parfumée

REINE-CLAUDE DOREE 0U VERTE- trés sucrée verte a dorée avec
BONNE et parfumée pigments rosés

X X X X X fin juillet - début aolt

X X X X X X fin aolt

ferme, sucrée
REINE-CLAUDE VICTORIA et parfumée, rouge pale X X X X fin aodt
légerement acidulée




Celises

BIGARREAU BURLAT juteux et sucré rouge foncé X X X fin mai - début juin

BIGARREAU moyennement sucré, ; - L
D’ORDINGEN a chair molle L e X X début juillet - mijuillet
BIGARREAU DURONI ferme et doux rouge trés ferme X fin juin - début juillet

en forme conique ou
Hgg;é\lf:{:égN ferme, juteux etsucré  de cceur inversé, rouge X X X début juillet

sombre brillant

BIGARREAU sucré et acidulé, se S -
MARMOTTE consomme bien mar allongé, rouge foncé X fin juin - début juillet
BIGARREAU MOREAU ferme et sucré fruit noir X X mi-juin
BIGARREAU trés sucré, croquant, forme de cceur, X fin i
REVERCHON ferme chair rouge [l i
BIGARREAU SUMMIT ferme et sucré rouge, rond, X fin juin
trés charnu
& ol rouge, rond, queue L
BIGARREAU VAN sucré et tres ferme i —— X fin juin
CERISE ANGLAISE OU MONTMORENCY juteuse et acidulée  rosée, un peu transparente X X X X X mi juin - mi-juillet
sucrée, acide, noire, trés tachante, -
EEREE se consomme bien mire se dénoyaute facilement . . X X deébut juillet
CERISE EARLY RIVERS chair fine, sucrée et rouge sombre, X X X X X X début juin
juteuse (jus coloré) jus coloré

WAPOLEON e ey RS longt XXX K ox X
BIGARREAU RAINIER trés sucré, ferme jaune orangé, rond X

fin juin - début juillet




Des saveurs variées, agréables, sucrées, rafraichissantes
et de nombreuses qualités nutritionnelles...
Les fruits de la Vallée de Seine sont bons au got,
mais aussi pour votre corps et votre santé.
Consommez-les sans modération !

RECETTE

Les W\WFFW\S awy F'uufs
de la Vallée -
n Ingrédients
de Se b (\aour 12 muﬁine)
* HOO $ de farine
B Dans un bol, mélanger + Teuillere & soupe de levure
la farine, la levure * 1pince de sel

et le sel, le sucre * 100 ¢ de sucre
et la cassonade. 100 ¢ de cassonade

* 12 ¢l d'huile

*5 oeufs
Dans un autre bol, + 25 ¢l de lait
~ mélanger I'huile, * 2 cuileres a café
les ceufs, le lait d'essence d'amande
et lessence d’amande. # 100 ¢ de pommes,

Ajouter au premier poires, prunes ou cerises
mélange. en morceaux

Incorporer les fruits. @ Faire cuire au four

Verser dans 12 moules préchauffé a 200 °C,

a muffins. pendant 20 minutes.
Dés que les muffins ont
refroidi, régalez-vous !






