CONFITURE "EXTRA"

FRAISES DE CARPENTRAS

Définition : il s'agit d'un mélunge, porté par cuisson & la

consistance gélifiée appropriée, de sucre ef de fraises de
Carpentras fraiches. Le qualificatif cextran signifie que la quan-
fité de fruits mis en ceuvre doit &tre de minimum 45%. Notre
confiture de fraises de Carpentras contient 53% de fruits. Ces
confitures sont préparées & partir de fruits frais mirs et sains,
lovés et équeutés. Sont &liminés tous ceux présentant des
défauts. Ils sont ﬁortés en cuisson avec un sucre de premiére
qualité dans un chaudron en cuivre.

CONFITURE "EXTRA" DE CERISES

NOIRES DE PROVENCE

Définition : il s'agit d'un mélange, porté par cuisson @ la
consistance gélifiée appropriée, de sucre et de cerises noires
fraiches dénoyautées. FI?e qualificatif «extra» signifie que la
quantité de fruits mis en ceuvre doit &tre de minimum 45%. Notre
confiture de cerises noires contient 65% de fruits. Ces confitures
sont préparées a portir de fruits frais mirs et sains, lavés et
parés. Sont &limines tous ceux présentant des défauts. lls sont
dénoyautés et portés en cuisson avec un sucre de premigre
qualité.
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D'ABRICOTS DE PROVENCE
Définifion : il s'agit d'un mélange, porté par cuisson G la Origine : Provence / Vallée du Rhéne. Engnviron 36. .
Epoque de fabrication ¢ 15 jilet - 10 aot. ésidu sec réfractométrique : 55°,

consistance gélifiée appropriée, de sucre et de pulpe d'abricos
frais. Le quaﬁlicaﬂf « extran signifie que la quantite de fruits mis
en ceuvre doit éire d minimum 45%. Ces confitures sont prépa-
rées & parfir de fruits frais mirs ef sains, lavés et parés. Sont
éliminés tous ceux présentant des défauts. Ils sont dénoyautés et
ortés en cuisson avec un sucre de premiére qualité.
Cariété ¢ Polonais de coteaux exclusivement, autrement
dénommé "orangé de Provence".
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Définition il s'agit d'on mélonge, porté par cuisson o la Variété : Willams. Ingrédients : poires Williams, sucre, jus de -
consistance gelifiée appropride, de sucre et de fines tranches de~ Origine : Vallée du Rhane / Provence / Alpes.  citron, pectine de fruts.

poires Williams. Le qualificatif «extra» signifie que la quantité
de fruits mis en ceuvre doit éire de minimum 45%, Notre confi-
fure de poires Williams contient 65% de fruits et elle est prépa-
rée & partir de fruits frais mirs et sains, lavés et parés. Sont &li-
minés tous ceux présentant des défouts. Ces fines tranches de
fruits sont portées en cuisson avec du sucre de premiére qualité.
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Variété : fraise de Corpentras.

Origine : Vaucluse (Provence).

Epoque de fabrication : Juin.

Aspect du produit : confiture rouge foncé,
gélifiée, contenant un pourcentage de fruits
important (53%).

Ingrédients : fraise, sucre, jus de citron concen-
ir8, pectine de fruits.
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Variéteé : tardives de Provence et de la Vallée du
Rhéne.

Origine ¢ Provence / Vallée du Rhdne.
Epoque de fabrication : juillet.

Aspect du produit : confiture rouge foncé firant
sur le noir, gélifiée, contenant un pourcentage de
fruits important (65%).

Ingrédients : cerises, sucre, jus de citron, pectine
de fruits.

Aspect du produit : confiture jaune orangé,
clair & un peu plus foncé, gélifiee, de fexture
hétérogéne, contenant des morceaux de fruits de
failles irréguliéres. Saveur et odeur ~caractéris-
fiques de 'abricot de Provence.

Ingrédients : abricofs, sucre

Pression interne : entre -300 et -500 mb.

Epoque de fabrication : environ 20 septembre
& fin octobre.

Aspect du produit : confiture jaune souteny,
gélifiée, confenant un pourcentage de fruits
important (65%).
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Pression interne : entre -300 et -500 mb.
pH:de3a33.

Résidu sec réfractométrique : 55°.
Stabilité : produit pasteurisé.

Valeurs nut./100g: Energie KI/Keal:929/218,6 Graisses: 0,29 DontAGS: Og Glucides: 55 Dont sucres: 50,8g Protéines : <0,63g Sel: 0,007g
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Pression interne : entre -300 et -500 mb.

k

Stabilite : produit pasteurisé. h

Valeurs nut./100g : Energie KJ/Kcal: 1040/245 Graisses: < 0,229 DontAGS:0,0315g Glucides:599g Dont sucres : 54,59 Protéines: 0,47g Sel: 0,054g

Stabilite : produit pasteurisé.

Valeurs nut./100g: Energie KI/Keal:983/232 Graisses: < 0,25 DontAGS:0,01g Glucides: 56,6g Dontsucres: 53,4g Protéines: 0,3g Sel:0,039g

Pression interne : entre -300 et -500 mb.

Stabilité : produit pasteurisé.
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H : environ 3,1 a3,3.
ésidu sec réfractométrique : 55°.

H:entre 3] et35.
ésidu sec réfractométrique : 55°.

Valeurs nut./100g : Energie KI/Kcal:968,5/2279 Graisses: 0,18g DontAGS:0g Glucides: 56,6g Dont sucres: 5lg Protéines :<0,3g Sel:0,018g

Caractéristiques communes aux produits pasteurisés ci-dessus : Stabilité : Etanchéité correcte de I'emballage lors de 'étuvage * Stable aprés incubation de 7 jours & 37° et sans que Ion observe une
différence de pH. supérieure & 0,5 unité par rapport au témoin * Absence de modification de texture, d'aspect et d'odeur du produit * Absence de variation de flore microbienne lors de 'éfuvage.
Tous les produits ci-dessus sont garantis sans OGM, sans allergéne, sans produit ionisé et sans nanomatériaux.




