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@ La prune en Occitanie

La prune succede a la cerise dans le calendrier des fruits de saison. Ces derniéres
années, elle a connu une importante évolution variétale notamment grdce 4
'apparition de variétés américano-japonaises. Juteuses, fermes et présentant un bon
taux de sucre, ces dernieres disposent de qualités gustatives et nutritives
intéressantes (vitamines A, C, B, E et oligoélements tels que le potassium, calcium,
magnésium, fer et cuivre).
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Principales zones
de production
en région Occitanie.

Mende .

Cahors
L] Rodez

@ .
&
™ Albi
\ O ) Montauban [ | Nimes

>,

Auch \ O
[ ] Toulouse ]

u Montpellier

Tarbes
Carcassonne

Foix

Perpignan @

Fiche réalisée dans le cadre du projet
« fruits et Iégumes d'Occitanie en restauration hors domicile ».
Vous souhaitez accroitre la part des produits locaux pour vos restaurants de collectivités, »

nous pouvons vous mettre en relation avec des producteurs et des intermédiaires régionaux. : Lo
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Calendrier de production variétale et régionale
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Variétés de prunes de table

Prune de Vars

Reine Claude d'Oullins

Reine Claude Diaphane

Reine Claude verte ou dorée*

Reine Claude de Bavay

Golden Japan

Anne Gold cov

Soryana**

Sun Kiss cov**

Mirabelle de Nancy*

TC Sun Gradiplum cov

Obilnaya

Sapphire

Primetime cov**

Fortune

Grenadine

Ruby Crunch® "Florence"

Metis® Tonic September Yummy cov**

October Sun

Black Amber

Stanley

Quetsche précoce de Buhl

Président

Ortenauer

Angeleno

Quetsche d'Alsace*

- Plage de récolte - Plage de commercialisation

Conservation en froid normal
* prunes nobles - ** variétés faisant I'objet d'un développement organisé

Plage de commercialisation
Conservation en atmosphére contrdlée

La plage de récolte et donc de commercialisation peut varier d'une année sur |'autre en fonction des conditions climatiques
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Pour en savoir plus :
http://www.laprune.org/ / Le Point sur n°29 CTIFL (MM
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des fruits et lagumes
Vous souhaitez accroitre la part des produits locaux pour vos restaurants de collectivités,
nous pouvons vous mettre en relation avec des producteurs et des intermédiaires régionaux.
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Qualité / conditionnement et
* La période du meilleur rapport qualité/prix se situe entre juillet et septembre.
* Une prune pese 30 grammes en moyenne.,

* La prune bénéficie d'une grande diversité de présentations avec des
conditionnements de différents poids : en vrac et en en barquette (400g - 500g -
750 g - 1 kg).

* La qualité organoleptique est mesurée au travers le sucre, I'acidité et la texture
(fermeté et jutosité)

{}i}ﬁ Point sur les signes officiels de qualité :

Prune Reine Claude Label Rouge :

* Robe de couleur verte a vert-jaune avec parfois une légere pigmentation de rouge
+ Chair ferme, saveur sucrée avec une pointe acidulée

* Récolte manuelle.

Cette prune fut découverte par le botaniste Pierre Belon au milieu du XVle siécle.
Etant le fruit préféré de la reine Claude de France, la femme du roi Francois Ter, elle fut
baptisée ainsi.
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