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LOCALISATION





SAISONS








JANV�
FEV�
MARS�
AVR�
�
MAI�
JUIN�
JUIL�
AOUT�
�
SEPT�
OCT�
NOV�
DEC�
�
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PRO








PAYS ET EPOQUE D’ORIGINE





Chine





REGION ET / OU PAYS DE PRODUCTION





France – Espagne – Italie … 





VARIETES





BLANCHES : Mayflower – Ribet – Redwing – Robin





JAUNES : Cardinal – Dixie Red – Sunhaven – Red Haven – Alexandra – Aline - Daisy





OBSERVATIONS


Choisir une variété à chair blanche très sucrée pour les salades de fruit. Choisir une pêche à chair jaune, plus grosse, plus résistante, pour la cuisson au four, rôtie au beurre, pochée ou en tarte.


Choisir une pêche de vigne, moins sucrée, pour accompagner une volaille ou pocher dans le Bordeaux 


Comment éplucher une pêche? Plonger 20 secondes dans l'eau bouillante, 5 secondes dans l'eau glacée et éplucher 








CRITERES DE QUALITE


Achat : Contrairement à d'autres fruits, la pêche ne mûrit pas ou mal sur le comptoir de la cuisine aussi faut-il l'acheter à parfaite maturité. Recherchez une pêche parfumée dont la chair obéit à une simple pression du doigt et sans meurtrissures. Sa couleur n'est pas un signe évident de maturité même si elle est cramoisie, c'est un phénomène génétique. 





Conservation : Dans le bac à légumes du réfrigérateur mais le froid tue son arôme Congélation : peler, dénoyauter, placer les oreillons bien à plat sur une plaque, congeler, ensacher 








UTILISATION RESTAURANT





Nature – Salade de fruits 





SUGGESTIONS


Magret de canard lentement rôti sur sa peau servi avec des pêches rôties.


Remplacer les pommes d'un strudel par des pêches au gingembre.


Pocher les pêches dans une infusion de type verveine. Soupe de pétoncles aux pêches - bouillon léger de poireau et poisson blanc, lamelles de pétoncles et de pêches pochées. 


Flan de pêche au yogourt - passer au robot des pêches avec du yogourt nature, miel, gélatine 


yogourt nature, miel, gélatine 








UTILISATION 


CUISINE ET PÂTISSERIE





Sorbet – Soufflé – Tarte – Beignet – Viandes et volailles





UTILISATION 


AGRO-ALIMENTAIRE





Confiture – Compote 
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UTILISATION BAR





Nectar 








