Ou trouver la Poire de la Valloire en Rhone-Alpes ?
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POIRE DE LAVALLOIRE




UN SITE REMARQUABLE, C EST QUOI ?

)E. & Clest l'alliance d’un patrimoine,

d’un savoir-faire et d’un terroir
autour d’un produit emblématique.

POURQUOI LA POIRE DE LA VALLOIRE ?

Un godt unique

La poire de la Valloire se distingue en particulier par son
c6té fondant, peu granuleux et un taux de sucre élevé. Ses
couleurs vont du vert au jaune en passant par le rouge et
I'ambré selon les variétés.

Une culture ancestrale

La Valloire est le berceau de la production de poires dans
la Drome depuis le 19¢ siecle.

En 200 ans, les poiriers ont peu a peu remplacé vignes et
paturages. Les arboriculteurs se sont spécialisés, mettant
au point une gamme de variétés et des techniques de

palissage qui depuis dessinent le paysage.

UN PLEIN DE VITAMINES ET D'EQUILIBRE

Fruit rafrafchissant et désaltérant, la poire possede
une composition tres équilibrée.

La poire c’est aussi le plein de vitamines minéraux et
d’oligo-éléments elle contient :

vitamine C / vitamines B / provitamine A / vitamine E
minéraux / oligo-éléments / fibres

Son apport énergétique reste modéré : 50 calories

aux 100 g soit, pour une belle poire, pas plus de 65 a
80 calories.

UN SAVOIR FAIRE LOCAL

Eau de vie, jus mais aussi recettes sucrées et salées,
sur les communes de Anneyron, Epinouze, Lens-
Lestang, Manthes, Moras-en-Valloire et Saint-Sorlin-
en-Valloire, situées au Nord de la Drome, vous
retrouverez de nombreux artisans locaux magnifiant
la poire avec un savoir-faire unique et ancestral.
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