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emiliafrutta vfficio qualita

Varieta autunno-invernale, che si caratterizza per il buon sapore e la particolare tessitura della polpa. Di
origine francese(inizio 800).
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Le Caratteristiche organolettiche

Buccia liscia, di colore verde-chiaro spesso rosata nella parte esposta al sole, poca ruggine.

Polpa dolce, fine e fondente,aromatica. Forma tipica turbinata.

| Parametri qualitativi

O Durezza alla commercializzazione (kg): 3,5-5

O Residuo Rifrattometrico (gradi brix) : >13

| quantitativi prodotti

O In media 30.000 quintali per campagna

| marchi

Q Indicazione Geografica Protetta IGP

Q Pera Tipica di Modena

Q Private label

QO QC Lotta Integrata

Il Packaging

Q Personalizzato per il cliente

La Conservazione

a | frutti pronti per il consumo con colore di fondo giallo, possono resistere in cella frigorifera a 1-3
gradi per 5/7 giorni e a 10-12 gradi per 2/3 giorni

Consigli per lavendita

a Si consiglia di esporre il prodotto poco per volta onde evitare le troppe manipolazioni da parte della
clientela.

O Mantenere nell’imballaggio originale

| Servizi

Q Catena del freddo lungo tutta la filiera

Q Tracciabilita lungo tutta la filiera

Q Controllo Qualita e Shelf Life




