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P des amis pour la vie

m Malvacées fruit exotique consommable cru

Cupuagu
Theobroma grandifiorum

Cupuacgu s’ouvre sous une coque brune, épaisse et veloutée. Sa pulpe
ivoire, prise autour des graines, dégage un parfumde cacao, d’ananas
etdefruitdelaPassion. La texture devient crémeuse une fois mixée,
avec une acidité franche. Rare fraisen métropole, ilserencontre
surtouten pulpe surgelée, préte pour lesjus, sorbets, cremes et
sauces. Une petite quantité parfume nettementun dessert.

ﬂ Saison : de janvier @ mai - pleine saison : février et mars
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Sur les étals

Dejanvier a mai, les fruits mirissent pendant la grande période de récolte en Amazonie, avec un pic en février et mars.
Avant janvier, les volumes restent faibles et les fruits grossissent encore. Aprés mai, les arrivages frais déclinent ; la
pulpe surgelée prend alors lerelais.

Carte d’identité @ Bien choisir

Famille Malvacées Choisirun fruit lourd, sans fissure ni zone humide

Partiemangée  fruit surlacoque.

Rechercherune coque brune couverte d'unduvet

Origine Le cupuagu est originaire du bassin . . i
amazonien. surtout du Brésil et du régulieret dépourvue de tachesnoires.
Pérou. Pourla pulpe surgelée, privilégierun sachet
Provenance Importé de Brésil, Pérou souple, sans gros amas de glace, composé
. uniquement de cupuagu.
Golt Sapulpeacidulée et crémeuse
evgqueun melgnged ananas’et‘de g Conserver
fruit dela Passion, avecunelégere
notede cacao. Durée ou
Variétés Mamau, Mamorana, Redondo, BRS 3abjourspourlefruit Lefruit entier se garde
Carimbd, BRS Codajas entier; 2 jours pourla dansunlocalfraisa10 ou
pulpe fraiche. 12°C;lapulpeseplace
auréfrigérateur.
Congélation
La pulpesecongéle 8 a12 mois dansunrécipient
hermétique.
fruits-legumes.org

R . . fruits-legumes.org/cupuacu/
La fiche complete, lesrecettesetle calendrier du mois
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/ Préparer

Fendre lacoque épaisse avec de petits coups de
maillet.

Retirerlamasse de pulpe blanche et séparerles
graines avec des ciseaux.

Mixer brievement la pulpe, puisla filtrer siune
texture tréslisse estrecherchée.

CUISSONS
Encompote, 10 minutes afeu doux
Encoulis, 5 minutes apres frémissement
Dansungateau, 25 a 35 minutesaufoural80 °C

” Valeurs nutritionnelles

Eau
qs Protéines
keal Glucides
205 kJ - portion100 g
Fibres
Lipides

CUPUAGCU - EN CUISINE

W |dées de recettes

Smoothie cupuagu-banane
Sorbet au cupuacgu
Mousse cupuagu-chocolat

Coulis de cupuagu au citronvert

SE MARIE BIEN AVEC

chocolat noir noix de coco banane vanille
citron vert
pour100 g
86g Vitamine Bl1(thiamine) 0,4 mg @l 34 %
1,2g VitamineC 24mg @& 3%
10g VitamineB3(niacine) 4,3mg@ 27 %
3,1g Potassium 331mg @ 17 %
1g

% des apports de référence d'un adulte (réglement UE 1169/2011). Source : Cupuagu, cru — TACO (Tabela Brasileira de Composicao de

Alimentos), 42 edigéo.

Q cété santé

Cent grammes de cupuacu cru apportent 24,5 mg de vitamine C, qui contribue ala protection descellules

contre le stress oxydatif.

Ses 331 mg de potassium participent au fonctionnement normal du systéme nerveux et des muscles.

Sesfibres, a hauteurde 3,1 gpour100 g, participent au fonctionnement intestinal.

q Questions fréquentes

Quel goiit a le cupuagu ?

Sapulperappellel'ananas et le fruit dela Passion, avec une note de cacao et une texture crémeuse.

‘7;‘\ Les graines du cupuacu, proche parent du cacaoyer, servent a fabriquerle cupulate, une pate proche du

¥ Le saviez-vous ?
chocolat.
fruits-legumes.org

Fiche imprimable — usage personnel
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