Patisserie
Tableau d'utilisation
des solutions fruits surgelées
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Les vergers Boiron et vous

Vous avez la passion du gout et de l'authenticité.
Le plaisir de vos clients donne tout son sens a votre métier.

Pour vous, Les vergers Boiron réalisent des solutions fruits d'excellence. Purées de fruits surgelées, preparations
concentrées, coulis, fruits entiers, depuis plus de 75 ans, notre entreprise familiale, située en France, met toute son

expertise a votre service partout dans le monde.

La diversite et la typicité inimitables de nos produits, ainsi que nos services, soutiennent votre talent et votre efficacite,

du plat signature a la préparation minute.

Ces informations techniques et suggestions de recettes élaborées par des Meilleurs
Ouvriers de France vous guideront dans la réalisation de vos plus belles créations.

Les chefs

e \

Stéphane GLACIER

MOF Patissier 2000

Il obtient le titre de Meilleur Ouvrier de France Patissier
en 2000. Consultant international, il ouvre en 2008 sa
boutique Patisseries et Gourmandises a Colombes
(France) et est l'auteur de nombreux ouvrages pour les
professionnels dont «Petits gateaux, tartes et entremets
au fil des saisons», qui propose des recettes
contemporaines dans un esprit boutique.

Jean-Michel PERRUCHON

MOF Patissier 1993

Fou de patisserie des son plus jeune age, il a rapidement
evolue dans de grandes maisons francaises dont Lendtre
et Fauchon. En 1989, il participe a la création de l'école
Bellouet Conseil Patisserie dont il est aujourd’hui le
directeur et qui est rapidement devenue une référence
dans le monde. Consultant en patisserie tres respecte,

il est également lauteur de plus de 10 ouvrages de
patisseries, dont «Tentation petits gateaux.



Compotée/Confit
Garniture a macarons

Faire chauffer la puree avec la moitie du sucre a 50° C, puis ajouter lautre partie du sucre prealablement melangee avec la pectine
NH. Poursuivre la cuisson, jusqu'a 103" C. Débarrasser sur une plaque, filmer et laisser refroidir. A froid, mélanger a l'aide d'une spatule
pour lisser lappareil. Garnir les macarons a laide d'une poche a douille.

Purée de fruits et lé¢gumes  Quantité  Sucre Pectine NH Purée de fruits et lé¢gumes  Quantité = Sucre Pectine NH

Les vergers Boiron (en @) (en g) (en g) Les vergers Boiron (ClaNe)) (ClaNe)) (en g)

Abricot 1000 225 7 Groseille 1000 270 8
" Ananas 100 % 1000 225 10 Kalamansi 100 % 1000 225 9 -
- Banane 100 % 1000 225 7 Kiwi 100 % 1000 225 7 _-
Bergamote 100 % ’y 1000 225 9 Litchi 1000 225 9 '
Cassis 1000 225 7 Mandarine 100 % ') 1000 260 9 e
- r Cerise noire 100 % 1000 225 7 Mangue 100 % 1000 225 7
- Citron jaune 100 % 1000 270 9 Mangue épicée 1000 225 7
Citron vert 100 % 1000 270 9 Marron & Vanille 1000 225 7
- Citronnelle 1000 225 7 Melon 1000 225 8
Cocktail Caraibes au Rhum 1000 225 7 Mirabelle 100 % 1000 225 7
Coco 1000 225 7 Mare 1000 225 7
“ Cranberry & Griotte 1000 225 7 Myrtille 1000 225 8 .
Figue 100 % 1000 225 7 Orange & Orange amére ) 1000 275 8
Fraise 1000 225 7 Orange sanguine 100 % 1000 270 9
Fraise des Bois 1000 225 7 Pamplemousse rose 100 % 1000 260 9 e
Fraise Mara des Bois 1000 225 7 Papaye 1000 225 7 -
Framboise 1000 225 7 Péche blanche 1000 225 7 .
Fruit de la Passion 100 % 1000 270 10 Péche sanguine 1000 225 7
Fruits du Soleil 1000 225 9 Poire 1000 225 7
Fruits Rouges 1000 225 7 Poivron rouge / Framboise 1000 225 9
Fruits Tropicaux 1000 225 7 Pomme verte 1000 225 7 ‘
Gingembre 1000 225 9 Potiron 100 % 1000 225 7
Goyave 1000 225 7 Quetsche 100 % 1000 225 7 EA S
Yomein
Grenade 100 % 1000 225 7 Rhubarbe 100 % 1000 225 7 e
Griotte 1000 225 7 Yuzu 100 % 1000 225 9
0 Pour parfumer, gjouter 10 % de semi-confit. Semi-confit de citron en inclusion. Semi-confit d'orange en inclusion.
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Crémeux aux fruits et aux léegumes

Décongeler la purée. Mélanger tous les ingrédients sauf le beurre. Donner un léger bouillon. Mixer. Refroidir le mélange le plus
rapidement possible a 35 / 40° C. Ajouter le beurre tempére et la gélatine réhydratée et fondue. Mixer a nouveau. Pour la gélatine or,
nous conseillons de rehydrater a 6 fois le poids initial de gélatine. Par exemple, 15 g de geélatine + 75 g d'eau = 90 g au total.

A l'obtention d'une texture lisse et brillante, réserver pour le montage.

Gélatine or 200 bloom
en poudre ou feuille
(ClaNe))

Quantité Jaune d'ceuf CEufs Beurre

Produits Les vergers Boiron (en g) (en g) (en g (en g)

Purée de fruits et légumes

Abricot 1000 300 375 250 375 15
Ananas 100 % ) 1000 300 375 230 400 15
Banane 100 % 1000 300 300 200 420 15
Bergamote 100 % ) 1000 300 375 300 375 15
Cassis 1000 300 300 250 375 15

Citron jaune 100 % ) 1000 560 640 600 600 15

Citron vert 100 % 1000 560 640 600 600 15

Citronnelle 1000 300 375 300 375 15

Cocktail Caraibes au Rhum 1000 300 375 300 375 15

Cocktail d’Agrumes au Cointreau® () 1000 300 375 300 400 15

Coco 1000 300 375 230 400 15

Cranberry & Griotte 1000 300 375 250 400 15

Figue 100 % 2/3 / Framboise 1/3 1000 300 375 200 375 15

Framboise 1000 300 375 250 400 15

Fruit de la Passion 100 % 1000 500 375 300 600 15

Fruits Tropicaux 1000 300 375 300 480 15
Gingembre 1000 300 375 300 375 15 P

Goyave 1000 300 375 230 375 15

Griotte 1000 300 375 250 400 15

Kalamansi 100 % () 1000 300 375 300 375 15

Litchi 1000 300 375 200 375 15

Mandarine 100 % 1000 300 375 250 375 15

Mangue 100 % 1000 300 375 230 480 15

Mangue épicée 1000 300 375 230 480 15

Orange sanguine 100 % 6 1000 500 375 300 600 15

Péche blanche 1000 300 375 200 375 15

o Péche sanguine 1000 300 375 200 375 15

f# | Poire 1000 300 375 300 375 15

:_ " Poivron rouge 100 % 1000 300 375 220 375

| Potiron 100 % 1000 300 375 300 375 15

-’ Rhubarbe 100 % 1000 300 375 300 430 15

Yuzu 100 % O 1000 300 375 300 375 15

Citron sans sucres ajoutés” 500 1030 1280 1200 1200 15

Mandarine sans sucres ajoutés” () 500 900 500 330 500 15

Orange sanguine sans sucres ajoutés” 0 500 600 375 300 400 15

Orange sans sucres ajoutés” O 500 600 375 300 500 15

“Contient les sucres naturellement présents dans le fruit.

1 O Pour parfumer, ajouter 10 % de semi-confit J Semi-confit de citron en inclusion. 6 Semi-confit d'orange en inclusion.
(5% pour les preparations concentrees).




Créeme patissiere aux fruits
pour garniture de pate a choux

Porter la purée a ébullition. Blanchir les jaunes et les ceufs avec le sucre. Ajouter l'amidon. Verser la moitié de la purée sur le mélange
Jjaunes/ceufs/sucre et amidon. Remettre le tout en casserole et cuire 2 minutes aprées ébullition. Ajouter le beurre et refroidir la creme
au fouet (doucement) pour la lisser sans trop la detendre. Garnir les eclairs a la poche a douille.

Pour les recettes contenant de l'eau et de la poudre de lait, les porter a ébullition en méme temps que la purée de fruit.

Purée de fruits Quantité Lg::;r; Jaune d'ceuf CEufs Sucre gg;ﬁ;.'; Beurre
Les vergers Boiron (en @) P (ClaNe)) (ClaNe)) (ClaNe)) (en @)
(en g) (ClaNe))

Bergamote 100 % 700 g +300 gd'eau 50 100 100 250 Q0 150
Cassis 1000 100 100 250 Q0 120
Citron jaune 100 % 7009 50 100 100 250 Q0 150
Citron vert 100 % 700 g + 300 g d'eau 50 100 100 250 Q0 150
Citronnelle 700 g +300 gd'eau 50 100 100 250 Q0 150
Cocktail Caraibes au Rhum 1000 100 100 250 Q0 120
Coco 1000 100 100 250 90 120
Framboise 1000 100 100 250 Q0 120
Fruit de la Passion 100 % 700 g + 300 gdeau 50 100 100 250 Q0 150
Gingembre 700 g + 300 g d'eau 50 100 100 250 90 150
Mandarine 100 % 1000 100 100 250 Q0 120
Mangue 100 % 1000 100 100 250 90 120
Miare 1000 100 100 250 90 120
Orange & Orange amére () 1000 100 100 250 Q0 120
Orange sanguine 100 % 700 50 100 100 250 Q0 150

Truc & astuces

Pour la garniture des éclairs, nous préconisons l'utilisation des crémeux ou un double garnissage : compotée a macaron 1/3 -
creme patissiere vanille 2/3.

O Pour parfumer, ajouter 5 % de semi-confit. Semi-confit de citron en inclusion. Semi-confit d'orange en inclusion.



Mousses aux fruits et aux léegumes

Decongeler la puree. Préeparer au choix la meringue italienne ou le sabayon. Ramollir et fondre votre gélatine. Incorporer la gélatine
a la purée de fruit. Ajouter la meringue italienne tiede ou le sabayon et enfin la creme montée lisse. Utiliser pour le montage.
Sabayon : au bain-marie ou au micro-ondes chauffer a 85" C, 500 g de sucre avec 250 g de jaunes d'ceufs, fouetter. A 30°C, ajouter
la gélatine hydratée fondue, battre a nouveau jusqu'a refroidissement.

Meringue italienne : cuire 500 g de sucre avec 150 g d'eau a 121" C. Verser sur 240 g de blancs mousseux. Fouetter jusqu'a
refroidissement.

Gélatine : mettre la gelatine en feuille a ramollir dans l'eau froide ou hydrater la gélatine poudre dans 5 fois son poids en eau froide.

Gélatine or
200 blooms en
poudre ou feuille
(ClaNe))

Créme montée
35%
(en @)

Meringue
italienne
(en @)

Produit Quantité Sabayon
Les vergers Boiron (en @) (en @)

Purée de fruits et légumes

Abricot 1000 200 20 600
Ananas 100 % 1000 250 24 700
Banane 100 % 1000 300 26 800
Bergamote 100 % ) 1000 230 ou 230 24 700
Cassis 1000 300 26 800
Citron jaune 100 % 1000 600 35 850
Citron vert 100 % 1000 600 35 850
Citronnelle 1000 230 ou 230 24 700
Cocktail Caraibes au Rhum 1000 440 24 800
Cocktail d’Agrumes au Cointreau® 1000 300 24 650
Coco 1000 300 20 600
Fraise 1000 200 20 600
Fraise des Bois 1000 200 20 600
Fraise Mara des Bois 1000 200 20 600
Framboise 1000 200 20 600
Fruit de la Passion 100 % 1000 200 24 740
Fruits Tropicaux 1000 360 24 760
Gingembre 1000 230 ou 230 24 700
Goyave 1000 200 20 600
Kalamansi 100 % "y 1000 300 ou 200 35 850
Litchi 1000 200 20 600
Mandarine 100 % 'y 1000 150 ou 200 24 800
Mangue 100 % 1000 400 26 800
Mangue épicée 1000 360 27 750
Marron & Vanille 1000 300 20 600
Mirabelle 100 % 1000 200 20 600
Orange sanguine 100 % 1000 100 ou 120 24 740
Pamplemousse rose 100 % 1000 120 ou 150 24 700
Péche blanche 1000 200 20 600
Péche sanguine 1000 200 20 600
Poire 1000 360 24 760
Poivron rouge 100 % / Framboise (50/50) 500 200 20 600
Pomme verte 1000 200 24 760
Potiron 100 % 1000 360 24 760

O Pour parfumer, gjouter 7 % de semi-confit. Semi-confit de citron en inclusion. Semi-confit d'orange en inclusion.



Gélatine or
200 blooms en
poudre ou feuille
(ClaNe))

Créme montée
35%
(en 9)

Meringue
italienne
(en )

Produit Quantité Sabayon
Les vergers Boiron (en g) (en g)

Purée de fruits et légumes

Quetsche 100 % 1000 200 20 60
Rhubarbe 100 % 1000 180 20 600
Yuzu 100 % 1000 300 ou 200 35 850

Préparation Concentrée

Citron sans sucres ajoutés” 500 1800 ou 2 000 70 2 000

Mandarine sans sucres ajoutés” 0 500 700 ou 800 24 800

Orange sanguine sans sucres ajoutés” O 500 700 ou 800 22 800 '
Orange sans sucres ajoutés” 0 500 800 ou 1000 20 1000

* Contient les sucres naturellement présents dans le fruit.
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Mousses chocolat aux fruits

Decongeler la puree de fruits. Faire chauffer la purée avec le glucose et la creme liquide. Ajouter la gelatine hydratee.
Verser sur le chocolat au lait haché. A 35° C, ajouter la créme montée. Mouler les entremets. Pour la gelatine or, nous conseillons
de réhydrater a 6 fois le poids initial de gélatine. Exemple, 10 g de gélatine + 50 g d'eau = 60 g au total.

Gélatine or
200 blooms en
poudre ou feuille
(en g)

Chocolat
au lait 38 %
(en )

Créme fouettée
35%
(en g

Produit Quantite
Les vergers Boiron (en @)

Purée de fruits

Ananas 100 % 1000 480 360 1785 25 1680
Banane 100 % 1000 580 480 2200 28 2 040
Bergamote 100 % 1000 560 440 2 000 28 1880
Cassis 1000 580 480 2200 28 2 040
Citron jaune 100 % 1000 610 500 2280 28 2140
Citron vert 100 % 1000 610 500 2280 28 2140
Cocktail Caraibes au Rhum 0 1000 540 440 2 000 28 1880
Cocktail d’Agrumes au Cointreau® 1000 480 360 1785 25 1680
Coco 1000 540 440 2 000 28 1880
Cranberry & Griotte 1000 450 330 1660 25 1560
Framboise 1000 580 480 2200 30 2 040
Fruit de la Passion 100 % 1000 580 480 2200 30 2 040
Fruits Tropicaux 1000 540 440 2 000 28 1880
Gingembre 1000 560 440 2 000 28 1880
Goyave 1000 480 360 1785 25 1680
Griotte 1000 450 330 1660 25 1560
Kalamansi 100 % 0 1000 610 500 2280 28 2140
Litchi 1000 580 480 2200 30 2 040
Mandarine 100 % 0 1000 450 330 1660 25 1560
Mangue 100 % 1000 580 480 2200 30 2 040
Mangue épicée 1000 580 480 2200 30 2 040
Marron & Vanille 1000 380 315 1430 20 1350
Orange & Orange amére () 1000 580 480 2 200 28 2 040
Orange sanguine 100 % 0 1000 540 440 2 000 28 1880
Poire 1000 540 440 2 000 28 1880
Yuzu 100 % 1000 610 500 2280 28 2140

Préparation Concentrée

Citron sans sucres ajoutés* 500 580 480 2200 30 2 040
Mandarine sans sucres ajoutés” O 500 450 330 1660 25 1560
Orange sanguine sans sucres ajoutés” (5 500 450 330 1660 25 1560
Orange sans sucres ajoutés” 0 500 480 360 1785 25 1680

*Contient les sucres naturellement présents dans le fruit.

G Pour parfumer, gjouter 7 % de semi-confit. Semi-confit de citron en inclusion. O Semi-confit d'orange en inclusion.



Creme brulée

Chauffer la purée seule. Ajouter la creme froide. Verser sur les jaunes, les oeufs, le sucre pas trop blanchis. Laisser reposer 12 heures.
Cuire en ramequin au bain-marie a 130" C pendant 30 minutes. Laisser refroidir. Réserver au réfrigérateur. Caraméliser au moment de
servir avec de la cassonade ou du sucre semoule.

Purée de fruits Quantité Créme 35 % Jaune d'ceuf

Les vergers Boiron (en 9) (en ) (en g)

Banane 100 % 250 250 80 125 80
Bergamote 100 % 0 250 250 80 125 80
Citron jaune 100 % 250 250 80 125 80
Citronnelle 250 250 80 125 80
Coco 250 250 80 125 80
Cranberry & Griotte 250 250 80 125 80
Framboise 250 250 80 125 80
Griotte 250 250 80 125 80
Mangue 100 % (J\ 250 250 80 125 80
Orange & Orange amére 0 250 250 80 125 80
Orange sanguine 100 % 0 250 250 80 125 80

0 Pour parfumer, gjouter 10 % de semi-confit. Semi-confit de citron en inclusion. C’ Semi-confit d'orange en inclusion.




Glacages aux fruits

Meélanger la fecule avec 1/3 de la creme. Dans une casserole, porter a ebullition la purée de fruit, le lait concentré non sucre. Ajouter
le sucre et incorporer la fécule. Porter a ebullition. Ajouter la gélatine réhydratée. Verser sur la couverture. Mixer. Refroidir. Ajouter le
glacage. Glacer a 25 °C.

. . A Créeme Lait concentre ABILE zGoéolabtiggrzrs Chocolat Glacage
E:;?Z%ee:;ué?iron Q(ueannél)t € 35% non sucré (Sel:fg? dg:g::ge en pou_dre blanc neutre
(en @) (ClaNe)) (en g) ou( feuille (ClaNe)) (en @)
en g
Abricot 250 250 170 200 25 12 100 300
Ananas 100 % 250 250 170 200 25 12 100 300
Cassis 250 250 170 200 25 12 100 300
Fraise 250 250 170 200 25 12 100 300
Framboise 250 250 170 200 25 12 100 300
Fruits Rouges 250 250 170 200 25 12 100 300
Griotte 250 250 170 200 25 12 100 300
Mangue 100 % 250 250 170 200 25 12 100 300

Sirop d'imbibage

Faire bouillir l'eau et le sucre. Refroidir. Ajouter la purée de fruits.

Purée de fruits Quantité

Les vergers Boiron (ClaNe))

Abricot 200 200 150
Ananas 100 % 200 200 150
Bergamote 100 % 200 200 100
Citron jaune 100 % 200 200 100
Citron vert 100 % 200 200 100
Citronnelle 200 200 100
Cocktail Caraibes au Rhum 200 200 150
Cocktail d’Agrumes au Cointreau® 200 200 100
Cranberry & Griotte 200 200 150
Fraise 200 200 150
Fraise des Bois 200 200 150
Fraise Mara des Bois 200 200 150
Framboise 200 200 150
Fruit de la Passion 100 % 200 200 100
Gingembre 200 200 100
Griotte 200 200 150
Groseille 200 200 100
Kalamansi 100 % 200 200 100
Litchi 200 200 100
Mandarine 100 % 200 200 100
Orange & Orange amére 200 200 150
Orange sanguine 100 % 200 200 100

Yuzu 100 % 200 200 100



L'excellence
du fruit

Alorigine, ily a le fruit. Bien plus qu'un
produit, qu'une ressource, il est une
creation subtile et unique.

Chez Les vergers Boiron, nous préservons
sa saveur, sa couleur et sa texture pour offrir
toute l'année des solutions fruits dans une

multitude de parfums au vrai gout de fruit.

Notre partenariat étroit avec les
producteurs nous assure la selection des
meilleures matieres premieres issues

des meilleurs terroirs. Fruits du verger,
rouges, tropicaux ou agrumes, nous avons
développé pour chaque fruit un procéede
spécifique a la fois sur et respectueux de
leurs qualités originelles.

Pour vos plus belles créations et guider
votre inspiration, comptez sur nos solutions
fruits d'exception.
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Infos utiles

Le mode de décongélation

Pour préserver toutes les qualitées
organoleptiques, Les vergers Boiron vous
recommande de décongeler la puréee

de fruits/legumes, en totalité, dans son
emballage d'origine, fermeé, a+2°C / 4°C
ou au bain-marie. Apres decongelation,
nous vous conseillons de bien

melanger pour obtenir un produit

de qualité parfaitement homogeéne.

Les conditions de stockage

Conserver la barquette de puree de fruits/
léegumes a une température de - 18 °C

et l'utiliser avant la date de durabilite
minimale inscrite sur la barquette.

Apres decongeélation, conserver la
barquette a +2°C / + 4 °C et la consommer
rapidement, dans le délai indiqué sur celle-
ci. Ne pas recongeler.

Pour plus d'information sur les méthodes
de décongeélation et de stockage, n'hésitez
pas a consulter la fiche technique.
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