
Confiserie
Chocolaterie

Verwendungstabelle der  
tiefgefrorenen fruchtigen Lösungen



Les vergers Boiron und Sie 

Die Chefs

Stéphane GLACIER
„Meilleur Ouvrier de France“ im Konditorfach 2000

2000 erhielt er den Ehrentitel „Meilleur Ouvrier de 

France“ im Konditorfach. Als internationaler Consultant 

tätig, eröffnete er 2008 in Colombes (Frankreich) seine 

Konditorei „Pâtisseries et Gourmandises“. Er ist Autor 

zahlreicher Werke für Profis, darunter das Ende 2010 

erschienene Buch „Tartes, goûters et entremets”, mit 

zeitgenössischen Rezepten in einem Boutique-Esprit.

Ollivier CHRISTIEN

Wurde in der Bretagne geboren und stammt aus einer 

Gastronomenfamilie. Der Sinn für alles Feine und Leckere 

ist sein Hauptmerkmal. Nach einem Parcours in großen 

Sterneküchen macht er sich selbständig und wird 

für unsere Marke weltweit in der Konditorausbildung 

tätig. Heute wirkt er in der Ecole Ferrandi und betreut 

internationale Wettbewerbe.

Geschmack und Authentizität sind Ihre Leidenschaft. 
Durch die Zufriedenheit Ihrer Kunden bekommt Ihr Beruf erst Sinn. 

Für Sie realisiert Les vergers Boiron fruchtige Lösungen der Exzellenz. Tiefgefrorenes Fruchtpüree, konzentrierte 

Zubereitungen, Fruchtsaucen, ganze Früchte. Seit über 75 Jahren stellt unser Familienunternehmen mit Sitz in Frankreich 

seine Erfahrung in Ihre Dienste, auf der ganzen Welt.

Die unverkennbare Vielfalt und die Merkmale unserer Erzeugnisse und unsere Dienstleistungen unterstützen Ihr Talent 

und Ihre Effizienz, vom Signature Dish bis zur Zubereitung à la minute. 

Diese technischen Informationen und Rezeptvorschläge unserer Meilleurs Ouvriers  
de France sollen Ihnen bei der Umsetzung Ihrer schönsten Kreationen eine  
Hilfestellung geben.



Füllungen für hohlkörperpralinen
Die benötigte Menge an Fruchtpüree auftauen. Das Püree und die Zucker zum Kochen bringen. Die gehackte Schokolade in die 70°C 
warme Masse einrühren und emulgieren. Bei 34°C die Butter und den Alkohol* (fakultativ) hinzufügen. Bei 28°C/30°C weiterverarbeiten. 

Fruchtpürees und Gemüsepürees 
Les vergers Boiron

Menge 
(g)

Weiße Schokolade
(g)

Butter  
(g)

Sorbitol
(g)

Invertzucker
(g)

Glukose
(g)

Aprikose 500 1 200 100 80 65 65

Bergamotte 100% 300 1 200 100 80 65 65

Blutorange 100% 500 1 250 200 75 35 60

Blutpfirsich 500 1 250 200 75 35 60

Erdbeere 500 1 250 200 75 35 60

Erdbeere Mara des Bois 500 1 250 200 75 35 60

Gelbe Zitrone 100% 300 1 200 100 80 65 65

Guave 500 1 150 200 75 35 60

Himbeere 500 1 250 200 75 35 60

Ingwer 300 1 200 100 80 65 65

Kokosnuss 500 1 250 200 75 35 60

Limette 100% 300 1 200 100 80 65 65

Litchi / Erdbeere  (50/50) 500 1 250 200 75 35 60

Mango 100% 500 1 250 200 75 35 60

Mango gewürzt 500 1 250 200 75 35 60

Marone & Vanille 500 1 250 200 50 35 60

Mirabelle 100% 500 1 250 200 75 35 60

Passionsfrucht 100% 500 1 250 200 75 35 60

Rhabarber 100% 500 1 250 200 75 35 60

Roter Paprika 100% 500 1 250 200 75 35 60

Sonnenfrüchte  500 1 250 200 75 35 60

Tropische Früchte 500 1 250 200 75 35 60

Walderdbeere 500 1 250 200 75 35 60

Weißer Pfirsich 500 1 250 200 75 35 60

Zitronengras 300 1 200 100 80 65 65

* Es wird der Alkohol der jeweiligen Frucht verwendet, in einem Verhältnis von 2 bis 3% und mit ca. 50 g auf 2 kg Masse.

Zum Parfümieren 8% Halbkandiertes dazugeben.   Halbkandierte Zitrone als Einlage.    Halbkandierte Orange als Einlage.

Tipps und Tricks 
Keine allzu bittere Schokolade mit Zitrusfrüchten kombinieren. Säuerliche Früchte harmonieren besser mit Vollmilchkuvertüre oder 
weißer Kuvertüre. Gelbe Früchte passen besser zu weißer Schokolade und rote Früchte zu Zartbitterschokolade.



Karamell-trüffelmassen mit Früchten  
und Gemüse zum rahmen
Aus dem Zucker einen trockenen Karamell bereiten, mit Fruchtpüree und Butter ablöschen. Auf 105°C kochen, auf 20°C abkühlen. 
Den Alkohol dazugeben, die auf 31/32°C erwärmte Schokolade unterrühren. In Rahmen gießen.

Fruchtpürees und Gemüsepürees
Les vergers Boiron

Menge 
(g)

Zucker
(g) 

Schwarze 
Schokolade 60% 

(g)

Milch-
Schokolade 38%

(g)

Butter 
(g)

Obstschnaps
(g)

Banane 100% 200 130 160 160 130 20

Bergamotte 100% 200 130 160 160 130 20

Birne 200 130 160 160 130 20

Blutorange 100% 200 130 160 160 130 20

Gelbe Zitrone 100% 200 130 160 160 130 20

Grüner Apfel 200 130 160 160 130 20

Himbeere 200 130 160 160 130 20

Karibik-Cocktail mit Rum 200 130 160 160 130 20

Roter Paprika 100% 200 130 160 160 130 20

Schwarze Johannisbeere 200 130 160 160 130 20

Zum Parfümieren 7% Halbkandiertes dazugeben.   Halbkandierte Zitrone als Einlage.    Halbkandierte Orange als Einlage.

Praline als krönung, passend zu einer 
Trüffelmasse mit früchten
Einen Ganache-Rahmen mit 2 mm dünn ausgerolltem Nougat auslegen. Das Praliné, die Nusspaste und die Pailleté-Feuilletine 
miteinander mischen. Die geschmolzene Milchkuvertüre/Kakaobutter-Mischung einrühren und die Masse in den mit dem Nougat 
vorbereiteten Rahmen füllen.

Praliné 60% Frucht
(g)

Nusspaste
(g)

Milch-
Schokolade 40%

(g)

Kakaobutter 
(g)

Feuilletine
(g)

Gianduja
(g)

900 100 200 100 10 - 15% 300



Trüffelmassen, die mit fruchtgelee 
harmonieren
Die Sahne zum Kochen bringen, bei 70°C die gehackte Schokolade dazugeben und emulgieren. Bei 34°C die Butter hinzufügen.  
Bei 32°C verarbeiten.

Schokolade Sahne
(g)

Invertzucker
(g) 

Sorbitol 
(g)

Glukose
(g)

Vanille 
(g)

Butter
(g)

Milchschokolade (1 275 g 36%) 500 90 90 2 100

Zarbitterschokolade 800 g  
(400 g 64% und 400 g 60%)

500 100 90 50 2 75

Trüffelmassen mit Früchten und Gemüse  
zum rahmen
Das Püree zusammen mit den Zuckersorten erhitzen. Die 70°C warme Masse auf die gehackte Schokolade geben. Bei 34°C die Butter 
und den Alkohol* (falls erforderlich) hinzufügen. Bei 31°C/32°C in Rahmen gießen.

Fruchtpürees und Gemüsepürees
Les vergers Boiron

Menge
(g)

Schwarze 
Schokolade 60% 

(g)

Milch-
Schokolade 38%

(g)

Butter 
(g)

Sorbitol
(g)

Invertzucker 
(g)

Glukose
(g)

Ananas 100% 500 370 735 150 80 60 60

Bergamotte 100% 500 370 735 175 80 65 65

Blaubeere 500 370 735 175 80 65 65

Blutorange 100% 500 370 735 175 80 65 65

Brombeere 500 370 735 175 80 65 65

Cranberry et Sauerkirsche 500 370 735 175 80 65 65

Gelbe Zitrone 100% 500 370 735 175 80 65 65

Himbeere 500 370 735 175 80 65 65

Ingwer 500 370 735 175 80 65 65

Kalamansi 100% 500 450 450 200 80 30 100

Mandarine 100% 500 450 450 200 80 30 90

Orange & Bitterorange 500 450 450 200 80 30 100

Passionsfrucht 100% 500 370 735 175 80 65 65

Rosa Grapefruit 100% 500 450 450 200 80 30 90

Rote Früchte 500 370 735 175 80 65 65

Roter Paprika 100% 500 370 735 175 80 65 65

Sauerkirsche 500 370 735 175 80 65 65

Schwarze Johannisbeere 500 370 735 175 80 65 65

Yuzu 100% 500 450 450 200 80 30 100

Zitronengras 500 370 735 175 80 65 65

Zitrusfrüchte-Cocktail mit Cointreau® 500 450 450 200 80 30 100

* Es wird der Alkohol der jeweiligen Frucht verwendet, in einem Verhältnis von 2 bis 3% und mit ca. 50 g auf 2 kg Masse.

Zum Parfümieren 7% Halbkandiertes dazugeben.   Halbkandierte Zitrone als Einlage.    Halbkandierte Orange als Einlage. 



Hohlkörper-karamell mit früchten  
und gemüse
Aus dem Zucker einen trockenen Karamell bereiten, mit der aufgekochten Sahne löschen und auflösen. Auf 110°C kochen dann das 
aufgekochte Püree hinzufügen. Auf 107°C kochen dann die geweichte Butter hinzufügen. Abkühlen lassen bevor die Hohlkörper gefüllt 
werden, am nächsten Tag verschließen.

Fruchtpürees und Gemüsepürees
Les vergers Boiron

Menge 
(g)

Zucker  
(g)

Glukose  
(g)

Sahne
(g)

Butter 
(g)

Ananas 100% 200 270 140 400 90

Aprikose 200 320 140 400 90

Banane 100% 200 280 140 400 90

Bergamotte 100% 200 300 140 400 90

Birne 200 320 140 400 90

Blutorange 100% 200 280 140 400 90

Brombeere 200 320 140 400 90

Cranberry et Sauerkirsche 200 340 140 400 90

Feige 100% 200 300 140 400 90

Gelbe Zitrone 100% 200 300 140 400 90

Grüner Apfel 200 320 140 400 90

Guave 200 340 140 400 90

Himbeere 200 300 140 400 90

Ingwer 200 300 140 400 90

Kalamansi 100% 200 280 140 400 90

Mandarine 100% 200 290 140 400 90

Mango 100% 200 300 140 400 90

Orange & Bitterorange 200 300 140 400 90

Passionsfrucht 100% 200 280 140 400 90

Rhabarber 100% 200 320 140 400 90

Rosa Grapefruit 100% 200 290 140 400 90

Roter Paprika 100% 200 300 140 400 90

Sauerkirsche 200 340 140 400 90

Schwarze Johannisbeere 200 280 140 400 90

Tropische Früchte 200 300 140 400 90

Yuzu 100% 200 280 140 400 90

Zum Parfümieren 7% Halbkandiertes dazugeben.   Halbkandierte Zitrone als Einlage.    Halbkandierte Orange als Einlage.

 





Fruchtgelees
Das Fruchtpüree oder Konzentrierte Zubereitung auftauen. Das Fruchtpüree oder Konzentrierte Zubereitung und den Apfelsaft in 
einem Kochtopf zum Kochen bringen. Die Pektin-/Puderzucker-Mischung einrieseln lassen. Unter ständigem Rühren auf milder Hitze 
aufkochen. Den Kristallzucker und die Glukose zugeben. Alles bei 107°C oder 75° Brix kochen. Die Fruchtsäure  Zitronensäurelösung) 
hinzufügen (die Zitronensäurelösung besteht aus gleichen Teilen Wasser und Säure. Anstatt Zitronensäure kann man Weinsäure 
verwenden). In Rahmen in der Größe Ihres Pralinenschneiders gießen.

Fruchtpürees und Gemüsepürees 
Les vergers Boiron

Menge
(g)

Zucker/Gelb 
Pektin

(g)

Apfelsaft
(g)

Zucker 
(g)

Glukose
(g)

Zitronensäurelösung
(g) 

Ananas 100% 1 000 125 / 24 250 1 050 240 30

Aprikose 1 000 120 / 24 200 1 100 240 30

Banane 100% 1 000 130 / 26 300 1 200 260 15

Bergamotte 100% 1 000 125/25 250 1 150 240 30

Birne 1 000 125 / 24 250 1 050 240 30

Blaubeere 1 000 120 / 28 330 1 000 240 20

Blutpfirsich 1 000 130 / 26 300 1 100 250 30

Brombeere 1 000 110/ 26 330 1 000 230 20

Erdbeere 1 000 110 / 24 250 1 050 230 30

Erdbeere Mara des Bois 1 000 123 / 27 240 1 050 220 30

Feige 100% 2/3 - Himbeere 1/3 1 000 130 / 26 300 1 150 260 30

Gelbe Zitrone  100% 1 000 125 / 25 250 1 150 240 30

Granatapfel 100% 1 000 100 / 22 150 1 000 220 30

Grüner Apfel 1 000 120 / 26 275 1 000 240 15

Guave 1 000 110 / 28 300 1 000 210 30

Himbeere 1 000 123 / 26 290 1 000 230 30

Ingwer 1 000 125 / 25 250 1 150 240 30

Karibik-Cocktail mit Rum 1 000 125 / 25 250 1 050 240 30

Kiwi 100% 1 000 150 / 30 450 1 050 280 30

Kokosnuss 1 000 125 / 24 1 150 240 20

Kürbis 100% 1 000 130 / 25 280 1 180 240 30

Mango 100% 1 000 150 / 30 500 1 000 290 30

Mango gewürzt 1 000 133 / 28 330 1 100 260 30

Melone 1 000 120 / 24 200 1 150 240 30

Mirabelle 100% 1 000 125 / 25 250 1 150 260 30

Papaya 1 000 122 / 26 220 1 100 240 30

Rhabarber 100% 2/3 - Grüner Apfel 1/3 1 000 125 / 25 250 1 150 240 30

Rosa Grapefruit 100% 1 000 120 / 24 200 1 100 240 30

Rote Früchte 1 000 130 / 26 250 1 050 240 30

Rote Johannisbeere 1 000 135 / 27 350 1 000 230 20

Roter Paprika 100% 2/3 - Himbeere 1/3 1 000 133 / 26 330 1 100 260 30

Sauerkirsche 1 000 110 / 26 320 1 050 230 20

Schwarze Johannisbeere 1 000 120 / 28 250 1 100 240 20

Schwarzkirsche 100% 1 000 100 / 24 250 1 150 230 30

Sonnenfrüchte 1 000 120 / 24 200 1 100 230 30

Tropische Früchte 1 000 140 / 28 350 1 100 240 30

Walderdbeere 1 000 125 / 25 250 1 050 240 30

Weißer Pfirsich 1 000 125 / 24 250 1 100 240 30

Zitronengras 1 000 125 / 25 250 1 150 240 30

Zitrusfrüchte-Cocktail mit Cointreau® 1 000 110 / 26 300 1 000 240 30

Zwetschge 100% 1 000 125 / 25 250 1 150 260 30

Konzentrierte Zubereitung

Blutorange ohne Zuckerzusatz* 500 200 / 44 1 200 1 700 400 30 

* Nur mit dem von Natur aus in der Frucht enthaltenen Zucker.

Zum Parfümieren 15% Halbkandiertes dazugeben.   Halbkandierte Zitrone als Einlage.    Halbkandierte Orange als Einlage.



Fruchtige genüsse 
Das Fruchtpüree oder Konzentrierte Zubereitung auftauen. Das Fruchtpüree oder Konzentrierte Zubereitung und den Apfelsaft in 
einem Kochtopf zum Kochen bringen. Die Pektin-/Puderzucker-Mischung einrieseln lassen. Unter ständigem Rühren auf milder Hitze 
aufkochen. Den Kristallzucker und die Glukose zugeben. Alles auf 107°C oder 75° Brix kochen. Die Fruchtsäure  Zitronensäurelösung) 
hinzufügen (die Zitronensäurelösung besteht aus gleichen Teilen Wasser und Säure. Anstatt Zitronensäure kann man Weinsäure 
verwenden). In Rahmen in der Größe Ihres Pralinenschneiders gießen.  

Fruchtpürees   
Les vergers Boiron

Menge
(g)

Zucker/Gelb 
Pektin

(g)

Apfelsaft
(g)

Zucker  
(g)

Glukose
(g)

Zitronensäurelösung
(g) 

Blutorange 100% 1 000 150 / 30 450 1 050 280 30

Cranberry et Sauerkirsche 1 000 150 / 30 500 1 400 300 20

Kalamansi 100% 1 000 300 / 60 2 000 2 700 600 30

Limette 100% 1 000 350 / 70 2 500 3 400 600 30

Litchi 1 000 150 / 30 500 1 350 290 30

Mandarine 100% 1 000 170 / 33 700 1 600 350 30

Marone & Vanille 1 000 130 / 26 330 1 200 260 15

Passionsfrucht 100% 1 000 200 / 40 1 000 1 900 400 30

Yuzu 100% 1 000 300 / 60 2 000 2 700 600 30

Konzentrierte Zubereitung

Mandarine  ohne Zuckerzusatz* 500 200 / 50 2 000 2 500 500 30

Orange  ohne Zuckerzusatz* 500 230 / 46 1 800 2 300 580 30

Zitrone ohne Zuckerzusatz* 500 300 / 60 2 500 3 000 600 30

*Nur mit dem von Natur aus in der Frucht enthaltenen Zucker.

Zum Parfümieren 15% Halbkandiertes dazugeben.   Halbkandierte Zitrone als Einlage.    Halbkandierte Orange als Einlage.



Konfitüren
Die benötigte Menge an Fruchtpüree bzw. Früchten auftauen. Das Fruchtpüree mit der Mischung aus Zucker und Pektin aufkochen. Die 
zweite Menge Zucker erneut aufkochen und die Fruchteinlage hinzufügen. Bei 103°-104°C kochen, 73° Brix auf dem Refraktometer prüfen.

Fruchtpürees und Gemüsepürees
Les vergers Boiron

Menge 
(g)

Zucker
(g)

Apfelpektin 
(g)

Zucker
(g)

Fruchtmarkierer
(g)

Ananas 100% 1 000 100 8 600 Ananaswürfel 20%

Aprikose 1 000 100 8 600 IQF Aprikose 30%

Banane 100% 1 000 100 8 600 Trauben aufgeblasen 20%

Birne 1 000 100 8 600 Birnenwürfel 30%

Blutorange 100% 1 000 100 8 600 Halkendierte Orange 15%

Brombeere 1 000 100 8 600 IQF Johannisbeere 20%

Cranberry et Sauerkirsche 1 000 100 8 600 IQF Sauerkirsche 15%

Gelbe Zitrone  100% 1 000 100 8 600 Halkendierte Zitrone 15%

Guave 1 000 100 8 600 Orangenschale 15%

Himbeere 1 000 100 8 600 IQF Himbeere 30%

Kalamansi 100% 1 000 100 8 600 Orangenschale 15%

Kokosnuss 1 000 100 8 600 Ananaswürfel 20%

Litchi 1 000 100 8 600 IQF Himbeere 20%

Mango 100% 1 000 100 8 600 IQF Mango 20%

Mirabelle 100% 1 000 100 8 600 IQF Aprikose 30%

Orange & Bitterorange 1 000 100 8 600 Halkendierte Orange 15%

Passionsfrucht 100% 1 000 100 8 600 Banane 10% oder IQF Mango 20%

Rhabarber 100% 1 000 100 8 600 IQF Rhabarber 33%

Rosa Grapefruit 100% 1 000 100 8 600 Mandarinenschale 15%

Roter Paprika 100% 1 000 100 8 600 IQF Himbeere 30%

Sauerkirsche 1 000 100 8 600 IQF Sauerkirsche 15%

Schwarze Johannisbeere 1 000 100 8 600 IQF Schwarze Johannisbeere 10%

Tropische Früchte 1 000 100 8 600 IQF Mango 20%

Yuzu 100% 1 000 100 8 600 Orangenschale 15%

Zwetschge 100% 1 000 100 8 600 IQF Aprikose 30%

Zum Parfümieren 10% Halbkandiertes dazugeben.   Halbkandierte Zitrone als Einlage.    Halbkandierte Orange als Einlage.



Das exquisite 
in der Frucht  
Am Anfang war die Frucht. Viel mehr als 
einfach Produkt oder Ressource, Frucht ist 
eine subtile und einzigartige Kreation.

Bei Les vergers Boiron bewahren wir ihren 
Geschmack, ihre Farbe und ihre Textur, 
um ganzjährig eine vielseitige Palette 
mit fruchtigen Lösungen mit echtem 
Fruchtgeschmack anzubieten.

Unsere enge Zusammenarbeit mit 
Erzeugern sichert uns die Auswahl 
der besten Rohstoffe aus den besten 
Anbaugebieten. Obstgarten-Früchte, 
rote Früchte, tropische Früchte oder 
Zitrusfrüchte... Für jede Frucht haben wir 
ein spezifisches Verarbeitungsverfahren 
entwickelt, das die fruchteigenen 
Qualitäten sichert und respektiert.

Für Ihre schönsten Kreationen und als 
Begleiter Ihrer Inspiration sind unsere 
fruchtigen Lösungen der Exzellenz genau 
richtig.

Praktische Infos 
Auftauen

Damit alle sensorischen Eigenschaften 
unserer Erzeugnisse bewahrt werden, 
empfehlen Les vergers Boiron, die Frucht- 
und Gemüsepürees in der geschlossenen 
Orignalverpackung im Ganzen an +2°C/+4°C 
oder im Wasserbad aufzutauen. Nach dem 
Auftauen gut durchmischen, um ein perfekt 
homogenes Qualitätserzeugnis zu erhalten.

Lagerung

Die Frucht-/Gemüsepüree-Schalen 
an -18°C lagern und vor Ablauf 
des auf der Schale aufgedruckten 
Mindesthaltbarkeitsdatums verbrauchen.

Nach dem Auftauen die Schalen an 
+2°C/+4°C aufbewahren und innerhalb der 
angegebenen Frist verbrauchen. Nicht 
wieder einfrieren.

Weitere Informationen über das 
Auftauen und die Lagerung finden Sie im 
technischen Datenblatt.
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