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Verwendungstabelle der
tiefgefrorenen fruchtigen Losungen
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Les vergers Boiron und Sie

Geschmack und Authentizitat sind lhre Leidenschaft.
Durch die Zufriedenheit lhrer Kunden bekommt Ihr Beruf erst Sinn.

Fur Sie realisiert Les vergers Boiron fruchtige Losungen der Exzellenz. Tiefgefrorenes Fruchtpuree, konzentrierte
Zubereitungen, Fruchtsaucen, ganze Fruchte. Seit Uber 75 Jahren stellt unser Familienunternehmen mit Sitz in Frankreich

seine Erfahrung in lhre Dienste, auf der ganzen Welt.

Die unverkennbare Vielfalt und die Merkmale unserer Erzeugnisse und unsere Dienstleistungen unterstutzen lhr Talent

und lhre Effizienz, vom Signature Dish bis zur Zubereitung a la minute.

Diese technischen Informationen und Rezeptvorschlage unserer Meilleurs Ouvriers
de France sollen lhnen bei der Umsetzung lhrer schénsten Kreationen eine

Hilfestellung geben.

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
tatig, eréffnete er 2008 in Colombes (Frankreich) seine
Konditorei ,Patisseries et Gourmandises®. Er ist Autor
zahlreicher Werke fur Profis, darunter das Ende 2010
erschienene Buch ,Tartes, goUters et entremets”, mit
zeitgendssischen Rezepten in einem Boutique-Esprit.

Ollivier CHRISTIEN

Wurde in der Bretagne geboren und stammt aus einer
Gastronomenfamilie. Der Sinn fur alles Feine und Leckere
ist sein Hauptmerkmal. Nach einem Parcours in groBen
Sternekuchen macht er sich selbstandig und wird

fur unsere Marke weltweit in der Konditorausbildung
tatig. Heute wirkt er in der Ecole Ferrandi und betreut
internationale Wettbewerbe.



Flllungen fir hohlkorperpralinen

Die benotigte Menge an Fruchtpuree auftauen. Das Plree und die Zucker zum Kochen bringen. Die gehackte Schokolade in die 70°C
warme Masse einrtihren und emulgieren. Bei 34°C die Butter und den Alkohol” (fakultativ) hinzufigen. Bei 28°C/30°C weiterverarbeiten.

Fruchtpiirees und Gemiisepiirees Menge WeiBe Schokolade Butter Sorbitol Invertzucker Glukose
Les vergers Boiron ((e)) (o)) (o)) ((e)) (@) ((e)]

Aprikose 500 1200 100 80 65
Bergamotte 100% 300 1200 100 80 65
Blutorange 100% 500 1250 200 75 35
Blutpfirsich 500 1250 200 75 35
Erdbeere 500 1250 200 75 35
Erdbeere Mara des Bois 500 1250 200 75 35
Gelbe Zitrone 100% 300 1200 100 80 65
Guave 500 1150 200 75 35
Himbeere 500 1250 200 75 35
Ingwer 300 1200 100 80 65
Kokosnuss 500 1250 200 75 35
Limette 100% 300 1200 100 80 65
Litchi / Erdbeere (50/50) 500 1250 200 75 35
Mango 100% ) 500 1250 200 75 35
Mango gewiirzt 500 1250 200 75 35
Marone & Vanille 500 1250 200 50 35
Mirabelle 100% 500 1250 200 75 35
Passionsfrucht 100% 500 1250 200 75 35
Rhabarber 100% 500 1250 200 75 35
Roter Paprika 100% 500 1250 200 75 35
Sonnenfriichte 500 1250 200 75 35
Tropische Friichte 500 1250 200 75 35
Walderdbeere 500 1250 200 75 35
WeiBer Pfirsich 500 1250 200 75 35

Zitronengras 300 1200 100 80 65

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

0 Zum ParfUmieren 8% Halbkandiertes dazugeben. ) Halbkandierte Zitrone als Einlage. O Halbkandierte Orange als Einlage.

Tipps und Tricks

Keine allzu bittere Schokolade mit Zitrusfrichten kombinieren. Sauerliche Fruchte harmonieren besser mit Vollmilchkuverttre oder
weiBer Kuverture. Gelbe Frichte passen besser zu weiBer Schokolade und rote Fruchte zu Zartbitterschokolade.




Karamell-truffelmassen mit Friuichten
und Gemuse zum rahmen

Aus dem Zucker einen trockenen Karamell bereiten, mit Fruchtpuree und Butter abléschen. Auf 105°C kochen, auf 20°C abkuhlen.
Den Alkohol dazugeben, die auf 31/32°C erwarmte Schokolade unterrthren. In Rahmen gieBen.

Schwarze Milch-
Schokolade 60% Schokolade 38%

(o)) (o))

Fruchtpiirees und Gemuseplirees Menge Zucker Butter Obstschnaps

(9)

Les vergers Boiron Q)

Banane 100% 200 130 160 160 130 20
Bergamotte 100% 0 200 130 160 160 130 20
Birne 200 130 160 160 130 20
Blutorange 100% O 200 130 160 160 130 20

Gelbe Zitrone 100% 200 130 160 160 130 20
Gruner 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

0 Zum ParfUmieren 7% Halbkandiertes dazugeben. | Halbkandierte Zitrone als Einlage. O Halbkandierte Orange als Einlage.

Praline als kronung, passend zu einer
Truffelmasse mit friichten

Einen Ganache-Rahmen mit 2 mm dinn ausgerolltem Nougat auslegen. Das Praline, die Nusspaste und die Paillete-Feuilletine
miteinander mischen. Die geschmolzene Milchkuvertire/Kakaobutter-Mischung einrtihren und die Masse in den mit dem Nougat
vorbereiteten Rahmen fullen.

e Milch- At
Praliné 60% Frucht Nusspaste Schokolade 40% Kakaobutter Feuilletine

(9) (@ )



Truffelmassen mit Fruichten und Gemiuse
zum rahmen

Das Puree 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) hinzufugen. Bei 31°C/32°C in Rahmen gieBen.

Erel.;c\t\etfgtgreseé ;?;inGemﬁsepUrees Mfg)ge Schi?(r;%?:% 0% Scholr:)l( 5 2; 38% Bt?;er Sotgggtol Inverg;xcker Gll.?lg«)ase
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 'y 500 450 450 200 80 30 100
Passionsfrucht 100% 500 370 735 175 80 65 65
Rosa Grapefruit 100% 'y 500 450 450 200 80 30 Q0
Rote Friichte 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
Zitrusfriichte-Cocktail mit Cointreau® 500 450 450 200 80 30 100

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

O Zum Parfumieren 7% Halbkandiertes dazugeben. Halbkandierte Zitrone als Einlage. Halbkandierte Orange als Einlage.

Truffelmassen, die mit fruchtgelee
harmonieren

Die Sahne zum Kochen bringen, bei 70°C die gehackte Schokolade dazugeben und emulgieren. Bei 34°C die Butter hinzufuigen.
Bei 32°C verarbeiten.

Invertzucker Sorbitol Glukose Vanille Butter

Schokolade Q) © @

Milchschokolade (1 275 g 36%) 500 Q0 Q0 2 100

Zarbitterschokolade 800 g

(400 g 64% und 400 g 60%) 500 100 90 50 2 7



Hohlkorper-karamell mit friichten
und gemuse

Aus dem Zucker einen trockenen Karamell bereiten, mit der aufgekochten Sahne loéschen und auflésen. Auf 110°C kochen dann das
aufgekochte Puree hinzufigen. Auf 107°C kochen dann die geweichte Butter hinzufligen. Abkuhlen lassen bevor die Hohlkorper gefullt
werden, am nachsten Tag verschlieBen.

Fruchtpiirees und Gemuseplirees Menge Zucker Glukose Sahne Butter
Les vergers Boiron (@) (@) (9) () ()
Ananas 100% 200 270 140 400 Q0
Aprikose 200 320 140 400 Q0
Banane 100% 200 280 140 400 Q0
Bergamotte 100% 0 200 300 140 400 90
Birne 200 320 140 400 Q0
Blutorange 100% O 200 280 140 400 90
Brombeere 200 320 140 400 Q0
Cranberry et Sauerkirsche 200 340 140 400 Q0
Feige 100% 200 300 140 400 Q0
Gelbe Zitrone 100% )| 200 300 140 400 Q0
Gruner Apfel 200 320 140 400 Q0
Guave 200 340 140 400 90
Himbeere 200 300 140 400 90
Ingwer 200 300 140 400 Q0
Kalamansi 100% 0 200 280 140 400 90
Mandarine 100% 0 200 290 140 400 90
Mango 100% 200 300 140 400 Q0
Orange & Bitterorange 0 200 300 140 400 90
Passionsfrucht 100% 200 280 140 400 90
Rhabarber 100% 0 200 320 140 400 90
Rosa Grapefruit 100% 200 290 140 400 Q0
Roter Paprika 100% 200 300 140 400 Q0
Sauerkirsche 200 340 140 400 Q0
Schwarze Johannisbeere 200 280 140 400 Q0
Tropische Friichte 200 300 140 400 Q0
Yuzu 100% 200 280 140 400 Q0

O Zum Parfumieren 7% Halbkandiertes dazugeben. Halbkandierte Zitrone als Einlage. O Halbkandierte Orange als Einlage.






Fruchtgelees

Das Fruchtpuree oder Konzentrierte Zubereitung auftauen. Das Fruchtptree oder Konzentrierte Zubereitung und den Apfelsaft in
einem Kochtopf zum Kochen bringen. Die Pektin-/Puderzucker-Mischung einrieseln lassen. Unter standigem Ruhren auf milder Hitze
aufkochen. Den Kristallzucker und die Glukose zugeben. Alles bei 107°C oder 75" Brix kochen. Die Fruchtsaure Zitronensaureldsung)
hinzufugen (die Zitronensaureldsung besteht aus gleichen Teilen Wasser und Saure. Anstatt Zitronensaure kann man Weinsaure
verwenden). In Rahmen in der GréBe |hres Pralinenschneiders gieBen.

Fruchtpurees L{nd Gemiuseplrees Menge Zuc::;{i(jelb Apfelsaft Zucker Glukose Zitronensaurelésung
Les vergers Boiron (@) Q (@ (@) Q) (9)
Ananas 100% 1000 125/ 24 250 1050 240 30
Aprikose 1000 120 / 24 200 1100 240 30
Banane 100% 1000 130 / 26 300 1200 260 15
Bergamotte 100% O 1000 125/25 250 1150 240 30
Birne 1000 125/ 24 250 1050 240 30
Blaubeere 1000 120 / 28 330 1000 240 20
Blutpfirsich 1000 130 / 26 300 1100 250 30
Brombeere 1000 110/ 26 330 1000 230 20
Erdbeere 1000 110 / 24 250 1050 230 30
Erdbeere Mara des Bois 1000 123/ 27 240 1050 220 30
Feige 100% 2/3 - Himbeere 1/3 1000 130 / 26 300 1150 260 30
Gelbe Zitrone 100% ) 1000 125 / 25 250 1150 240 30
Granatapfel 100% 1000 100 / 22 150 1000 220 30
Gruner Apfel 1000 120 / 26 275 1000 240 15
Guave 1000 110 / 28 300 1000 210 30
Himbeere ) 1000 123/ 26 290 1000 230 30
Ingwer 1000 125/ 25 250 1150 240 30
Karibik-Cocktail mit Rum 1000 125 / 25 250 1050 240 30
Kiwi 100% 1000 150 / 30 450 1050 280 30
Kokosnuss 1000 125/ 24 1150 240 20
Kiirbis 100% 1000 130/ 25 280 1180 240 30
Mango 100% 1000 150 / 30 500 1000 290 30
Mango gewurzt 1000 133/ 28 330 1100 260 30
Melone 1000 120 / 24 200 1150 240 30
Mirabelle 100% 1000 125 / 25 250 1150 260 30
Papaya 1000 122 / 26 220 1100 240 30
Rhabarber 100% 2/3 - Griiner Apfel 1/3 1000 125/ 25 250 1150 240 30
Rosa Grapefruit 100% 1000 120 / 24 200 1100 240 30
Rote Friichte 1000 130 / 26 250 1050 240 30
Rote Johannisbeere 1000 135/ 27 350 1000 230 20
Roter Paprika 100% 2/3 - Himbeere 1/3 1000 133/ 26 330 1100 260 30
Sauerkirsche 1000 110 / 26 320 1050 230 20
Schwarze Johannisbeere 1000 120 / 28 250 1100 240 20
Schwarzkirsche 100% 1000 100 / 24 250 1150 230 30
Sonnenfrichte 1000 120/ 24 200 1100 230 30
Tropische Friichte 1000 140 / 28 350 1100 240 30
Walderdbeere 1000 125/ 25 250 1050 240 30
WeiBer Pfirsich 1000 125/ 24 250 1100 240 30
Zitronengras 1000 125/ 25 250 1150 240 30
Zitrusfriichte-Cocktail mit Cointreau® O 1000 110 / 26 300 1000 240 30
Zwetschge 100% 1000 125/ 25 250 1150 260 30

Konzentrierte Zubereitung
Blutorange ohne Zuckerzusatz O 500 200 / 44 1200 1700 400 30

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

O Zum Parfumieren 15% Halbkandiertes dazugeben. Halbkandierte Zitrone als Einlage. O Halbkandierte Orange als Einlage.
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Fruchtige genusse

Das FruchtpuUree oder Konzentrierte Zubereitung auftauen. Das Fruchtptree oder Konzentrierte Zubereitung und den Apfelsaft in
einem Kochtopf zum Kochen bringen. Die Pektin-/Puderzucker-Mischung einrieseln lassen. Unter standigem Ruhren auf milder Hitze
aufkochen. Den Kristallzucker und die Glukose zugeben. Alles auf 107°C oder 75° Brix kochen. Die Fruchtsaure Zitronensaurelésung)
hinzufugen (die Zitronensaurelésung besteht aus gleichen Teilen Wasser und Saure. Anstatt Zitronensaure kann man Weinsaure
verwenden). In Rahmen in der GréBe |hres Pralinenschneiders gieen.

Zucker/Gelb

Fruchtpurees Menge Pekti Apfelsaft Zucker Glukose  Zitronensaurelésung
Les vergers Boiron (@) 3;;“" (@) (@) () ()
Blutorange 100% O 1000 150 / 30 450 1050 280 30 poy o
Cranberry et Sauerkirsche 1000 150 / 30 500 1400 300 20 ?“‘
Kalamansi 100% 0 1000 300 / 60 2 000 2700 600 30
Limette 100% 1000 350/ 70 2 500 3 400 600 30
Litchi 1000 150 / 30 500 1350 290 30
Mandarine 100% 0 1000 170/ 33 700 1600 350 30
Marone & Vanille 1000 130 / 26 330 1200 260 15
Passionsfrucht 100% 1000 200 / 40 1000 1900 400 30

; Yuzu 100% b 1000 300 / 60 2 000 2700 600 30

iy Mandarine ohne Zuckerzusatz® O 500 200 / 50 2 000 2 500 500 30
? Orange ohne Zuckerzusatz® ! 500 230 / 46 1800 2 300 580 30
P/ Zitrone ohne Zuckerzusatz® 500 300 / 60 2 500 3000 600 30

“Nur mit dem von Natur aus in der Frucht enthaltenen Zucker.
() Zum Parfumieren 15% Halbkandiertes dazugeben. Halbkandierte Zitrone als Einlage. O Halbkandierte Orange als Einlage.

o




Konfituren

Die benétigte Menge an Fruchtplree bzw. Frlichten auftauen. Das Fruchtplree mit der Mischung aus Zucker und Pektin aufkochen. Die
zweite Menge Zucker erneut aufkochen und die Fruchteinlage hinzufiigen. Bei 103°-104°C kochen, 73" Brix auf dem Refraktometer prifen.

Fruchtpiirees und Gemiisepiirees Menge Zucker Apfelpektin Zucker Fruchtmarkierer

Les vergers Boiron (9) (@) (@) () (9)

Ananas 100% 1000 100 8 600 Ananaswurfel 20%
Aprikose 1000 100 8 600 IQF Aprikose 30%
Banane 100% 1000 100 8 600 Trauben aufgeblasen 20%
Birne 1000 100 8 600 Birnenwurfel 30%
Blutorange 100% O 1000 100 8 600 Halkendierte Orange 15%
Brombeere 1000 100 8 600 IQF Johannisbeere 20%
Cranberry et Sauerkirsche 1000 100 8 600 IQF Sauerkirsche 15%
Gelbe Zitrone 100% ) 1000 100 8 600 Halkendierte Zitrone 15%
Guave 1000 100 8 600 Orangenschale 15%
Himbeere ) 1000 100 8 600 IQF Himbeere 30%
Kalamansi 100% 0 1000 100 8 600 Orangenschale 15%
Kokosnuss 1000 100 8 600 Ananaswurfel 20%
Litchi 1000 100 8 600 IQF Himbeere 20%
Mango 100% 1000 100 8 600 IQF Mango 20%
Mirabelle 100% 1000 100 8 600 IQF Aprikose 30%
Orange & Bitterorange O 1000 100 8 600 Halkendierte Orange 15%
Passionsfrucht 100% 1000 100 8 600 Banane 10% oder IQF Mango 20%
Rhabarber 100% 1000 100 8 600 IQF Rhabarber 33%
Rosa Grapefruit 100% 1000 100 8 600 Mandarinenschale 15%
Roter Paprika 100% 1000 100 8 600 IQF Himbeere 30%
Sauerkirsche 1000 100 8 600 IQF Sauerkirsche 15%
Schwarze Johannisbeere 1000 100 8 600 IQF Schwarze Johannisbeere 10%
Tropische Friichte 1000 100 8 600 IQF Mango 20%
Yuzu 100% O 1000 100 8 600 Orangenschale 15%
Zwetschge 100% 1000 100 8 600 IQF Aprikose 30%

O Zum ParfUmieren 10% Halbkandiertes dazugeben. Halbkandierte Zitrone als Einlage. O 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 ganzjahrig eine vielseitige Palette

mit fruchtigen Losungen mit echtem
Fruchtgeschmack anzubieten.

Unsere enge Zusammenarbeit mit
Erzeugern sichert uns die Auswahl

der besten Rohstoffe aus den besten
Anbaugebieten. Obstgarten-Fruchte,
rote Fruchte, tropische Frichte oder
Zitrusfruchte... FUr jede Frucht haben wir
ein spezifisches Verarbeitungsverfahren
entwickelt, das die fruchteigenen
Qualitaten sichert und respektiert.

Fur lhre schénsten Kreationen und als
Begleiter lhrer Inspiration sind unsere
fruchtigen Lésungen der Exzellenz genau
richtig.

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

Lagerung

Die Frucht-/GemuUsepUree-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.

\Xeitere Informationen Uber das
Auftauen und die Lagerung finden Sie im
technischen Datenblatt.
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