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Les vergers Boiron und Sie

Geschmack und Authentizitat sind lhre Leidenschaft.
Durch die Zufriedenheit lhrer Kunden bekommt lhr 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

e \

Stéphane GLACIER Jean-Michel PERRUCHON

.Meilleur Ouvrier de France" im Konditorfach 2000 ,Meilleur Ouvrier de France" im Konditorfach 1993

2000 erhielt er den Ehrentitel ,Meilleur Ouvrier de Er verfiel bereits in sehr jungen Jahren der Backleidenschaft
France" im Konditorfach. Als internationaler Consultant und durfte in einigen groBen franzosischen Hausern sein
tatig, eréffnete er 2008 in Colombes (Frankreich) seine Bestes geben, so bei Lendtre und Fauchon. 1989 grundet
Konditorei ,Patisseries et Gourmandises”. Er ist Autor er zusammen mit anderen die Backschule Bellouet
zahlreicher \Werke fur Profis, darunter das Ende 2010 Conseil Patisserie, die er heute als Direktor fuhrt und
erschienene Buch ,Tartes, goUters et entremets”, mit die in der ganzen Welt zu einer Referenz geworden ist.
zeitgendssischen Rezepten in einem Boutique-Esprit. Der geachtete Patisserie-Consultant hat ebenfalls

ein gutes Dutzend Backbucher herausgebracht, u.a.
.Tentation petits gateaux”.



Kompotiertes/Kandiertes
. Macarons-Fullungen

Das Fruchtplree mit der Halfte des Zuckers auf 50°C erhitzen, dann den restlichen, mit Pektin NH vermischten Zucker hinzuftgen.
Den Kochvorgang bis 103°C fortsetzen. Masse auf eine Platte gieBen, mit Folie abdecken und erkalten lassen. Die kalte Masse mit
einer Spatel glatt ruhren, in Spritzbeutel fullen und die Macarons ausgarnieren.

Fruchtputees .. Menge Zucker Pektin NH Fruchtpi’u:_ees .. Menge Zucker Pektin NH
Los vergers Boiron @ @ Los vergers Boiron @ @ @
(<] (¢]

Ananas 100% 1000 225 10 Litchi 1000 225 9
Aprikose 1000 225 7 Mandarine 100% 1000 260 9
Banane 100% 1000 225 7 Mango 100% 1000 225 7
Bergamotte 100% ’\ 1000 225 9 Mango gewiirzt 1000 225 7
Birne 1000 225 7 Marone & Vanille 1000 225 7

g e Blaubeere 1000 225 8 Melone 1000 225 8

- Blutorange 100% 1000 270 9 Mirabelle 100% 1000 225 Vi

Blutpfirsich 1000 225 7 Orange & Bitterorange 1000 275 8

- Brombeere 1000 225 7 Papaya 1000 225 7
Cranberry et Sauerkirsche 1000 225 7 Passionsfrucht 100% 1000 270 10
Erdbeere 1000 225 7 Rhabarber 100% 1000 225 7

m Erdbeere Mara des Bois 1000 225 7 Rosa Grapefruit 100% 1000 260 9 -
Feige 100% 1000 225 7 Rote Friichte 1000 225 7
Gelbe Zitrone 1000 270 9 Rote Johannisbeere 1000 270 8
Granatapfel 100% 1000 225 7 Roter Paprika / Himbeere 1000 225 9 pfis
Gruner Apfel 1000 225 7 Sauerkirsche 1000 225 7 ‘
Guave 1000 225 7 Schwarze Johannisbeere 1000 225 7 .
Himbeere 1000 225 7 Schwarzkirsche 100% 1000 225 7
Ingwer 1000 225 9 Sonnenfriichte 1000 225 9
Kalamansi 100% ) 1000 225 9 Tropische Friichte 1000 225 7 -
Karibik-Cocktail mit Rum 1000 225 7 Walderdbeere 1000 225 7 .‘
Kiwi 100% 1000 225 7 WeiBer Pfirsich 1000 225 7
Kokosnuss 1000 225 7 Yuzu 100% 1000 225 9 *-;L'i:
Kirbis 100% 1000 225 7 Zitronengras 1000 225 7 e
Limette 100% 1000 270 9 Zwetschge 100% 1000 225 7

O Zum Parfumieren 10% Halbkandiertes dazugeben. Halbkandierte Zitrone als Einlage. Halbkandierte Orange als Einlage.
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Frucht- und Gemiusecremeux

Das Puree auftauen. Alle Zutaten auBer der Butter miteinander vermischen. Kurz aufkochen lassen, durchmixen. Masse rasch
auf 35 bis 40°C abkuhlen. Die temperierte Butter und die eingeweichte und aufgeldste Gelatine dazugeben. Erneut durchmixen.
Pulvergelatine gold mit der 5fachen Wassermenge anrUhren. Beispiel: 15 g Gelatine + 75 g Wasser = 90 g insgesamt.

Sobald man eine glatte und glanzende Textur hat, kalt stellen.

Gelatine gold 200 Bloom,
Pulver oder Blatter

(@)

Les vergers Boiron Menge Eigelb i Butter
Produkte ((e))

Fruchtplirees und Gemiiseplirees

Ananas 100% 1000 300 375 230 400 15
Aprikose 1000 300 375 250 375 15
Banane 100% 1000 300 300 200 420 15
Bergamotte 100% 0 1000 300 375 300 375 15
Birne 1000 300 375 300 375 15
Blutorange 100% () 1000 500 375 300 600 15
Blutpfirsich 1000 300 375 200 375 15
Cranberry et Sauerkirsche 1000 300 375 250 400 15
Feige 100% 2/3 - Himbeere 1/3 1000 300 375 200 375 15
Gelbe Zitrone 100% ) 1000 560 640 600 600 15
Guave 1000 300 375 230 375 15
Himbeere 1000 300 375 250 400 15
Ingwer 1000 300 375 300 375 15
Kalamansi 100% () 1000 300 375 300 375 15
Karibik-Cocktail mit Rum 1000 300 375 300 375 15
Kokosnuss 1000 300 375 230 400 15

Kiirbis 100% 1000 300 375 300 375 15 “anh
Limette 100% 1000 560 640 600 600 15
Litchi 1000 300 375 200 375 15
Mandarine 100% 1000 300 375 250 375 15
Mango 100% 1000 300 375 230 480 15
Mango gewiirzt 1000 300 375 230 480 15
Passionsfrucht 100% 1000 500 375 300 600 15
Rhabarber 100% 1000 300 375 300 430 15

Roter Paprika 100% 1000 300 375 220 375

Sauerkirsche 1000 300 375 250 400 15
-o Schwarze Johannisbeere 1000 300 300 250 375 15
. # | Tropische Friichte 1000 300 375 300 480 15
| :'? - WeiBer Pfirsich 1000 300 375 200 375 15
:.- - Yuzu 100% () 1000 300 375 300 375 15
_’ Zitronengras 1000 300 375 300 375 15
Zitrusfriichte-Cocktail mit Cointreau® () 1000 300 375 300 400 15
Blutorange ohne Zuckerzusatz® 0 500 600 375 300 400 15
Mandarine ohne Zuckerzusatz® () 500 900 500 330 500 15
Orange ohne Zuckerzusatz® 0 500 600 375 300 500 15
Zitrone ohne Zuckerzusatz* . 500 1030 1280 1200 1200 15

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

1 O Zum Parfumieren 10% Halbkandiertes dazugeben Halbkandierte Zitrone als Einlage. O Halbkandierte Orange als Einlage.
(5% fur die konzentrierten Zubereitungen).




Konditorcreme mit Fruchten, zum Fullen
von Brandteiggeback (in Gramm)

Das Puree erhitzen. Die Eigelbe und die Eier mit dem Zucker weiBlich aufschlagen. Die Starke hinzufugen. Die Halfte des Purees auf
die Ei-/Zucker-/Starke-Mischung geben. Alles wieder in den Topf fullen, aufkochen lassen und danach noch 2 Minuten weiter kochen.
Die Butter dazugeben und die Creme kalt schlagen (langsam), damit sie glatt wird, aber noch Spannung hat. In den Spritzbeutel
fullen und die Eclairs damit garnieren. Bei Rezepten, die Wasser und Milchpulver enthalten, werden diese Zutaten zusammen mit
dem Fruchtpuree erhitzt.

Fruchtpiirees Menge Milchpulver Eigelb Ei Zucker Maisstarke Butter
Les vergers Boiron (@) (9) (o)) ((e)] Q) Q) (9)
Bergamotte 100% 700 g + 300 g wasser 50 100 100 250 Q0 150
Blutorange 100% 700 50 100 100 250 Q0 150
Brombeere 1000 100 100 250 Q0 120
Gelbe Zitrone 100% ) 700 g 50 100 100 250 Q0 150
Himbeere 1000 100 100 250 Q0 120
Ingwer 700 g + 300 g wasser 50 100 100 250 90 150
Karibik-Cocktail mit Rum 1000 100 100 250 Q0 120
Kokosnuss 1000 100 100 250 Q0 120
Limette 100% 700 g + 300 g wasser 50 100 100 250 Q0 150
Mandarine 100% ) 1000 100 100 250 90 120
Mango 100% 1000 100 100 250 90 120
Orange & Bitterorange ) 1000 100 100 250 90 120
Passionsfrucht 100% 700 g + 300 g wasser 50 100 100 250 Q0 150
Schwarze Johannisbeere 1000 100 100 250 90 120
Zitronengras 700 g + 300 g wasser 50 100 100 250 Q0 150
Tipps & Tricks

Zum Fullen von Eclairs empfehlen wir Cremeux oder eine doppelte Fullung: Macaron-Kompott 1/3 - Vanille-Konditorcreme 2/3.

O Zum Parfumieren 5% Halbkandiertes dazugeben. Halbkandierte Zitrone als Einlage. Halbkandierte Orange als Einlage.



Frucht- und Gemusemousse

Das Puree auftauen. Wahlweise ein italienisches Baiser oder eine Zabaione zubereiten. Die Gelatine wassern und auflosen. Die Gelatine
in das Fruchtpuree ruhren. Italienisches Baiser oder Zabaione noch lauwarm hinzufligen, zum Schluss die glatt aufgeschlagene Sahne.
Fur die Fertigstellung verwenden.

Zabaione: Im Wasserbad oder in der Mikrowalle 500 g Zucker mit 250 g Eigelb auf 85°C erhitzen, dann aufschlagen. An 30°C die gequollene
und geldste Gelatine hinzufugen, bis zum Abkuhlen schlagen.

Italienisches Baiser: 500 g Zucker mit 150 g Wasser auf 121°C kochen. Auf 240 g schaumig geschlagenes Eiwei3 gieBen. Bis zum Abkuhlen
schlagen.

Gelatine: Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen oder Pulvergelatine in der 5fachen Wassermenge.

Gelatine gold

Les vergers Boiron Sabayon ODER Ital:_:n.isches 200 Bloom, Sc.hlagosahne
Produkte @ azls;er Pué\{gztc::er mit 3(5/)0 Fett
g 9
(g

Fruchtpiirees und Gemiisepurees

Ananas 100% 1000 250 24 700
Aprikose 1000 200 20 600
Banane 100% 1000 300 26 800
Bergamotte 100% ) 1000 230 oder 230 24 700
Birne 1000 360 24 760
Blutorange 100% ) 1000 100 oder 120 24 740
Blutpfirsich 1000 200 20 600
Erdbeere 1000 200 20 600
Erdbeere Mara des Bois 1000 200 20 600
Gelbe Zitrone 100% 1000 600 35 850
Griner Apfel 1000 200 24 760
Guave 1000 200 20 600
Himbeere 1000 200 20 600
Ingwer 1000 230 oder 230 24 700
Kalamansi 100% 1000 300 oder 200 35 850
Karibik-Cocktail mit Rum 1000 440 24 800
Kokosnuss 1000 300 20 600
Kiirbis 100% 1000 360 24 760
Limette 100% 1000 600 35 850
Litchi 1000 200 20 600
Mandarine 100% 1000 150 oder 200 24 800
Mango 100% 1000 400 26 800
Mango gewiirzt 1000 360 27 750
Marone & Vanille 1000 300 20 600
Mirabelle 100% 1000 200 20 600
Passionsfrucht 100% 1000 200 24 740
Rhabarber 100% 1000 180 20 600
Rosa Grapefruit 100% 1000 120 oder 150 24 700
Roter Paprika 100% / Himbeere (50/50) 500 200 20 600
Schwarze Johannisbeere 1000 300 26 800
Tropische Friichte 1000 360 24 760
Walderdbeere 1000 200 20 600
WeiBer Pfirsich 1000 200 20 600
Yuzu 100% 1000 300 oder 200 35 850

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



Les vergers Boiron
Produkte

Fruchtpiirees und Gemiisepiirees

Zitronengras 1000
Zitrusfrichte-Cocktail mit Cointreau® 1000
Zwetschge 100% 1000

Konzentrierte Zubereitung

Sabayon
()

230

Italienisches
ODER Baiser

(@)

oder 230
300

200

Gelatine gold
200 Bloom,
Pulver oder

Blatter

((e))

24
24
20

Schlagsahne
mit 35% Fett

((e)]

700
650
60

Blutorange ohne Zuckerzusatz® 6 500
Mandarine ohne Zuckerzusatz* (y 500
Orange ohne Zuckerzusatz® O 500
Zitrone ohne Zuckerzusatz* ) 500

700

700

800
1800

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

oder 800
oder 800
oder 1000
oder 2 000

22
24
20

70

800 b
800
1000

2 000




Schokomousses mit friuichten

Das Fruchtpuree auftauen. Das Puree mit der Glukose und der Sahne erhitzen. Die gequollene Gelatine hinzufugen. Auf die gehackte
Vollmilchkuvertire gieBen. Auf 35°C abkuhlen lassen, dann die geschlagene Sahne unterziehen. In Formen gieBen. Wir raten, Pulvergelatine
gold mit der 5fachen \Wassermenge anzurthren. Beispiel: 10 g Gelatine + 50 g Wasser = 60 g insgesamt.

Gelatine gold

Les vergers Boiron Menge Sah(r) S Glukosa Milchschookolade 200 Bloom, Sc.hlagosahne
Produkte (@ :?S)A (@ 3(3)%’ Pulver oc(i;r Blatter mit 3%? Fett
Fruchtpiirees

Ananas 100% 1000 480 360 1785 25 1680
Banane 100% 1000 580 480 2200 28 2 040
Bergamotte 100% 1000 560 440 2 000 28 1880
Birne 1000 540 440 2 000 28 1880
Blutorange 100% {y 1000 540 440 2 000 28 1880
Cranberry et Sauerkirsche 1000 450 330 1660 25 1560
Gelbe Zitrone 100% 1000 610 500 2280 28 2140
Guave 1000 480 360 1785 25 1680
Himbeere 1000 580 480 2200 30 2 040
Ingwer 1000 560 440 2 000 28 1880
Kalamansi 100% {y 1000 610 500 2280 28 2140
Karibik-Cocktail mit Rum 1000 540 440 2000 28 1880
Kokosnuss 1000 540 440 2 000 28 1880
Limette 100% 1000 610 500 2280 28 2140
Litchi 1000 580 480 2200 30 2 040
Mandarine 100% (y 1000 450 330 1660 25 1560
Mango 100% 1000 580 480 2200 30 2040
Mango gewiirzt 1000 580 480 2200 30 2 040
Marone & Vanille 1000 380 315 1430 20 1350
Orange & Bitterorange 100% O 1000 580 480 2 200 28 2 040
Passionsfrucht 100% 1000 580 480 2200 30 2 040
Sauerkirsche 1000 450 330 1660 25 1560
Schwarze Johannisbeere 1000 580 480 2200 28 2 040
Tropische Friichte 1000 540 440 2 000 28 1880
Yuzu 100% 1000 610 500 2280 28 2140
Zitrusfriichte-Cocktail mit Cointreau® 0 1000 480 360 1785 25 1680

Konzentrierte Zubereitung

Blutorange ohne Zuckerzusatz® 0 500 450 330 1660 25 1560
Mandarine ohne Zuckerzusatz* O 500 450 330 1660 25 1560
Orange ohne Zuckerzusatz” 0 500 480 360 1785 25 1680
Zitrone ohne Zuckerzusatz® 500 580 480 2200 30 2 040

v

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

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



Creme brulée

Das Puree allein erhitzen. Die kalte flussige Sahne dazugeben. Auf die mit dem Zucker (nicht zu weiBlich) aufgeschlagenen Eigelbe
und Eier gieBen. 12 Stunden ruhen lassen. In feuerfesten Formen im 130°C heiBen Wasserbad 30 Minuten garen. Abkuhlen lassen.
Im KlUhlschrank aufbewahren. Kurz vor dem Servieren mit braunem Zucker oder Streuzucker karamellisieren.

Fruchtpiirees Sahne 35%

Les vergers Boiron ()

Banane 100% 250 250 80 125 80
Bergamotte 100% 0 250 250 80 125 80
Blutorange 100% O 250 250 80 125 80
Cranberry et Sauerkirsche 250 250 80 125 80
Gelbe Zitrone 100% 250 250 80 125 80
Himbeere 250 250 80 125 80
Kokosnuss 250 250 80 125 80
Mango 100% () 250 250 80 125 80
Orange & Bitterorange 0 250 250 80 125 80
Sauerkirsche 250 250 80 125 80
Zitronengras 250 250 80 125 80

O Zum Parfumieren 10% Halbkandiertes dazugeben. Halbkandierte Zitrone als Einlage. 0 Halbkandierte Orange als Einlage.




Fruchtglasuren

Die Kartoffelstarke unter 1/3 der flussigen Sahne mischen. Das Fruchtpuree zusammen mit der ungezuckerten Kondensmilch in einem
Topf zum Kochen bringen. Den Zucker und die mit Starke gemischte Sahne hinzufugen. Aufkochen lassen. Die gewasserte Gelatine
unterrtihren. Alles auf die Kuvertlre gieBen. Durchmixen, abkuhlen lassen. Die Glasur mit Spiegeleffekt hinzufugen. Glasur 25°C warm
auftragen.

Gelatine gold

ruchiplrees  Menge  T5% i emien Zucker  Kroffelstirke LR T Ln®  "Gar

((e)) (o)) Blatter ((e)) (o))

(9)

Ananas 100% 250 250 170 200 25 12 100 300
Aprikose 250 250 170 200 25 12 100 300
Erdbeere 250 250 170 200 25 12 100 300
Himbeere 250 250 170 200 25 12 100 300
Mango 100% 250 250 170 200 25 12 100 300
Rote Friichte 250 250 170 200 25 12 100 300
Sauerkirsche 250 250 170 200 25 12 100 300
Schwarze

Johannisbeere 250 250 170 200 25 12 100 300

Sirup zum tranken

Das Wasser mit dem Zucker aufkochen. Abkuhlen lassen. Das Fruchtpuree hinzufugen.

Fruchtpiirees

Les vergers Boiron

Ananas 100% 200 200 150
Aprikose 200 200 150
Bergamotte 100% 200 200 100
Blutorange 100% 200 200 100
Cranberry et Sauerkirsche 200 200 150
Erdbeere 200 200 150
Erdbeere Mara des Bois 200 200 150
Gelbe Zitrone 100% 200 200 100
Himbeere 200 200 150
Ingwer 200 200 100
Kalamansi 100% 200 200 100
Karibik-Cocktail mit Rum 200 200 150
Limette 100% 200 200 100
Litchi 200 200 100
Mandarine 100% 200 200 100
Orange & Bitterorange 200 200 150
Passionsfrucht 100% 200 200 100
Rote Johannisbeere 200 200 100
Sauerkirsche 200 200 150
Walderdbeere 200 200 150
Yuzu 100% 200 200 100
Zitronengras 200 200 100

Zitrusfrichte-Cocktail

mit Cointreau® 200 200 100



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 Frlchte, tropische Fruchte oder
Zitrusfruchte... FUr jede Frucht haben wir
ein spezifisches Verarbeitungsverfahren
entwickelt, das die fruchteigenen
Qualitaten sichert und respektiert.

Far Ihre schonsten Kreationen und als
Begleiter lhrer Inspiration sind unsere
fruchtigen Lésungen der Exzellenz genau b,
richtig. -4

T ——p T

-"".-_. W :.* i i SR ‘_21.
Praktische Infos

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.

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