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Molkereibutter /7 Kakaobutter

Verwendungstabelle der
tiefgefrorenen fruchtigen Losungen

es vergers i
oIrONK



Les vergers Boiron und Sie

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

Fur Sie realisiert Les vergers Boiron fruchtige Losungen der Exzellenz. Tiefgefrorene Frucht- und
GemusepUrees, konzentrierte Zubereitungen, Fruchtsaucen, ganze Frlchte. Seit Uber 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
unterstutzen Ihr Talent und lhre Effizienz, vom Signature Dish bis zur Zubereitung a la minute.

Diese technischen Informationen und Rezeptvorschlage eines Konditormeisters sollen
lhnen bei der Umsetzung lhrer schénsten Kreationen eine Hilfestellung geben.

Jean-Thomas SCHNEIDER

Meilleur Ouvrier de France im Eisfach 2019
Eis-Weltmeister 2018
Patisserie-Weltmeister 2017

In 20 Jahren im Dienste einer feurigen Leidenschaft,
die Patisserie heiBt, hat Jean-Thomas sein Konnen in
vielen und schénen besternten Hausern unter Beweis
gestellt: das Arnsbourg, das Espérance, das Relais
Bernard Loiseau, das Hotel Georges V, das Meurice,
das Tour d'Argent...

2010 wird er an der Seite von Emmanuel Ryon

(MOF im Eisfach und Patisserie-Weltmeister) der
Verantwortliche der Produktion fur die Eréffnung des
Café Pouchkine in Paris.

2012 grundet er seine eigene Firma fur Consulting
& Masterclasses, jean-thomas.com, um sein
Wissen mittels Kursen, Beratung und Vorfihrungen
weiterzugeben und mit anderen zu teilen.

2017 gewinnt er zusammen (mit dem franzosischen
Team) in Lyon die Patisserie-\Weltmeisterschaft,

borong™ GRAGHE und 2018 im Team mit Christophe Domange,
mﬂﬁ . Benoit Charvet und Rémi Montagne die Gelato-
X Weltmeisterschaft in Rimini.

2019 gewinnt er den Ehrentitel "Meilleur Ouvrier de
France” im Eisfach.

“Ich stelle Ihnen hier traditionelle Cremeux-Rezepte
vor, auf Butterbasis (Molkereiprodukt) sowie eine
vegane Variante auf Kakaobutterbasis, um den
_ aktuellen Trends in der Gastronomie Folge zu
‘-\ leisten.
' " Wahlen Sie wie es Ihnen gefallt, abgestimmt auf Ihre
EJ Kundschaft oder je nach Inspiration.”



Frucht-Cremeux

Prozesse

Die Fruchtplrees am Vortag an
Plustemperatur auftauen.

wahlweise
in Gramm Butter Vegan
Alle flussigen Zutaten (Puree und

Fruchtpiirees

Trockenglukose Pektin 325

Weinsaure

Birnenpliree

Zitronenpliree 100%

Molkereibutter

Wasser) in einem Topf vermischen. Les vergers Boiron ANLEE 40 NHos (Pulver) LesBXier?ners Les vergers Boiron 82% Fett EL Rl
Alle Pulver (Zucker, Trockenglukose,
Ananas 500 70 100 12 2 50
Pektin und Weinsaure) in einer ey Aprikose 560 - 85 - "
Schussel mit dem Ruhrbesen . Banane 400 20 110 » 3 100 66 70
vermischen. Bergamotte 300 120 60 16 200 100 100
Die Pulver mit dem Ruhrbesen in die Birne 500 40 70 12 2 85 40
fliissigen Zutaten einrthren. clozes 500 L0 — L) 85 -
. . . Blutorange 400 120 70 16 100 130 60
Alles unter standigem UmrUhren zum Blutpfirsich £o0 = 100 - 10 85 40
Kochen bringen. Brombeere 500 10 120 14 85 40
5 bis 10 Sekunden aufkochen lassen. Cranberry & Sauerkirsche 450 20 100 12 50 85 40
Auf 35/40°C herunterkuhlen. Erdbeere 500 40 90 12 85 40
) ) ) ) Erdbeere "Mara des bois" 500 40 90 12 85 40
Die weiche Molkereibutter oder die Erdbeere 160% 500 80 120 - 85 40
geschmolzene Kakaobutter Feige %00 30 85 1 100 "o
hinzufgen. Feige 400 60 70 12 100 20
30 Sekunden durchmixen. Gelbe Zitrone 300 110 60 14 200 100 100
Guave 500 40 85 12 1 85 40
Himbeere 500 20 100 14 85 40
Je nach Weiterverarbeitung: Himbeere 100% 500 80 120 1> 85 40
in Formen fullen und schockgefrieren Ingwer 300 80 60 12 200 85 40
in ein GefaB umfullen, mit Folie Kalamansi 300 140 70 1 200 120 100
abdecken und kihl stellen. Karibik-Cocktail mit Rum 450 50 100 16 50 85 60
Kokosnuss 500 120 12 3 85 40
Mit einem RUhrbesen glatt Limette 300 110 60 16 200 100 100
aufschlagen, in Spritzbeutel fullen und Litschi 400 40 80 16 2 100 80 70
aufdressieren. Mandarine 100% 500 120 80 14 2 170 80
Mango 500 60 70 14 2 85 40
Mango gewiirzt 500 30 Q0 12 85 40
Marone & Vanille 450 50 12 2 50 40 40

Melon 500 40 130 16 5 85 60
Mirabelle 470 60 50 12 30 85 40
Orange & Bitterorange 500 50 100 12 85 40
Passionsfrucht 350 100 80 12 150 85 40
Rhabarber 450 80 40 14 1 50 85 40
Rote Friichte 500 20 120 14 85 40
Rote Johannisbeere 500 40 80 12 85 40
Sanddorn 500 150 40 12 85 40
Sauerkirsche 500 70 12 85 40
Schwarze Johannisbeere 350 30 85 12 150 85 40
Schwarzkirsche 500 60 70 16 85 40
Sonnenfriichte 350 40 80 14 150 85 40
Tropische Friichte 500 30 90 12 85 40
Walderdbeere 500 40 90 12 85 40
WeiBer Pfirsich 500 60 100 12 40 85 40
Yuzu 300 120 60 16 200 100 100
Zitronengras 400 140 60 14 100 85 40
Zitrusfriichte-Cocktail Cointreau® 350 20 Q0 12 150 85 40
Zwetschge 500 70 50 12 85 40




Lassen Sie uns
gemeinsam das Beste
der Fruchte teilen

WASSERMELONE WALDERDBEERE ROTER PAPRIKA ERDBEERE ERDBEERE 'MARADES BOIS'  HIMBEERE BLUTPFIRSICH ROTE JOHANNISBEERE CRANBERRY & SAUERKIRSCHE
watermelon wild strawberry red pepper strawberry mara des bois strawberry raspberry blood peach red currant cranberry & morello cherry

SAUERKIRSCHE BLUTORANGE ZWETSCHGE GRANATAPFEL ROTE FRUCHTE SCHWARZE JOHANNISBEERE BROMBEERE BLAUBEERE SCHWARZKIRSCHE
morello cherry blood orange dark red plum pomegranate red fruits blackeurrant blackberry blueberry black cherry

KOKONUSS KARIBIK-COCKTAIL MIT RUM BERGAMOTTE LITCHI GELBE ZITRONE LIMETTE INGWER ZITRONENGRAS RHABARBER
coconut caribbean cocktail with rum bergamot lychee lemon lime ginger lemongrass thubarb
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ﬂa:l

L o
BANANE BIRNE ROSA GRAPEFRUIT WEISSER PFIRSICH GUAVE FEIGE MARONE & VANILLE GRUNER APFEL. KIWI
banana pear pink grapefruit white peach guava fig chestnut & vanilla green apple Kiwi
- -
i A
yuzu ANANAS MIRABELLE ORANGE & BITTERORANGE TROPISCHE FRUCHTE KALAMANSI ZITRUSFRUCHTE-COCKTAIL  MANGO GEWURZT MANGO
yuzu pineapple mirabelle plum orange & bitter orange tropical fruits kalamansi MIT COINTREAU® spicy mango mango

cointreau® citrus cocktail

MANDARINE PAPAYA SANDDORN MELONE KURBIS PASSIONSFRUCHT SONNENFRUCHTE APRIKOSE
mandarin papaya sea buckthorn melon pumpkin passion fruit fruits of the sun apricot

OIFONK .
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Les vergers Boiron Asia
Boiron Freres SAS
Unit J,26/F, N°56-52 TsunYip St
Kwun Tong,
Hongkong

@

& zZ
o] Ll
0 3
O
L
[ =20 -
o O wn
n NI @ o
o9 c —
Elmw o L
P
Duemka w
O 265 N
bl 0] ()] <
r Ae6_|ﬁ L L0
O © Em ..@
[ Rt [y 5
O Ll S -
N EO soY ¢
O
© O~
= HWaMA
0O £33V
BAe[kU
tDIvI
¥ c® ©
0O T x»
o 9 c
O =050
S aSE”Z
> Oy
n ©
() [ad
- ™
b
—
—





