
Cremoso
Mantequilla

Manteca de cacao

Tabla de uso para soluciones
ultracongeladas a base de fruta



Durante 20 años al servicio de una pasión voraz por 
la pastelería, Jean-Thomas colaboró con numerosos 
y prestigiosos establecimientos con estrellas: 
l’Arnsbourg, l’Espérance, le Relais Bernard Loiseau, 
l’Hôtel Georges V, le Meurice, la Tour d’Argent… 

En 2010, pasó a ser responsable de producción para 
la apertura del Café Pouchkine en París junto con 
Emmanuel Ryon (MOF Heladero y Campeón del 
Mundo de Pastelería).

En 2012, creó su propia empresa de formación y 
asesoramiento Jean-Thomas.com para compartir y 
transmitir sus conocimientos mediante formaciones, 
asesoramiento y demostraciones.

Fue Campeón del Mundo de Pastelería en 2017 junto 
(con el equipo de Francia) en Lyon y luego Campeón 
del mundo de Heladería en 2018 en Rimini junto 
con Christophe Domange, Benoît Charvet and Rémi 
Montagne.

Consiguió el título de Meilleur Ouvrier de France de 
Heladería en 2019.

“Aquí le propongo recetas de cremosos 
tradicionales a base de mantequilla, así como 
versiones veganas (a base de manteca de cacao) 
que siguen las tendencias gastronómicas actuales.

Usted elige en función de sus clientes o de la 
inspiración del momento”.

Les vergers Boiron y usted 

Jean-Thomas SCHNEIDER
Meilleur Ouvrier de France Heladero 2019
Campeón del mundo de Heladería 2018
Campeón del mundo de Pastelería 2017

Tiene pasión por el sabor y lo auténtico.
El placer de sus clientes es lo que da sentido a su trabajo.

Para usted, Les vergers Boiron fabrica soluciones a base de frutas y verduras de excelencia. Purés de 
fruta y verduras ultracongelados, preparaciones concentradas, coulis, frutas enteras, desde hace más de 
75 años, nuestra empresa familiar ubicada en Francia va poniendo toda su experiencia a su servicio en 
el mundo entero. La diversidad y el carácter típico inimitables de nuestros productos, así como nuestros 
servicios, apoyan su talento y su eficiencia, desde el plato insignia hasta la preparación al minuto.

Esta información técnica y las sugerencias de recetas elaboradas por un Chef de 
repostería le guiarán en la realización de sus mejores creaciones.



Procesos 
Descongelar los purés la víspera en 
frío positivo.

Mezclar todos los líquidos (el puré y
el agua) en una cazuela.

Mezclar en un bol todos los polvos 
(azúcar, glucosa en polvo, pectina y 
ácido tartárico) con una varilla.  

Con una varilla incorporar los polvos 
mezclados en el líquido.

Batir mientras se calienta.

Hervir entre 5 y 10 segundos.

Enfriar a 35/40°C.

Añadir la mantequilla en pomada o
la manteca de cacao derretida.

Batir durante 30 segundos.

Según se use:

verter en formas/moldes y congelar

verter en un recipiente, cubrir al 
contacto y enfriar.

Alisar con una varilla y rellenar con 
una manga pastelera.

A elegir

en gramos

Purés de frutas 
Les vergers Boiron

Cantidad Azúcar
Glucosa en 
polvo de 40

Pectina 325 
NH95

Ácido 
tartárico
(polvo)

Agua
Puré de Pera
Les vergers 

Boiron

Puré de Limón
100%

Les vergers Boiron

Mantequilla 
82% m.g.

o
Manteca de 

cacao

Albaricoque 500 30 85 12 85 40

Arándano negro 500 10 120 14 85 40

Bergamota 300 120 60 16 200 100 100

Castaña & Vainilla 450 50 12 2 50 40 40

Cereza negra 500 60 70 16 85 40

Ciruela damascena 500 70 50 12 85 40

Ciruela mirabel 470 60 50 12 30 85 40

Citronela 400 140 60 14 100 85 40

Coco 500 120 12 3 85 40

Cóctel Caribe con Ron 450 50 100 16 50 85 60

Cóctel cítricos Cointreau® 350 20 90 12 150 85 40

Cranberry & Guinda 450 20 100 12 50 85 40

Espino amarillo 500 150 40 12 85 40

Frambuesa 500 20 100 14 85 40

Frambuesa 100% 500 80 120 12 85 40

Fresa 500 40 90 12 85 40

Fresa 100% 500 80 120 12 85 40

Fresa del bosque 500 40 90 12 85 40

Fresa Mara del bosque 500 40 90 12 85 40

Frutas del sol 350 40 80 14 150 85 40

Frutas tropicales 500 30 90 12 85 40

Frutos rojos 500 20 120 14 85 40

Grosella negra 350 30 85 12 150 85 40

Grosella roja 500 40 80 12 85 40

Guayaba 500 40 85 12 1 85 40

Guinda 500 70 12 85 40

Higo 400 30 85 12 100 40

Higo 400 60 70 12 100 20

Jengibre 300 80 60 12 200 85 40

Kalamansi 300 140 70 16 200 120 100

Lichi 400 40 80 16 2 100 80 70

Lima 300 110 60 16 200 100 100

Limón amarillo 300 110 60 14 200 100 100

Mandarina 100% 500 120 80 14 2 170 80

Mango 500 60 70 14 2 85 40

Mango con especias 500 30 90 12 85 40

Maracuyá 350 100 80 12 150 85 40

Melocotón blanco 500 60 100 12 40 85 40

Melocotón sanguino 500 60 100 12 40 85 40

Melón 500 40 130 16 5 85 60

Mora 500 10 120 14 85 40

Naranja & Naranja amarga 500 50 100 12 85 40

Naranja sanguina 400 120 70 16 100 130 60

Pera 500 40 70 12 2 85 40

Piña 500 70 100 12 2 85 50

Plátano 400 20 110 12 3 100 100 70

Ruibarbo 450 80 40 14 1 50 85 40

Yuzu 300 120 60 16 200 100 100

Mantequilla Vegano

Cremoso de frutas



SANDÍA
watermelon

FRESA DEL BOSQUE
wild strawberry

PIMIENTO ROJO
red pepper

FRESA
strawberry

FRESA MARA DE BOIS
mara des bois strawberry

FRAMBUESA
raspberry

MELOCOTÓN SANGUINO
blood peach

GROSELLA ROJA
red currant

CRANBERRY & GUINDA
cranberry & morello cherry

GUINDA
morello cherry

NARANJA SANGUINA
blood orange

CIRUELA DAMASCENA
dark red plum

GRANADA
pomegranate

FRUTOS ROJOS
red fruits

GROSELLA NEGRA
blackcurrant

MORA
blackberry

ARANDANO NEGRO
blueberry

CEREZA NEGRA
black cherry

COCO
coconut

CÓCTEL CARIBE CON RON
caribbean cocktail with rum

BERGAMOTA
bergamot

LICHI
lychee

LIMÓN AMARILLO
lemon

LIMA
lime

JENGIBRE
ginger

CITRONELA
lemongrass

RUIBARBO
rhubarb

PLÁTANO
banana

PERA
pear

POMELO ROSA
pink grapefruit

MELOCOTÓN BLANCO
white peach

GUAYABA
guava

HIGO
fig

CASTAÑA & VAINILLA
chestnut & vanilla

MANZANA VERDE
green apple

KIWI
kiwi

MANDARINA
mandarin

PAPAYA
papaya

ESPINO AMARILLO
sea buckthorn

MELÓN
melon

CALABAZA
pumpkin

MARACUYÁ
passion fruit

FRUTAS DEL SOL
fruits of the sun

ALBARICOQUE
apricot

YUZU
yuzu

PIÑA
pineapple

CIRUELA MIRABEL
mirabelle plum

NARANJA & NARANJA AMARGA
orange & bitter orange

FRUTAS TROPICALES
tropical fruits

KALAMANSI
kalamansi

CÓCTEL DE CÍTRICOS CON 
COINTREAU®
cointreau® citrus cocktail

MANGO CON ESPECIAS
spicy mango

MANGO
mango

Juntos, compartamos
lo mejor de la fruta

Nos solutions fruits

Airelle Cassis Cerise noire Cranberry Griotte Fraise Fraise des bois Fraise Mara des bois Framboise

Fruits rouges Griotte Groseille Mûre Myrtille

Abricot Argousier Figue Marron Marron vanille Melon Mirabelle Pastèque

Pêche blanche Pêche sanguine Poire Pomme verte Quetsche Rhubarbe

Ananas Banane Citronnelle Cocktail caraïbes
au rhum

Coco Fruit de la passion Fruits tropicaux Gingembre

Goyave Grenade Kiwi Litchi Mangue Mangue épicée Mangue et Passion Papaye

Bergamote Citron jaune Citron vert Cocktail d’ agrumes
au Cointreau®

Fruits du soleil Kalamansi Mandarine Orange

Orange 
& Orange amère

Orange sanguine Pamplemousse rose Yuzu

Poivron rouge Potiron

Les fruits rouges

les fruits exotiques

les fruits du verger

les agrumes

les légumes
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SEDE CENTRAL 

Les vergers Boiron
BP 21016 - 26958 Valence Cedex

France

OTRAS OFICINAS

Les vergers Boiron Americas Les vergers Boiron Asia

Boiron America Inc.
One Gateway Center

11-43 Raymond Plaza West, Suite 2541
Newark, NJ 07103

Estados Unidos

Boiron Freres SAS
Unit J,26/F, N°56-52 TsunYip St

Kwun Tong,
Hong Kong




