
Valorisez vos créations et expériences 
gastronomiques

Comme nous, vous avez la passion du fruit et des produits 
d’excellence ? Vous cherchez en permanence à valoriser 
vos créations, à développer votre savoir-faire et à toujours 
mieux répondre aux exigences de vos clients ? 
Dans le domaine des fruits, ce niveau d’excellence 
s’exprime pleinement - tant au niveau agricole  
qu’au niveau organoleptique - à travers l’appellation  
Indication Géographique Protégée (IGP). 

L’IGP en quelques mots

L’Indication Géographique Protégée, ou IGP, est une 
appellation de l’Union Européenne. Elle valorise un 
produit agricole dont la qualité, la réputation ou d’autres 
caractéristiques sont liées à son origine géographique. 
La labellisation IGP impose à l’ensemble des producteurs 
un cahier des charges très précis qui garantit un niveau 
de qualité et de fraîcheur du fruit ainsi qu’un système de 
traçabilité des plus exigeants. Les fruits IGP sont autant 
de trésors de nos terroirs. Ils sont un gage de qualité pour 

Purées issues de fruits IGP :  
une nouvelle étape vers l’excellence

w
w

w
.a

g
e

n
ce

-m
av

e
ri

ck
.c

o
m

 ©
 L

es
 v

er
g

er
s 

B
o

iro
n 

- 
P

ho
to

s 
: i

S
to

ck
 –

 S
hu

tt
er

st
o

ck
 –

 J
ul

ie
n 

B
o

uv
ie

r –
 M

am
m

aR
o

m
a 

P
ro

d
uc

tio
ns

 -
 D

o
cu

m
en

t n
o

n 
co

nt
ra

ct
ue

l. 
D

an
s 

un
 s

o
uc

i c
o

ns
ta

nt
 d

’a
m

él
io

ra
tio

n 
d

e 
no

s 
p

ro
d

ui
ts

, n
o

us
 n

o
us

 ré
se

rv
o

ns
 le

 d
ro

it 
d

’a
p

p
o

rt
er

 to
ut

e 
m

o
d

ifi
ca

tio
n 

q
ue

 n
o

us
 ju

g
er

o
ns

 u
til

es
.  

D
C

P
21

F-
A

 -
 A

o
ût

 2
0

20
. D

es
 p

ro
d

ui
ts

/s
av

eu
rs

 p
eu

ve
nt

 n
e 

p
as

 ê
tr

e 
d

is
p

o
ni

b
le

s 
d

an
s 

ce
rt

ai
ns

 p
ay

s.
 V

eu
ill

ez
 c

o
nt

ac
te

r n
ot

re
 re

sp
o

ns
ab

le
 c

o
m

m
er

ci
al

 L
es

 v
er

g
er

s 
B

o
iro

n 
p

o
ur

 c
o

nn
aî

tr
e 

to
us

 le
s 

d
ét

ai
ls

 d
es

 p
ro

d
ui

ts
 e

t s
er

vi
ce

s 
d

is
p

o
ni

b
le

s 
d

an
s 

vo
tr

e 
zo

ne
.

SIEGE SOCIAL
Les vergers Boiron

BP 21016 - 26958 Valence Cedex

France

my-vb.com

Les vergers Boiron Americas

Boiron America Inc.

One Gateway Center

11-43 Raymond Plaza West, Suite 2542

Newark, NJ 07104 

Etats-Unis

Les vergers Boiron Asie

Boiron Freres SAS

Unit J,26/F, N°56-52 TsunYip St

Kwun Tong,

Hong-Kong

AUTRES BUREAUX

tous les professionnels de la gastronomie. Nos purées 
surgelées issues de ces fruits ne dérogent pas à la règle. 
Les vergers Boiron vous propose encore une fois de 
partager, ensemble, le meilleur du fruit..

Des purées sans sucres ajoutés

Entrée, plat, pâtisserie, glace, cocktail : vous pouvez 
utiliser nos purées issues de fruits IGP dans toutes vos 
préparations. Il ne tient qu’à vous d’imaginer les recettes 
qui permettront de sublimer ces saveurs exceptionnelles 
sans sucres ajoutés et de faire découvrir de nouvelles 
expériences gourmandes à vos clients.

La fruitologie® ou comment partager  
notre expertise et notre passion du fruit

Après avoir inventé la purée de fruits surgelée en 1970, 
Les vergers vous propose de découvrir la fruitologie®. 
Cette nouvelle discipline vous aide à comprendre les 
caractéristiques des fruits et des purées du point de 
vue historique, scientifique, gustatif ou sensoriel. Le vin 
a l’œnologie. Le fruit a désormais la fruitologie®.

Depuis 1942, Les vergers Boiron partage le meilleur du fruit avec vous. Toujours en quête 
de l’excellence, nous abordons cette nouvelle décennie en créant de nouvelles purées des 
fruits d’exception, issues de fruits d’Indications Géographiques Protégées (IGP). Sans sucres 
ajoutés, elles sont autant de nouveaux atouts pour valoriser vos créations et répondre  
aux attentes de vos clients.

Gamme gourmet

Agrumes IGP
Le meilleur de la Méditerranée



“ Le citron de Syracuse IGP, c’est la quintessence du 
citron. Il a une richesse aromatique exceptionnelle, tout 
en nuances et subtilités. Je l’utilise en pâtisserie mais c’est 
en sorbet ou en glace que l’on peut le plus exprimer sa 
puissance et ses parfums. L’appellation IGP est un bon 
moyen de valoriser nos créations.”

“ Nous participons à la mise en place de la filière 
Clémentine IGP de Corse pour l’industrie agroalimentaire. 
Nous souhaitons dépasser les critères du cahier des 
charges et conserver la qualité du fruit jusqu’à sa 
transformation. Dans cette chaîne de valeur,  
Les vergers Boiron est un partenaire de choix.“

«Travailler avec des purées issues de fruits IGP permet  
de se différencier en offrant une expérience gustative 
unique et des cocktails d’exception, basés sur les saveurs 
de fruits riches de l’histoire de leur terroir.»

Citron de Syracuse IGP :  
le trésor le plus convoité de Sicile

Clémentine de Corse IGP :  
la fierté de l’île de beauté

Orange sanguine de Sicile IGP :  
douce, acide et volcanique

Grand voyageur au cours de l’histoire, le citronnier s’est établi en Sicile au XVIIe siècle. 
C’est sur ce terroir italien qu’il s’est épanoui. Véritable trésor local, le Citron de Syracuse 
IGP est adulé par les plus grands acteurs de la gastronomie mondiale.

C’est sur la côte est de la Corse, entre mer et montagne, que Les vergers Boiron  
est allé chercher la meilleure des clémentines. Pulpeuses et reconnaissables entre mille,  
les clémentines de Corse IGP font la fierté de leur île.

L’orange sanguine de Sicile IGP est inoubliable à plus d’un titre. Son aspect visuel lui 
confère une place de choix parmi les agrumes. Son goût, à la fois doux  
et volcanique, offre des possibilités infinies aux professionnels de la gastronomie.

Femminello

La variété femminello, la plus représentative d’Italie,  
est cultivée de générations en générations depuis 
4 siècles en Sicile. Elle produit trois floraisons entre 
l’automne et l’été. 

Primofiore

La première floraison, Primofiore, offre un citron  
de forme elliptique. Sa peau et sa pulpe  
sont de couleur variable, allant du vert clair  
au jaune-citrin. Son jus est également jaune-citrin. 
Récolté en octobre, c’est le citron le plus riche  
sur le plan organoleptique et aromatique.

L’unique clémentine de France

La Corse offre à la clémentine des conditions 
climatiques exceptionnelles, qui donnent au fruit  
une coloration orangée avec 20% de peau verte.
L’unique clémentine de France est cultivée  
et récoltée à la main, à même l’arbre. 

Une saveur unique

Le climat tempéré, la pluviométrie et l’hygrométrie,  
plus élevés que dans le reste du bassin méditerranéen, 
sont responsables du goût si particulier  
de la clémentine de Corse, mêlant saveur sucrée  
et acidulée.

Un tempérament volcanique

C’est près de Catane, en Sicile, non loin de l’Etna,  
qu’est cultivée l’orange sanguine de Sicile IGP. Sa 
couleur rouge sombre et sa chair, qui tire jusqu’au 
violet, proviennent des importants écarts thermiques 
entre la nuit et le jour. Ces variations météo engendrent 
l’accumulation d’anthocyanes, ces pigments rouges 
foncés qui donnent cette couleur si particulière au fruit. 
Ce terroir et ces conditions climatiques donnent un goût 
et une richesse organoleptique uniques au monde.

L’ANALYSE FRUITOLOGIE® L’ANALYSE FRUITOLOGIE®L’ANALYSE FRUITOLOGIE®

Syracuse Aléria Catane

“ Une saveur 
exceptionnelle ”

Jean-Thomas Schneider, 
Meilleur Ouvrier de 
France 2019, Champion 
du monde de pâtisserie 
2017 et de glacerie 2018

Découvrez la vidéo 
sur my-vb.com

“ Nous créons, avec 
Les vergers Boiron, 
une filière Clémentine 
de Corse ”

Jean-Dominique Valentini, 
Producteur de clémentines IGP

Découvrez la vidéo 
sur my-vb.com

“ Goût, texture  
et couleur : l’orange 
sanguine est la reine 
des cocktails. ”

Amanda Boucher et Maxime 
Le Gal, mixologistes

Découvrez la vidéo 
sur my-vb.com
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Valorisez vos créations et expériences 
gastronomiques

Comme nous, vous avez la passion du fruit et des produits 
d’excellence ? Vous cherchez en permanence à valoriser 
vos créations, à développer votre savoir-faire et à toujours 
mieux répondre aux exigences de vos clients ? 
Dans le domaine des fruits, ce niveau d’excellence 
s’exprime pleinement - tant au niveau agricole  
qu’au niveau organoleptique - à travers l’appellation  
Indication Géographique Protégée (IGP). 

L’IGP en quelques mots

L’Indication Géographique Protégée, ou IGP, est une 
appellation de l’Union Européenne. Elle valorise un 
produit agricole dont la qualité, la réputation ou d’autres 
caractéristiques sont liées à son origine géographique. 
La labellisation IGP impose à l’ensemble des producteurs 
un cahier des charges très précis qui garantit un niveau 
de qualité et de fraîcheur du fruit ainsi qu’un système de 
traçabilité des plus exigeants. Les fruits IGP sont autant 
de trésors de nos terroirs. Ils sont un gage de qualité pour 

Purées issues de fruits IGP :  
une nouvelle étape vers l’excellence

w
w

w
.a

g
e

n
ce

-m
av

e
ri

ck
.c

o
m

 ©
 L

es
 v

er
g

er
s 

B
o

iro
n 

- 
P

ho
to

s 
: i

S
to

ck
 –

 S
hu

tt
er

st
o

ck
 –

 J
ul

ie
n 

B
o

uv
ie

r –
 M

am
m

aR
o

m
a 

P
ro

d
uc

tio
ns

 -
 D

o
cu

m
en

t n
o

n 
co

nt
ra

ct
ue

l. 
D

an
s 

un
 s

o
uc

i c
o

ns
ta

nt
 d

’a
m

él
io

ra
tio

n 
d

e 
no

s 
p

ro
d

ui
ts

, n
o

us
 n

o
us

 ré
se

rv
o

ns
 le

 d
ro

it 
d

’a
p

p
o

rt
er

 to
ut

e 
m

o
d

ifi
ca

tio
n 

q
ue

 n
o

us
 ju

g
er

o
ns

 u
til

es
.  

D
C

P
21

F-
A

 -
 A

o
ût

 2
0

20
. D

es
 p

ro
d

ui
ts

/s
av

eu
rs

 p
eu

ve
nt

 n
e 

p
as

 ê
tr

e 
d

is
p

o
ni

b
le

s 
d

an
s 

ce
rt

ai
ns

 p
ay

s.
 V

eu
ill

ez
 c

o
nt

ac
te

r n
ot

re
 re

sp
o

ns
ab

le
 c

o
m

m
er

ci
al

 L
es

 v
er

g
er

s 
B

o
iro

n 
p

o
ur

 c
o

nn
aî

tr
e 

to
us

 le
s 

d
ét

ai
ls

 d
es

 p
ro

d
ui

ts
 e

t s
er

vi
ce

s 
d

is
p

o
ni

b
le

s 
d

an
s 

vo
tr

e 
zo

ne
.

SIEGE SOCIAL
Les vergers Boiron

BP 21016 - 26958 Valence Cedex

France

my-vb.com

Les vergers Boiron Americas

Boiron America Inc.

One Gateway Center

11-43 Raymond Plaza West, Suite 2542

Newark, NJ 07104 

Etats-Unis

Les vergers Boiron Asie

Boiron Freres SAS

Unit J,26/F, N°56-52 TsunYip St

Kwun Tong,

Hong-Kong

AUTRES BUREAUX

tous les professionnels de la gastronomie. Nos purées 
surgelées issues de ces fruits ne dérogent pas à la règle. 
Les vergers Boiron vous propose encore une fois de 
partager, ensemble, le meilleur du fruit..

Des purées sans sucres ajoutés

Entrée, plat, pâtisserie, glace, cocktail : vous pouvez 
utiliser nos purées issues de fruits IGP dans toutes vos 
préparations. Il ne tient qu’à vous d’imaginer les recettes 
qui permettront de sublimer ces saveurs exceptionnelles 
sans sucres ajoutés et de faire découvrir de nouvelles 
expériences gourmandes à vos clients.

La fruitologie® ou comment partager  
notre expertise et notre passion du fruit

Après avoir inventé la purée de fruits surgelée en 1970, 
Les vergers vous propose de découvrir la fruitologie®. 
Cette nouvelle discipline vous aide à comprendre les 
caractéristiques des fruits et des purées du point de 
vue historique, scientifique, gustatif ou sensoriel. Le vin 
a l’œnologie. Le fruit a désormais la fruitologie®.

Depuis 1942, Les vergers Boiron partage le meilleur du fruit avec vous. Toujours en quête 
de l’excellence, nous abordons cette nouvelle décennie en créant de nouvelles purées des 
fruits d’exception, issues de fruits d’Indications Géographiques Protégées (IGP). Sans sucres 
ajoutés, elles sont autant de nouveaux atouts pour valoriser vos créations et répondre  
aux attentes de vos clients.
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Valorisez vos créations et expériences 
gastronomiques

Comme nous, vous avez la passion du fruit et des produits 
d’excellence ? Vous cherchez en permanence à valoriser 
vos créations, à développer votre savoir-faire et à toujours 
mieux répondre aux exigences de vos clients ? 
Dans le domaine des fruits, ce niveau d’excellence 
s’exprime pleinement - tant au niveau agricole  
qu’au niveau organoleptique - à travers l’appellation  
Indication Géographique Protégée (IGP). 

L’IGP en quelques mots

L’Indication Géographique Protégée, ou IGP, est une 
appellation de l’Union Européenne. Elle valorise un 
produit agricole dont la qualité, la réputation ou d’autres 
caractéristiques sont liées à son origine géographique. 
La labellisation IGP impose à l’ensemble des producteurs 
un cahier des charges très précis qui garantit un niveau 
de qualité et de fraîcheur du fruit ainsi qu’un système de 
traçabilité des plus exigeants. Les fruits IGP sont autant 
de trésors de nos terroirs. Ils sont un gage de qualité pour 

Purées issues de fruits IGP :  
une nouvelle étape vers l’excellence
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tous les professionnels de la gastronomie. Nos purées 
surgelées issues de ces fruits ne dérogent pas à la règle. 
Les vergers Boiron vous propose encore une fois de 
partager, ensemble, le meilleur du fruit..

Des purées sans sucres ajoutés

Entrée, plat, pâtisserie, glace, cocktail : vous pouvez 
utiliser nos purées issues de fruits IGP dans toutes vos 
préparations. Il ne tient qu’à vous d’imaginer les recettes 
qui permettront de sublimer ces saveurs exceptionnelles 
sans sucres ajoutés et de faire découvrir de nouvelles 
expériences gourmandes à vos clients.

La fruitologie® ou comment partager  
notre expertise et notre passion du fruit

Après avoir inventé la purée de fruits surgelée en 1970, 
Les vergers vous propose de découvrir la fruitologie®. 
Cette nouvelle discipline vous aide à comprendre les 
caractéristiques des fruits et des purées du point de 
vue historique, scientifique, gustatif ou sensoriel. Le vin 
a l’œnologie. Le fruit a désormais la fruitologie®.

Depuis 1942, Les vergers Boiron partage le meilleur du fruit avec vous. Toujours en quête 
de l’excellence, nous abordons cette nouvelle décennie en créant de nouvelles purées des 
fruits d’exception, issues de fruits d’Indications Géographiques Protégées (IGP). Sans sucres 
ajoutés, elles sont autant de nouveaux atouts pour valoriser vos créations et répondre  
aux attentes de vos clients.
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