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Les vergers Boiron et vous

Vous avez la passion du gout et de l'authenticité.
Le plaisir de vos clients donne tout son sens a votre métier.

Pour vous, Les vergers Boiron réalise des solutions fruits d’excellence. Purées de fruits surgelées,
préparations concentrées, coulis, fruits entiers, depuis plus de 75 ans, notre entreprise familiale, située en
France, met toute son expertise a votre service partout dans le monde.

La diversité et la typicité inimitables de nos produits, ainsi que nos services, soutiennent votre talent et votre
efficacité, du plat signature a la préparation minute.

Ces informations techniques et suggestions de recettes élaborées par un Chef Patissier

vous guideront dans la réalisation de vos plus belles créations.

Jean Christophe DUC

Conseiller technique Les vergers Boiron

Jean-Christophe Duc est Compagnon du Tour de France et posséde une maitrise européenne de patisserie.
Originaire de la Bresse bourguignonne, il a vécu sa jeunesse entre le Revermont, le Beaujolais et le Charolais ou
il sest imprégné d’'une vaste connaissance du terroir et, bien sar, des volailles et de la viande bovine.

En matiére de culture culinaire, il a suivi les pas de Fernand Point, natif de Louhans, (ville natale de Jean-
Christophe) qui flt I'un des premiers chefs a obtenir trois étoiles Michelin (en 1933) et pionnier de la Nouvelle
Cuisine.

Ses autres maitres a penser : les chocolatiers Daniel Giraud, son maitre d’apprentissage Lucien Bouvier, Gabriel
Paillasson (MOF et fondateur de la Coupe du Monde de Patisserie), ainsi que les chefs Georges Blanc et
Jacques Lameloise (tous deux, trois étoiles Michelin).

Apres sa formation initiale, Jean-Christophe se rend a Lyon
ou il entre chez les Compagnons.

Lors de son Tour de France, pendant sept ans, il travaille dans
des maisons tenues entre autres par des MOF ou des Relais
Dessert et apprend a vivre et a s'adapter avec de nombreux
professionnels dans des entreprises et établissements de
toutes sortes, développant ainsi une approche éclectique.
Pour parfaire ses techniques de pédagogie, il travaille deux
mois a LENSP en tant qu’assistant.

Ensuite, il part a I'étranger, tout d’abord aux Pays-Bas afin de
“rencontrer l'autre dans sa facon d'étre”.

Il communique avec la langue du pays, dont le néerlandais,
I'allemand et désormais le polonais.

Son passage en Allemagne lui permet d’'obtenir une maitrise
européenne de patisserie et il entreprend alors un tour
d’Allemagne avant de se sédentariser a Berlin ou il restera
plusieurs années en tant que responsable du personnel,
qualité et développement, aprés avoir travaillé dans plus
de 35 entreprises en Europe et un passage dans un centre
de formation en tant que Professeur. Avec son expérience
de consultant dans différentes entreprises internationales,
il fusionne les traditions gastronomiques régionales avec la précision de la gastronomie francaise. De plus,

il retravaille ses recettes, en équilibrant le bon go(t avec des considérations nutritionnelles. Fort de cette
expérience, il devient consultant Les vergers Boiron pour poursuivre sa recherche et apporter aux nouvelles
générations une vision moderne de la patisserie qui tire profit de la tradition et de ses exigences.
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SORBETS AUX FRUITS

Mode opératoire :
Décongeler la purée. Les vergers Boiron de puree (9) (@) (@)

Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés Quantité Saccharose Dextrose Sucre inverti Glucose Stabilisateur Eau (g) Extrait sec Kcal/100 g Poids total

(9) 36-40 DE (g) glace (g) % (9)

Mélanger le stabilisateur avec 10 Abricot 100% 500 128 20 - 60 2 290 28 244 -12 112 1000
fois son poids en sucre. Ananas 100% 500 127 20 13 60 2 290 28 245 -12 112 1000
Chalifcfer l'eau. I Argousier 100% / Abricot 100/300 128 20 - 60 2 390 28 24,5 13 116 1000
A 25°C, incorporer le sucre restant, .
| | tp <6 ot | Banane / Citron 100% 450/50 90 20 - 60 2 328 28 24,5 -12 114 1000
e glucose atomisé et le sucre
in\?er ‘i Bergamote 100% 300 160 20 16 60 2 447 28 23 -12 112 1000
A 40°C, incorporer le stabilisateur Cassis 100% 300 131 30 - 60 2 477 28 2338 -12 109 1000
mélangé au sucre. Cerise noire 100% 400 13 20 - 60 2 404 28 248 -12 112 1000
Porter a une température de 82°C Citron 100% 250 160 30 10 60 2 488 28 23,5 -12 112 1000
pendant quelques secondes. Citron de Syracuse IGP 100% 250 160 30 10 60 2 488 28 23,5 -12 112 1000
Faire refroidir le mix le plus vite Citron vert 100% 300 153 30 10 60 2 445 28 235 12 112 1000
possible. Clémentine de Corse IGP 100% 450 144 20 6 50 2 318 28 24,2 -12 114 1000
Apreés refroidissement, incorporer Cranberry & Griotte 100% 400 142 20 10 60 2 366 28 24,3 12 13 1000
la/les puré i
a/les purée(s).
Proté P | ( ), " Figue 100% / Framboise 250/250 107 20 5 60 2 307 28 25 -12 110 1000
rotéger la préparation avec un
film plastique et laisser maturer Fraise 100% 550 144 20 6 60 2 218 28 24 -12 110 1000
au frais de 4h 3 24h. Fraise des Bois 100% 400 154 20 10 60 2 355 28 24 -12 11 1000
Mixer la préparation avant de la Fraise Mara des Bois 100% 500 145 20 10 60 2 263 28 24 -12 111 1000
passer en turbine. Framboise 100% 500 140 20 6 60 2 275 28 24,3 -12 112 1000
Fruit de la Passion 100% 300 150 20 1 60 2 457 28 24,2 -12 113 1000
Fruits du Soleil 100% 400 11 20 8 60 2 398 28 25 -12 114 1000
Fruits rouges 100% 400 146 20 10 60 2 362 28 24 -12 112 1000
Fruits Tropicaux 100% 400 135 20 8 60 2 375 28 24,5 -12 112 1000
Goyave 100% 500 145 20 10 60 2 263 28 24 -12 110 1000
. ¥ Grenade 100% 500 120 20 10 60 2 288 28 248 -12 113 1000
Griotte 100% 450 112 20 7 60 2 350 28 25 -12 112 1000
Groseille 100% 450 141 20 9 60 2 318 28 24 -12 112 1000
Kalamansi 100% 250 162 30 7 60 2 490 28 23,2 -12 113 1000
Kiwi 100% 600 106 30 5 60 2 197 28 24,5 -12 112 1000
Litchi 100% 500 122 20 8 60 2 288 28 25 -12 113 1000
Mandarine 100% 450 144 20 6 60 2 318 28 24,2 -12 114 1000
Mangue 100% 500 100 20 4 60 2 314 28 25,2 -12 115 1000
Melon 100% 500 146 20 10 60 2 263 28 24 -12 110 1000
Mirabelle 100% 550 80 20 4 60 2 285 28 25,7 -12 115 1000
Mire 100% 500 122 20 8 60 2 288 28 2438 -12 113 1000
Myrtille 100% 500 122 20 8 60 2 288 28 24,8 -12 113 1000
Orange & Orange amére 400 122 20 5 60 2 390 28 24,7 -12 112 1000
Orange sanguine 100% 400 145 20 6 60 2 367 28 24 -12 113 1000
Orange sanguine de Sicile IGP 100% 400 145 20 6 60 2 367 28 24 -12 113 1000
Pamplemousse rose 100% 350 145 30 6 60 2 408 28 23,6 -12 11 1000
Papaye 100% 500 146 20 10 60 2 263 28 24,2 -12 113 1000
Pastéque 100% 600 130 30 5 60 2 173 28 24 -12 113 1000
Péche blanche 100% 500 126 20 8 60 2 283 28 24,7 -12 112 1000
Péche sanguine 100% 500 126 20 8 60 2 283 28 24,7 -12 112 1000
Poire 100% 500 122 20 8 60 2 288 28 24,8 -12 114 1000
Poivron rouge 100% / Framboise 375/125 145 20 6 60 2 266 28 24 -12 110 1000
Pomme verte 100% 500 131 20 8 60 2 278 28 24,6 -12 113 1000
Potiron 100% / Mandarine 100% 400/100 148 30 6 60 2 254 28 23,5 -12 110 1000
Quetsche 100% 500 95 20 4 60 2 319 28 25,3 -12 110 1000
Rhubarbe 100% 450 165 30 7 60 2 287 28 23 -12 116 1000
Yuzu 100% 200 165 30 7 60 2 537 28 23 -12 112 1000




Purée de fruit
Les vergers Boiron

Abricot

Cassis

Cocktail Caraibes au Rhum
Cocktail d’Agrumes au Cointreau®
Coco

Cranberry & Griotte
Fraise

Fraise des Bois

Fraise Mara des Bois
Framboise

Fruits rouges

Fruits Tropicaux
Goyave / Citron 100%
Griotte

Groseille

Litchi

Mangue épicée
Marron & vanille
Melon

Mare

Myrtille

Papaye

Péche blanche

Péche sanguine

Poire

Pomme verte

Spécialité

Les vergers Boiron

Citronnelle
Créme de coco

Gingembre

Quantité
de purée (g)

500
350
450
350
400
400
600
400
500
500
400
400
495/55
450
450
550
500
400
550
500
500
550
550
500
500

500

Quantité
de purée (g)

300

480

350

Saccharose

(9
98
104
95
12
105
106
90
122
108
95
111
111
94
81
112
85
95
68
90
90
95
102
97
105
20
95

Saccharose

()
150
66

140

Dextrose

(9)

20

30

30

30

30

20

20

20

20

20

20

20

20

20

20

20

20

20

20

20

20

30

30

30

20

20

Dextrose
(9)

30

50

20

Sucre inverti

(9)

Sucre inverti

(¢))
10

20

Glucose
36-40 DE (g)

60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60
60

Glucose
36-40 DE (g)

60
60

60

Stabilisateur

glace (g)

Stabilisateur

glace (g)

Eau (g)

320

454

360

440

400

407

228

390

310

320

398

398

267

387

355

280

319

447

274

324

319

252

257

300

324

319

Eau (g)

448

320

417

Extrait sec

%

28

28

28

28

28

28

28

28

28

28

28

28

28

28

28

28

28

41

28

28

28

28

28

28

28

28

Extrait sec

%

28

28

28

25
24,8
24,8
24,4
24
25
25,5
24,7
25
253
25
25
25,4
256
24,8
256
253
26
254
25,5
253
24,6
247
24,6
25,5

253

23,6
23,4

24,4

-14

-14

-14

-15

-12

-13

-12

-15

-14

-14

-14

-13

-1

-14

-15

-15

-14

-15

-13

-15

Kcal/100 g

115

107

130

111

187

112

114

114

114

114

114

114

117

115

108

114

115

123

115

114

120

117

115

113

117

117

Kcal/100 g

114

157

113

Poids total

(<)

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

Poids total

(9)

1000

1000

1000



SORBETS AUX FRUITS AVEC ALCOOL

Mode opératoire :

Décongeler la purée.

Mélanger le stabilisateur avec

10 fois son poids en saccharose.
Chauffer l'eau.

A 25°C, incorporer les poudres :
saccharose restant, glucose,
dextrose, inuline et poudre de
lait le cas échéant.

A 40°C, incorporer le stabilisateur
mélangé au sucre.

Porter a une température de 82°C
pendant quelques secondes.
Faire refroidir le mix le plus
rapidement possible.

Apres refroidissement, incorporer
la ou les purées.

Protéger la préparation avec un
film plastique et laisser maturer
au frais de 4h a 24 heures.

Mixer la préparation et ajouter
I'alcool juste avant de la passer
en turbine.

Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés

Les vergers Boiron

Abricot 100% + Liqueur 25%

Ananas 100% / Créeme de coco /
Citron vert 100% * Rhum 40%

Ananas 100% * Rhum blanc 40%

Banane + Rhum 40%

Cassis 100% * Liqueur 30%

Citron 100% + Vodka 40%

Citron de Syracuse IGP 100% + Vodka 40%

Citron vert 100% + Rhum 40%

Clémentine de Corse IGP 100%
+ Cointreau 40%

Cranberry & Griotte 100% * Vermouth 18%

Fraise 100% * Vin rouge 12%

Fraise Mara des Bois 100% *+ Vin blanc 11%

Framboise 100% + Kirsch 40%

Fruit de la Passion 100% + Biére 6%

Fruits rouges 100% * Vin rouge 12%

Fruits Tropicaux 100% + Rhum 40%

Goyave 100% + Champagne 12%

Griotte 100% * Biére 5%

Groseille 100% + Liqueur 25%

Kiwi 100% + Vin blanc 11%

Litchi 100% + Liqueur 15%

Mandarine 100% * Champagne 12%

Mandarine 100% + Cointreau 40%

Mangue 100% + Rhum blanc 40%

Melon 100% + Porto 18%

Mdare 100% + Champagne 12%

Myrtille 100% + Vin rouge 12%

Orange & Orange amére + Campari 15%

Orange sanguine 100% * Aperol 15%

Orange sanguine de Sicile IGP 100%
+ Aperol 11%

Quantité

de purée (g)

400

270/135/45

400

400

300

250

250

300

400

400

400

350

450

300

300

400

400

300

400

450

300

400

400

400

400

300

200

350

350

350

Alcool

(9)

90

60

50

50

80

60

60

60

50

150

200

200

60

300

200

50

200

300

100

200

160

200

60

50

130

200

200

140

160

160

Saccharose

(<))

83

82

102

52

82

112

112

112

102

62

92

102

82

141

92

102

92

102

82

82

82

82

82

82

92

82

82

92

82

82

Glucose
20-23 DE (g)

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

45

60

60

Stabilisateur

Inuline

20

20

20

20

20

20

20

20

Poudre lait
0% (9)

355

326

366

416

466

496

496

446

366

316

226

276

326

187

336

376

236

226

346

186

386

236

376

386

296

346

296

361

336

336

Extrait sec

(%)

23

24

25

23,5

23

22,5

22,5

23

24

21

22,5

22,5

22,5

27

21,5

24,5

21

255

22,7

24

23

22

22

25

24,5

21

21

23

22

22

15,5

17,5

22

15,5

19,5

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-16

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-14

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

Kcal/1009g

113

110

106

107

108

106

106

111

107

114

107

114

106

107

112

110

111

105

115

107

102

112

107

108

112

112

112

98

99

99

Poids total
(9)

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000



Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés Quantité Saccharose Glucose  Stabilisateur  Inuline Poudre lait Extrait sec
Les vergers Boiron de purée (g) (9) 20-23 DE (9) glace (9) 0% (9) (%)
Papaye 100% + Whisky 40% 500 60 92 60 2 10 - 276 21,5
Pasteque 100% + Kirsch 40% 500 50 102 60 2 20 - 266 23,5
Péche blanche 100% + Prosecco 12% 400 200 82 60 2 10 - 266 21
Péche sanguine 100% + Prosecco 12% 350 200 82 60 2 10 - 296 21
Poire 100% + Eau de vie 40% 500 60 72 60 2 10 - 306 23
Poivron rouge 100 % + Vodka 40% 400 60 102 60 2 20 = 356 23
Pomme verte 100% + Calvados 40% 400 60 82 60 2 10 - 386 21
Yuzu 100% + Champagne 12% 200 200 122 70 2 20 = 386 24,5

Puree de fruit Quantité Saccharose Glucose  Stabilisateur  Inuline Poudre lait Extrait sec
Les vergers Boiron de purée (g) ()] 20-23 DE (g) glace (g) 0% (9) (%)
Abricot + Liqueur 25% 400 80 52 60 2 10 - 396 22,5
Cassis * Liqueur cassis 30% 400 80 52 60 2 10 - 496 22
Griotte + Biéere 5% 300 300 82 60 2 10 - 246 25,5
Marron & vanille + Rhum 40% 400 50 32 60 2 10 - 446 22,5
Melon + Porto 18% 400 120 52 60 2 10 - 356 22,5
Myrtille *+ Vin rouge 12% 400 180 52 60 2 10 - 296 21,5
Péche blanche + Prosecco 12% 400 200 62 60 2 10 - 266 21
Pomme verte + Calvados 40% 400 50 72 60 2 20 - 396 24

Spécialite Quantité Saccharose Glucose Stabilisateur Inuline Poudre lait Extrait sec

Les vergers Boiron de purée (g) (@ 20-23DE (g) glace (g) (@ 0% (9) (%)

Créme de coco + Rhum 40% 400 60 122 60 2 - 10 346 28

18,5

-15

-14

-16

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-15

-16

-15

-15

Kcal/1009g

114

105

110

115

112

105

115

110

Kcal/100g

113

108

102

113

112

111

110

110

Kcal/1009g

110

Poids total
(9)

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

Poids total
(9)

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

Poids total
(9)

1000

11



diz

' -

CREMES GLACEES AUX FRUITS

Mode opératoire :

Décongeler la purée.

Mélanger le stabilisateur avec

10 fois son poids en sucre.
Mélanger le lait, la créme, le lait
en poudre et faire chauffer.

A 25°C, incorporer le sucre restant,
le glucose atomisé et le sucre
inverti.

A 45°C, incorporer le stabilisateur
mélangé au sucre. a une
température de 82°C pendant
quelques secondes.

Faire refroidir le mix de glace le
plus vite possible (sur un bol
rempli de glagons et/ou au
congélateur).

La température doit redescendre
a 4°C le plus rapidement possible.
Apres refroidissement, incorporer
la/les purée(s).

Protéger la préparation avec un
film plastique et laisser maturer
au frais de 4h a 72h maxi.

Mixer la préparation avant de la
passer en turbine.

Recettes calculées avec un taux de
sucres de 20%, un taux de matiere
grasse de 8%. Stabilisateur employé :
farine de graine de caroube ou
gomme de guar.

Pour l'utilisation d’autres ingrédients,
reportez-vous a notre outil
d'équilibrage de recettes en ligne
disponible sur le site Les vergers
Boiron : www.my-vb.com. Pour
I'utilisation d’autres stabilisateurs,
reportez-vous aux indications du
fabricant.

Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés

Les vergers Boiron

Abricot 100%

Ananas 100%

Argousier 100% / Abricot
Banane

Bergamote 100%

Cassis 100%

Cerise noire 100%

Citron 100%

Citron de Syracuse IGP 100%
Citron vert 100%
Clémentine de Corse IGP 100%
Cranberry & Griotte 100%
Figue 100% / Framboise
Fraise 100%

Fraise des Bois 100%
Fraise Mara des bois 100%
Framboise 100%

Fruit de la Passion 100%
Fruits rouges 100%

Fruits Tropicaux 100%
Goyave 100%

Grenade 100%

Griotte 100%

Groseille 100%

Kalamansi 100%

Kiwi 100%

Litchi 100%

Mandarine 100%

Mangue 100%

Melon 100%

Mirabelle 100%

Mdare 100%

Myrtille 100%

Orange & Orange ameére
Orange sanguine 100%
Orange sanguine de Sicile IGP 100%
Pamplemousse rose 100%
Papaye 100%

Péche blanche 100%
Péche sanguine 100%
Poire 100%

Poivron rouge 100%
Pomme verte 100%
Quetsche 100%
Rhubarbe 100%

Yuzu 100%

.

Quantité
de purée (g)

250
250
150/100
300
200
300
300
200
200
250
400
300
210/90
350
350
350
350
250
300
300
350
400
350
350
200
400
350
400
350
400
400
400
400
300
400
400
400
400
400
400
400
300
400
400
300
150

Saccharose
(<))

75
75
85
50
102
63
57
104
104
97
76
74
60
88
78
78
81
87
77
68
78
64
47
71
104
68
61
76
53
74
36
54
54
66
72
72
76
74
58
58
70
93
70
40
108
106

Glucose
36-40 DE (9)

30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30

Dextrose
(<))

40

40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40

Sucre inverti
(<))

20
20
10
10
10
10
10
10
10
10
10
20
10
10
20
20
10
10
20
20
20
10
20
20
10
10
20
10
10
20
10
20
20
10
10
10
10
20
20
20
20
10
20
10
10
10

Stabilisateur
(+ émulsifiant)
(<)

N

N N NN N NN NN NN NN NN NN NN NDNDNDNDNDNDNDNDNNDNNDNNDNNDNDNNDNDDNNDNDNDNDDND NN

Créme 35%
(9)

197
197
197
199
193
200
199
193
193
198
213
202
200
209
209
209
208
197
203
202
209
212
205
208
193
212
207
213
205
214
209
212
212
200
213
213
213
214
212
212
214
203
214
209
205
187

o [T

Lait entier
(<))

329
329
329
310
369
288
302
367
367
314
157
269
300
203
203
203
211

326
265
276
209
172
241

211

367
167
224
157
245
147
206
172
172
292
162
162
157
147
167
167
152
258
152
201

240
425

Poudre lait
0% (9)

57
57
57
59
54
66
60
54
54
59
72
62
60
68
68
68
67
58
63
62
68
70
65
67
54
71
68
72
65
72
68
70
70
60
71
71
72
72
71
71
71
63
72
68
65
50

Extrait sec
(%)

37,4
37,4
37,6
37,6
37,6
38
37,6
37,6
37,6
37,6
37,6
37,4
37,6
37,6
37,4
37.4
37,6
37,6
37,4
37,4
37,4
37,6
37,4
37,4
37,6
37,6
374
37,6
37,6
37,4
37,6
37,4
37,4
37,6
37,6
37,6
37,6
37,4
37,4
37,4
37,4
37,6
37,4
37,6
37,6
37,6

184
18,4
18,1
19
17,7
18,7
18,8
17,6
17,6
17,8
18,5
18,5
18,8
18,1
18,4
18,4
18,3
18,1
18,4
18,6
18,4
18,7
19
18,6
17,6
18,7
18,8
18,5
19
18,6
19,4
19
19
18,6
18,6
18,6
18,5
18,6
19
19
18,7
18
18,7
19,3
17,6
17,5

-12
-12
-13
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-13
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-13
-13
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12
-12

Kcal/1009

192
192
196
193
193
190
192
193
193
192
192
192
190
189
190
190
190
193
190
191
189
190
191
190
193
190
191
192
193
188
193
190
190
192
190
192
189
190
190
190
192
190
192
189
193
193

Poids total
(9)

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
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14

Purée de fruit

Les vergers Boiron

Abricot

Cassis

Cocktail Caraibes au Rhum
Cocktail d’Agrumes au Cointreau®
Coco

Cranberry & Griotte
Fraise

Fraise des Bois
Fraise Mara des Bois
Framboise

Fruits du Soleil
Fruits rouges

Fruits Tropicaux
Goyave

Griotte

Groseille

Litchi

Mangue épicée
Marron & vanille
Melon

Mare

Myrtille

Papaye

Péche blanche
Péche sanguine

Poire

Spécialité

Les vergers Boiron

Citronnelle
Créme de coco
Gingembre

Pomme verte

Quantité
de purée (g)

250
300
300
250
350
300
350
350
350
350
250
300
300
400
350
350
400
350
350
400
400
400
400
400
400
400

Quantité
de purée (g)

250
400
250
400

Saccharose

(<))
80
48
70
80
50
64
67
67
67
60
70
70
70
54
39
63
60
60

54
46
50
70
66
66
46

Saccharose

((¢)]
95
38
85
50

Glucose
36-40 DE (9)

30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30
30

Glucose
36-40 DE (g)

30
30
30
30

Dextrose

(<)
40

40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40
40

Dextrose

(9)
40

50
40
40

Sucre inverti

(<))

Sucre inverti

Stabilisateur

(+ émulsifiant)
(<)

Stabilisateur

(+ émulsifiant)
(<)

Créme 35%

(9
195
198
200
195

199
205
205
205
202
195
200
200
209
202
205
209
205
199
210
209
209
211
211
211
209

Créme 35%

(<))

198

197
209

Lait entier

(9
347
313
298
347
454
306
241
241
241
250
347
298
298
196
275
245
200
250
300
196
206
200
177
181
181
206

Lait entier

(<))
317
420
329
201

Poudre lait

0% (9)
56
59
60
56
64
59
65
65
65
64
56
60
60
68
62
65
68
64
60
68
68
68
70
70
70
68

Poudre lait

0% (9)
59
60
57
68

Extrait sec

(%)
37,8
37,6
37,8
37.8
37.8
37.8
37,8
37,8
37,8
37,8
37,6
37,8
37,6
37,8
37,6
37,6
37,6
37,6
37,6
37,6
37,8
37,8
37,8
37,8
37.8
37.8

Extrait sec

(%)
37,6
38
37,6

37,8

17,9

18,2

18,1
19

-13
-14
-14
-14
-13
-14
-14
-14
-14
-14
-12
-14
-13
-14
-14
-13
-13
-13
-12
-14
-14
-14

-14

-13

-14

-12
-12
-12

-14

Kcal/1009

194
188
203
191
256
192
192
192
192
193
193
193
193
194
194
188
192
193
200
192
193
197
193
193
191

194

Kcal/1009g

193
214
193
195

Poids total

(¢))

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Poids total

(¢))

1000
1000
1000
1000
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CREMES GLACEES AUX FRUITS ET CHOCOLAT

Mode opératoire : Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés Quantité Saccharose Dextrose Sucre inverti Stabilisateur

de purée (g) (9) (9)

Creme 35% Lait entier Poudre lait Chocolat Extrait sec Kcal/1009 Poids total

(+ émulsifiant)

Les vergers Boiron © (9) (9 0% (9) (@ (%) (9)

Décongeler la purée.

Mélanger le stabilisateur avec Abricot 100% + cacao 82% 300 59 60 50 2 186 246 60 37 40,4 23 -13 200 1000
10 fois son poids en sucre. Ananas 100% + chocolat 80% 300 11 60 50 2 142 271 60 61 40,2 222 -12 200 1000
Mélanger le lait, le lait en poudre et Argousier 100% + chocolat au lait 40% 200 40 60 60 2 80 440 27 90 37,3 21,7 -12 206 1000
faire chauffer.
A 25°C, incorporer le sucre restant, le Banane + chocolat 70% 300 11 60 50 2 106 341 57 75 39,8 22,8 -12 200 1000
glucose atomisé et le sucre inverti. Bergamote 100% + chocolat 80% 200 71 60 50 2 136 370 52 60 40,1 21,5 =12 200 1000
A 45°C, incorporez le stabilisateur Cassis 100% * chocolat blanc 250 11 60 50 2 71 415 41 100 38 22 -12 202 1000
mélangé au sucre. Cerise noire 100% + chocolat 100% 300 38 60 50 2 113 325 58 55 40 22,7 -12 200 1000
A 60°C, verser la préparation sur le Citron 100% + cacao 82% 200 85 60 50 2 177 336 53 37 40,4 21,5 -12 200 1000
chocolat rapé et émulsionner. Citron de Syracuse IGP 100% + cacao 82% 200 85 60 50 2 177 336 53 37 40,4 21,5 -12 200 1000
Porter a une température de 82°C Citron vert 100% * chocolat blanc 200 45 60 50 2 80 443 30 90 37 214 12 200 1000
pendant quelques secondes. Clémentine de Corse IGP 100%
Faire refroidir le mix de glace le plus b chocolat blane 300 44 50 50 2 102 330 40 80 37 22,1 -12 199 1000
vite possible. Cranberry & Griotte 100% + chocolat blanc 250 35 60 50 2 62 390 41 110 38,9 22,8 -12 209 1000
Apres refroidissement, incorporer la/ Figue 100% / Framboise + chocolat blanc ~ 210/90 3 60 50 2 87 373 35 90 37 225 -12 198 1000
:f[_iféug:f::);gréparation avec un film Fraise 100% *+ cacao 82% 300 104 40 40 2 193 236 60 25 39,6 22,1 -12 196 1000
plastique et laisser maturer au frais Fraise des Bois 100% * chocolat 80% 300 61 60 50 2 141 247 73 65 414 21,9 -12 202 1000
de 4h 3 72h maxi. Fraise Mara des Bois 100% * chocolat 80% 300 61 60 50 2 141 247 73 65 41,4 21,9 -12 202 1000
Mixer la préparation avant de la Framboise 100% *+ chocolat 100% 300 78 50 50 2 125 285 60 50 39,6 22,3 12 199 1000
passer en turbine. Fruit de la Passion 100% + chocolat blanc 250 19 60 60 2 90 394 34 90 37 22,1 -12 201 1000
Fruits rouges 100% + chocolat 100% 300 68 60 50 2 118 276 72 55 40,9 22,1 -12 203 1000
Fruits Tropicaux 100% *+ chocolat 100% 300 59 60 50 2 117 287 71 55 40,9 22,3 -12 204 1000
Goyave 100% * chocolat blanc 300 36 60 50 2 92 320 50 920 38 21,8 -12 200 1000
Grenade 100% *+ chocolat blanc 300 21 60 50 2 89 350 37 90 37 22 =12 199 1000
Griotte 100% *+ cacao 82% 300 47 60 50 2 185 248 70 37 41,4 22,6 -13 203 1000
Groseille 100% + cacao 82% 300 47 60 50 2 185 248 70 37 41,4 22,6 -13 203 1000
Kalamansi 100% + cacao 82% 200 95 60 40 2 174 333 53 43 41,1 21,2 -12 202 1000
Kiwi 100% *+ chocolat blanc 300 36 50 50 2 96 342 39 85 37 22,3 -12 198 1000
Litchi 100% * chocolat blanc 300 16 60 50 2 78 347 46 100 38 22 -12 203 1000
Mandarine 100% * chocolat blanc 300 43 50 50 2 102 330 40 80 37 22,1 -12 199 1000
Mangue 100% *+ chocolat blanc 300 20 50 50 2 100 360 38 80 37 22,7 =22 200 1000
Melon 100% + chocolat 40% 300 42 60 50 2 93 314 48 90 38,4 21,7 -12 202 1000
Mirabelle 100% + chocolat 40% 300 20 50 50 2 100 362 36 80 37,4 22,8 -12 202 1000
Mdare 100% *+ chocolat 100% 300 58 60 50 2 131 282 71 45 40,5 22,3 -13 203 1000
Myrtille 100% + chocolat 100% 300 58 60 50 2 131 282 71 45 40,5 2703 -13 203 1000
Orange & Orange amére + chocolat 100% 300 56 50 50 2 114 314 59 55 40 22,8 =2 200 1000
Orange sanguine 100% * chocolat 100% 300 74 50 50 2 128 288 60 50 39,5 22,4 -12 200 1000
?;ﬂg%i;at"i%‘;i;e de Sicile IGP 200% 300 74 50 50 2 128 288 60 50 395 24 12 200 1000
Pamplemousse rose 100% *+ chocolat 100% 300 87 40 50 2 137 281 60 42 39,3 22,6 -12 198 1000
Papaye 100% *+ chocolat blanc 300 41 60 50 2 80 316 49 100 39 22,7 -12 207 1000
Péche blanche 100% + chocolat blanc 300 71 60 50 2 133 266 72 45 41,5 23 -13 206 1000
Péche sanguine 100% * chocolat blanc 300 29 60 50 2 79 331 48 100 39 23 -12 207 1000
Poire 100% + chocolat blanc 300 39 60 50 2 80 320 49 100 39 22,8 -12 208 1000
Poivron rouge 100% * cacao 82% 300 113 40 30 2 193 235 60 25 39,8 21,8 -12 196 1000
Pomme verte 100% + chocolat 40% 300 40 60 50 2 80 321 45 100 39,5 23 -12 209 1000
Potiron 100% * chocolat 40% 300 56 60 50 2 105 350 40 80 37,4 21,4 -12 198 1000
Quetsche 100% + chocolat 100% 300 71 40 40 2 142 311 57 36 39,2 22,9 -12 197 1000
Rhubarbe 100% * chocolat 100% 300 109 50 40 2 148 253 62 36 39,2 21,5 -12 200 1000
Yuzu 100% + chocolat 100% 150 107 50 40 2 130 437 47 36 39,2 21,4 -12 199 1000
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Purée de fruit

Les vergers Boiron

Abricot + cacao 82%
Cassis + chocolat blanc

Cocktail Caraibes au Rhum + chocolat 80%

Cocktail d’Agrumes au Cointreau® +
chocolat 80%

Coco + chocolat blanc

Cranberry & Griotte + chocolat blanc
Fraise + cacao 82%

Fraise des Bois + chocolat 80%
Fraise Mara des Bois * chocolat 80%
Framboise + chocolat 100%
Fruits du Soleil + chocolat blanc
Fruits rouges + chocolat 100%
Fruits Tropicaux + chocolat 100%
Goyave * chocolat blanc

Griotte + cacao 82%

Groseille + cacao 82%

Litchi + chocolat blanc

Mangue épicée *+ chocolat blanc
Marron & vanille + chocolat 100%
Melon + chocolat 40%

Mare + chocolat 100%

Myrtille + chocolat 100%

Papaye + chocolat blanc

Péche blanche + chocolat blanc
Péche sanguine + chocolat blanc
Poire + chocolat blanc

Pomme verte + chocolat 40%

Spécialite

Les vergers Boiron

Citronnelle + chocolat blanc
Créme de coco * chocolat blanc

Gingembre + chocolat 100%

300

200

200

200

250

250

300

300

300

300

250

300

300

300

300

300

300

300

300

300

300

300

300

300

300

300

300

200

300

250

(9)

87
46
46

51

41

41

53

74

27
48
51
42
29

29

24

(<)
43
39

66

(¢))
50
60

60

60

60
60
40
50
50
50
60
60
60
60
40
40
50
50
50
50
50
50
40
50
50
50

60

(<))
60
60

60

Quantité Saccharose Dextrose Sucre inverti
de purée (g)

(9)
30
50

50

50

50
50
30
50
50
50
60
50
50
50
40
40
50
50
50
50
50
50
50
50
50
50

40

Quantité Saccharose Dextrose Sucre inverti
de purée (g)

((¢)
50
50

50

Stabilisateur

(+ émulsifiant)

Stabilisateur

(+ émulsifiant)

Créeme 35%

(9)
184
70

130

130

76

76

190
145
145
122
88

113
113
87

87

184
93
100
109
100
113
113
101
101
101
100

100

Créeme 35%

(9)

80

110

Lait entier

(<)
268
484

397

397

425
432
269
291
291
318
415
321
321
369
290
265
368
364
365
355
325
321
345
348
348
367

358

Lait entier

(<))
445
404

352

Poudre lait

(7())
58
25

50

50

30
30
58
59
59
57
33
58
58
36
57
59
37
38
54
36
58
58
40
39
39
37

36

Poudre lait

0% (9)
30
49

55

Chocolat

(9)
37
95

63

63

95
95
25
57
57
50
90
55
55
90
37
37
85
80
55
80
55
55
80
80
80
80

80

Chocolat

(<)
90
100

55

Extrait sec

(%)
40,8
37

40,3

40,3

37
37
39,8
40
40
396
37
40
40
37
40,6
40,6
37
37
40
374
40
40
37
37
37
37

37,6

Extrait sec

(%)
37
39

40

22,3
22

22,1

22,1

22,2
22,3
22,5
22,8
22,8
22,9
22,5
22,6
22,6
224
23,4
22,9
22,8
22,8
23,8
22,7
23
229
22,7
22,5
22,5
22,9

22,2

21,4
22,8

22

-13

-12

-13

-13

-13

-13

-14

-13

-13

-13

-12

-13

-12

-13

-13

-13

-13

-13

-12

-13

-13

-13

-13

-13

-13

-13

-13

-12

-12

-12

Kcal/1009

202

198

209

200

247

200

199

201

201

200

201

201

201

202

202

197

200

200

210

201

202

205

201

200

199

202

204

Kcal/1009g

200

240

201

Poids total
(9)

1000
1000

1000

1000

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

1000

Poids total
(9)

1000

1000

1000
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YAOURTS GLACES AUX FRUITS

Mode opératoire :

Décongeler la purée.

Mélanger le stabilisateur avec 10
fois son poids en sucre.

Mélanger le lait, le lait en poudre et
faire chauffer.

A 25°C, incorporer les sucres
restants: saccharose, glucose,
dextrose et sucre inverti.

A 45°C, incorporer le stabilisateur
mélangé au sucre.

Porter a une température de 82°C
pendant quelques secondes.

Faire refroidir le mix de glace le plus
vite possible (sur un bol rempli de
glagons et/ou au congélateur).

La température doit redescendre a
4°C le plus rapidement possible.
Aprés refroidissement, incorporer
la/les purée(s) et le produit laitier
(yaourt ou fromage blanc).
Protéger la préparation avec un film
plastique et laisser maturer au frais
de 4h a 72h maxi.

Mixer la préparation avant de la
passer en turbine.

Yaourts glacés 0% MG

Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés

Les vergers Boiron

Cassis 100%

Citron 100%

Citron de Syracuse IGP 100%
Clémentine de Corse IGP 100%
Fraise des Bois 100%

Goyave 100%

Mandarine 100%

Myrtille 100%

Orange sanguine 100%
Orange sanguine de Sicile IGP 100%
Péche blanche 100%

Quetsche 100%

Purée de fruit

Les vergers Boiron

Fraise des bois
Marron & vanille
Myrtille

Péche blanche

Spécialitée

Les vergers Boiron

Créme de coco

Quantiteé
de purée (g)

320
200
200
300
300
350
300
350
300
300
400
350

Quantiteé
de purée (g)

300
200
320
400

Quantiteé
de purée (g)

300

Saccharose
(<)

100
164
163
144
135
135
144
130
144
144
118
120

Saccharose
(<))

116
117
100
116

Saccharose
(<)

144

Dextrose
(<))

20
20
20
20
20
20
20
20
20
20
20
10

Dextrose
(<))

20
20
20
20

Dextrose
(<))

20

Stabilisateur
(+ émulsifiant)
(9)

N

N N N NN NN NN NN

Stabilisateur
(+ émulsifiant)

Stabilisateur
(+ émulsifiant)
(9)

Yaourts glacés au fromage blanc 0% MG

Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Ananas 100%
Bergamote 100%
Cassis 100%
Cerise noire 100%
Grenade 100%
Litchi 100%
Pomme verte 100%

Purée de fruit

Les vergers Boiron

Fraise

Litchi

Mangue épicée
Pomme verte

Spécialite
Les vergers Boiron

Créme de coco

Quantité
de purée (g)

350
250
350
300
350
350
350

Quantité
de purée (g)

400
320
400
350

Quantite
de purée (g)

250

Saccharose
(9)

130
140
100
104
151
151
130

Saccharose
(9)

100
90
100
100

Saccharose
()]

140

Dextrose
(<))

20
20
20
20

20

Dextrose
(<))

20
30
20
20

Dextrose
(<))

20

Glucose
(<))

Glucose
(<)

Glucose
(<)

Poudre lait
0% (9)

29
24
24
21
40
21
21
23

22
23

Poudre lait
0% (9)

30
6
29
36

Poudre lait
0% (9)

21

Sucre inverti
(<))

Sucre inverti
(<))

Sucre inverti
(9)

15

Yaourt 0%
(<)

404
470
470
393
352
342
393
354
425
425
313
370

Yaourt 0%
((¢)]

407
500
404
320

Yaourt 0%
((¢)

393

Stabilisateur
(+ émulsifiant)
(9)

- =m a A A

Stabilisateur
(+ émulsifiant)
()

Stabilisateur
(+ émulsifiant)
(9)

Lait écremé
(9)

125
120
120
120
150
120
120
120
100
100
125
120

Lait écremé
(<))

125
156
125
106

Lait écremé
(9)

120

Poudre lait
0% (9)

23
15
16

31
31
23

Poudre lait
0% (9)

27
19
16
16

Poudre lait
0% (9)

15

Extrait sec
(%)

27
29
29
28
29
29
28
28
26,7
26,7
28.6
28

Extrait sec
(%)

28
27,7
27
28,3

Extrait sec
(%)

28

Fromage
blanc 0% (g)

355
440
393
443
315
315
355

Fromage
blanc 0% (g)

352
420
353
393

Fromage
blanc 0% (g)

440

POD

20
21,1
19,6
21,2

204

Lait écremé
(9)

120
120
120
124
142
142
110

Lait écremé
(9)

100
100
110
120

Lait écremé
()]

120

PAC
(°0)

-12

Extrait sec

(%)

28

28
27,5
27,2
294
29,4

28

Extrait sec
(%)

27,8
27,3
27,6
27,5

Extrait sec
(%)

28

Kcal/100g

106
114
114
109
110
110
109
109
106
106
111
109

Kcal/100g

109
110
106
111

Kcal/100g

169

20,8
20,5
20,3
20,1
21,8
21,8
20,8

20,6
19,3
21,5
20,3

20,5

Poids total
(<))

1000

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Poids total
(<))

1000
1000
1000
1000

Poids total
(9)

-1
-12
-1
-1
-1
-1
-1

-12
-12
-12
-12

-12

Kcal/1009g

108
109
109
108
114
114
108

Kcal/1009g

110
108
110
109

Kcal/100g

159

Poids total
(9)

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Poids total
(9)

1000
1000
1000
1000

Poids total
(9)

1000
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Yaourts glacés au fromage blanc 40% MG

Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés| Quantité = Saccharose Dextrose Glucose
Les vergers Boiron de purée (g) (9) (9) (9)

Stabilisateur

Sucre inverti %, ¢mulsifiant)

Poudre lait Fromage Lait entier Extrait sec

(@) ) 0%(g)  blanc 40% (9) (@) (%)
Banane 100% 300 1M1 20 - 1 - 434 134 30
Cassis 100% 300 111 20 = = 1 = 434 134 30
Citron vert 100% 200 162 30 - - 1 10 464 132 32,9
Cranberry & Griotte 100% 330 103 20 = 10 1 16 382 138 30
Fraise 100% 450 135 20 - - 1 41 252 100 30
Fruits Tropicaux 100% 300 111 20 - 10 1 10 424 134 30
Groseille 100% 400 118 20 - 10 1 23 283 145 28,6
Kiwi 100% 400 118 20 = 10 1 23 283 145 28,6
Mangue 100% 400 90 20 - - 1 30 325 133 29,6
Melon 100% 450 135 20 = 20 1 41 252 100 30
Mdare 100% 350 103 20 = 10 1 16 372 138 30
Rhubarbe 100% 250 158 30 - - 1 14 410 136 30,6
Yuzu 100% 150 145 20 - 20 1 15 520 129 32,1

Stabilisateur Poudre lait Fromage Lait entier Extrait sec
(+ émulsifiant)

5 () blanc 40% (g) (9 (%)
Cranberry & Griotte 350 103 20 - - 1 16 372 138 30

Purée de fruit Quantité  Saccharose  Dextrose Glucose Sucre inverti
Les vergers Boiron de purée (g) (<)) (9) (9) (9)

Spécialité Quantité  Saccharose  Dextrose Glucose Sucre inverti %}2:11[1'[?3};1‘:)" Poudre lait  Fromage Lait entier  Extrait sec

Les vergers Boiron de puree (9) (@) ) (@) (9) Q) 0%(g)  blanc 40% (g) @) (%)
Créme de coco 450 135 20 - - 1 11 252 100 30

Yaourts glaceés au lait entier

Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés| Quantité Saccharose  Dextrose Glucose Sucre inverti ?}2::&';;};:{ Poudre lait  Yaourt (g) Lait entier Extrait sec
Les vergers Boiron de purée (g) (9) (<)) (<)) (<)) ) 0% (9) (9 (%)

Abricot 100% 300 110 20 10 - 2 28 420 110 29,4
Cassis 100% 300 110 20 = = 2 28 420 120 29,4
Fraise Mara des Bois 100% 400 110 20 20 - 2 25 323 100 27,5
Framboise 100% 350 108 40 - 10 2 30 345 115 28

Fruit de la Passion 100% 250 107 20 20 20 2 26 434 120 30,5
Fruits rouges 100% 350 108 20 20 - 2 30 345 114 28

Griotte 100% 300 110 20 - - 2 19 413 120 29,9
Kalamansi 100% 200 144 20 - 20 2 - 500 114 29

Orange & Orange ameére 300 126 20 - - 2 19 413 120 29,9
Poire 100% 400 90 20 10 = 2 29 335 123 29,6

Quantite Saccharose Dextrose Glucose Sucre inverti ?}23'&1?3};:{ Poudre lait Yaourt (g) Lait entier Extrait sec
Les vergers Boiron de purée (g) (9) (9) (9) ) 0% (9) (9) (%)
Abricot 300 110 20 - - 2 28 420 120 29,4
Cassis 400 84 20 = = 2 9 370 115 27,7
Coco 300 120 20 - - 2 18 410 130 29,7
Fraise Mara des Bois 420 95 20 - - 2 23 340 100 27,5
Griotte 370 74 20 = - 2 16 400 118 28

Spécialite . Quantité Saccharose  Dextrose Glucose Sucre inverti ?}2:\'&'@3};\‘:{ Poudre lait  Yaourt (g) Lait entier Extrait sec
Les vergers Boiron de purée (9) ©) (9) (9 ©) © 0% (9) () (%)

Créme de coco 350 108 40 - 10 2 30 345 115 28

STV Y

21,5
21,5
20,9
21,5
20,9
21,5
20,7
20,7
20,7
20,9
21,5
19,6
20,4

21,5

20,9

20
20
20,5
18,6
20
18,6
20,9
20
20,9
20,6

20
21,8
211
20,5
20,9

18,6

-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1

-12

-1

-12
-1
-12
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1

-12
-12
-12
-12
-12

-1

Kcal/1009g

141
141
151
138
131
140
134
133
134
131
138
142
154

Kcal/100g

138

Kcal/100g

220

Kcal/1009g

109
109
112
124
130
124
125
124
125
120

Kcal/1009g

109
113
185
112
114

Kcal/100g

190

Poids total
(9)

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Poids total
(9)

1000

Poids total
(9)

1000

Poids total
(9)

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Poids total
(9)
1000
1000
1000
1000
1000

Poids total
(9)

1000
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Pour chaque purée de fruit vous trouverez ci-dessous 3 recettes :
1 - Recette avec pate a bombe 2 - Recette avec meringue

PARFAITS ET MOUSSES GLACEES AUX FRUITS

PATE A BOMBE

3 - Recette avec alcool

MERINGUE

Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Saccharose/ Jaune d'ceuf Sucre inverti Dextrose Saccharose/ Blanc d’'oceuf Porto 18° Alcool 40° Extrait sec PAC Poids total

Eau (g) () (9)

Quantité
de purée (g)

Créme 30%

Liqueur 25° Liqueur 25°
Eau (g) (<)) (<)) (<)) (%) (°Q) (9)

Kcal/100g

Banane 370 90/40 80 - 20 - - 400 - - - - 38,4 -10 21,5 227 1000
400 - - - 20 90/40 80 370 - - - - 35 11 22,4 197 1000
350 40/15 55 - - F 60/20 60 370 - - - 50 36 -1 21,2 218 1000
Cassis 100% 300 100/50 100 = 20 = = 400 = = = = 39,3 -10 20,2 236 1000
350 = = = 30 110/50 90 370 = = = = 35,7 -1 21,8 199 1000
300 50/20 70 = = 70/20 70 370 = = 50 = 37,4 -1 21 223 1000
Cerise noire 100% 300 100/50 100 - 20 - - 400 - - - - 39,3 -10 20,2 236 1000
400 - - - 20 80/40 70 390 - - - - 34 -10 20,4 195 1000
360 20/20 40 20 - 70/20 70 380 - - - 40 36,3 -11 20 216 1000
Citron 100% 210 150/70 120 - 30 - - 430 - - - - 41 -10 19,2 247 1000
250 - - - 30 150/70 110 400 - - - - 36 -10 19,6 203 1000
250 55/20 75 - - 75/20 75 400 - - - 50 37 -11 17,3 225 1000
Citron de Syracuse IGP 100% 210 150/70 123 - 30 - - 430 - - - - 41 -10 19,2 247 1000
250 - - - 30 150/70 110 400 - - - - 36 -10 19,6 203 1000
250 55/20 75 - - 75/20 75 400 - - - 50 37 -11 17,3 225 1000
Clémentine de Corse IGP 100% 300 140/60 100 - 20 - - 400 - - - - 39 =10 20 233 1000
330 = = - 40 110/50 100 370 - - - - 34 =10 18,7 191 1000
300 50/20 80 = 10 60/20 60 370 = = 50 = 354 -10 17,7 216 1000
Cranberry & Griotte 100% 300 140/60 100 - 20 - - 400 - - - - 39 -10 20 233 1000
330 - - - 40 110/50 100 370 - - - - 34 -10 18,7 191 1000
300 50/20 80 - 10 60/20 60 370 - - 50 - 354 -10 17,7 216 1000
Fraise 100% 330 125/55 100 = 30 = = 370 = = = = 37,2 -10 18,7 219 1000
330 = = = 30 125/55 100 370 = = = = 34 -10 18,7 189 1000
300 50/20 70 = = 70/20 70 370 = = = 50 33,6 =11l 16,5 210 1000
Fraise des Bois 100% 330 125/55 100 - 30 - - 370 - - - - 37,2 -10 18,7 219 1000
330 - - - 30 125/55 100 370 - - - - 34 -10 18,7 189 1000
300 50/20 70 - - 70/20 70 370 - - - 50 33,6 -11 16,5 210 1000
Fraise Mara des Bois 100% 330 125/55 100 = 30 = = 370 = = = = 37,2 -10 18,7 219 1000
330 - - - 30 125/55 100 370 - - - - 34 -10 18,7 189 1000
300 50/20 70 - - 70/20 70 370 - - - 50 33,6 -11 16,5 210 1000
Framboise 100% 325 143/60 102 - 20 - - 370 - - - - 38,7 -10 20,5 223 1000
350 - - - 30 140/50 100 350 - - - - 333 -10 19,2 185 1000
300 50/20 70 - - 70/20 70 370 - - - 50 36 -11 19,2 216 1000
Fruit de la Passion 100% 260 130/60 110 - 20 - - 430 - - - - 39,8 -10 19 241 1000
300 = = - 20 130/60 100 400 - - - - 35 =10 19,5 199 1000
250 55/20 75 = ° 75/20 75 400 = = = 50 36,5 -1 18 227 1000
Fruits rouges 100% 325 143/60 102 - 20 - - 370 - - - - 38,7 -10 20,5 223 1000
350 - - - 30 140/50 100 350 - - - - 333 -10 19,2 185 1000
300 50/20 70 - - 70/20 70 370 - - - 50 36 -1 19,2 216 1000
Goyave 100% 350 115/50 95 = 20 = = 370 = = = = 38,7 -1 21,6 226 1000
400 = = = 10 105/40 75 370 = = = = 34 -1 21 192 1000
300 45/20 65 = = 50/20 50 370 100 = = = 35 -11 19 213 1000
PATE A BOMBE : MERINGUE :

Faire un sucre cuit avec le sucre et I'eau jusqu’a 118-120°C. Verser sur les blancs déja montés en neige et

Réaliser un sirop avec le sucre et l'eau. Porter a ébulition. Verser le sirop chaud sur les jaunes d'ceufs dans
la cuve du batteur tournant a vitesse modérée. Faire tourner a vitesse maximum jusqu’a refroidissement.

»

poursuivre le montage jusqu’a refroidissement. Monter la créme semi-consistante.
Verser la purée sur la meringue ou la pate a bombe. Incorporer la créme fouettée et I'éventuel alcool.
Remplir les formes et congeler.

N YA, v .
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Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron

Griotte 100%

Groseille 100%

Litchi 100%

Mangue 100%

Melon 100%

Mare 100%

Myrtille 100%

Orange sanguine de Sicile IGP 100%

Pamplemousse rose 100%

Péche blanche 100%

Poire 100%

Pomme verte 100%

Rhubarbe 100%

Yuzu 100%

PATE A BOMBE :

PATE A BOMBE
Quantité

de purée (g) Eau (g)
300 100/50
400 -
360 20/20
325 143/60
350 =
300 50/20
300 140/60
330 -
300 50/20
330 120/50
350 -
300 50/20
350 115/50
400 -
300 45/20
330 120/50
350 -
300 50/20
330 120/50
350 -
300 50/20
300 140/60
330 =
300 50/20
300 140/60
330 -
300 50/20
350 110/50
400 -
300 50/20
300 140/60
330 -
300 50/20
300 140/60
330 -
300 50/20
300 110/50
270 -
250 50/20
200 140/70
260 =
250 40/20

Saccharose/ Jaune d'ceuf Sucre inverti

(<))
100

40
102

70
100

80
80

70
95

65
80

70
80

70
100

80
100

80

70

100

80
100

80
100

85
130

80

50
20
15

20

Dextrose
(9)

20
20

20
30

20
40
10
20
30

20
10

20
30

20
30

20
40
10
20
40
10
20
20

20
40
10
20
40
10

30
30

MERINGUE

Saccharose/
Eau (g)

80/40
70/20
140/50
70/20
110/50
60/20
110/50
70/20
105/40
50/20
110/50
70/20
110/50
70/20
110/50
60/20
110/50
60/20
110/40
70/20
110/50
60/20
110/50
60/20
150/70
80/30
140/70
80/30

Réaliser un sirop avec le sucre et I'eau. Porter a ébulition. Verser le sirop chaud sur les jaunes d'ceufs dans
la cuve du batteur tournant a vitesse modérée. Faire tourner a vitesse maximum jusqu’a refroidissement.

Blanc d'ceuf
(<)

70
70

100
70

100
60

90
70

75
50

90
70

90
70

100
60

100
60

70
70

100
60

100
60

120
80

110
80

Pour chaque purée de fruit vous trouverez ci-dessous 3 recettes :
1 - Recette avec pate a bombe

Créme 30%
(<))

400
390
380
370
350
370
400
370
370
400
370
370
370
370
370
400
370
370
400
370
370
400
370
370
400
370
370
380
360
370
400
370
370
400
370
370
390
370
370
430
390
380

Porto 18°

MERINGUE :

Faire un sucre cuit avec le sucre et I'eau jusqu’a 118-120°C. Verser sur les blancs déja montés en neige et

poursuivre le montage jusqu’a refroidissement. Monter la créme semi-consistante.

Liqueur 25°
(9)

Liqueur 25°

Alcool 40°

50

2 - Recette avec meringue

Extrait sec
(%)

393
34
36,3
38,7
333
36
39
34
354
39
357
37,4
387
34
35
39
357
37,4
39
357
374
39
34
354
39
34
354
37,5
334
36
39
34
354
39
34
354
357
34
357
4
353
36

3 - Recette avec alcool

-10
-10
-1
-10
-10
-1
-10
-10
-10
-10
-11
-11
11
-11
11
-10
11
11
-10
11
-11
-10
-10
-10
-10
-10
-10
11
11
11
-10
-10
-10
-10
-10
-10
-10
-10
-10
-10
-10
-11

PAC
(°O

20,2
20,4
20
20,5
118),2
19,2
20
18,7
17,7
21,6
21,8
21
21,6
21
19
21,6
21,8
21
21,6
21,8
21
20
18,7
17,7
20
18,7
17,7
20,4
20,4
19,2
20
18,7
17,7
20
18,7
17,7
19,2
20
18
18,6
19,3
17,2

Kcal/100g

236
195
216
223
185
216
233
191
216
230
199
223
226
192
213
230
199
223
230
199
223
233
191
216
233
191
216
220
189
217
233
191
216
233
191
216
222
192
220
250
200
223

Verser la purée sur la meringue ou la pate a bombe. Incorporer la créme fouettée et I'éventuel alcool.
Remplir les formes et congeler.

Poids total
(9)

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
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Pour chaque purée de fruit vous trouverez ci-dessous 3 recettes :

1 - Recette avec pate a bombe 2 - Recette avec meringue 3 - Recette avec alcool

PATE A BOMBE
Purée de fruit Quantité Saccharose/ Jaune d'ceuf Sucre inverti Dextrose
Les vergers Boiron de purée (g) Eau (g) ()} (9)
Cassis 320 100/50 80 20
400 - - 20
300 45/20 65 -
Coco 350 100/45 85 30
330 = = 30
300 40/20 60 10
Griotte 380 80/40 60 10
400 - - 10
300 35/15 50 -
Marron & vanille 400 60/30 80 =
350 - - -
Melon 350 115/50 95 20
400 - - 10
300 45/20 65 -
Péche blanche 350 110/50 80 20
400 - - 20
300 50/20 70 =

Spécialité
Les vergers Boiron

Créme de coco

PATE A BOMBE :

PATE A BOMBE

Quantité
de purée (g)

125/55

50/20

Saccharose/ Jaune d'ceuf Sucre inverti
Eau (9)

(9)

Dextrose

(<))

MERINGUE
Saccharose/ Blanc d'oeuf Créme 30% Porto 18°  Liqueur 25° Liqueur 25° Alcool 40° Extrait sec PAC Kcal/100g

Eau (9) (9 (@) (%) (°O
- - 430 - - - - 393 -10 21 235
80/30 70 380 - - - - 354 11 22,4 200
65/20 60 400 - 50 - - 38 -11 21 230
= = 390 = = = = 38,4 -10 20,8 226
100/50 90 400 = = = = 35,4 -10 20,3 203
65/20 65 400 = 50 = = 37,2 -10 19,7 222
- - 430 - - - - 37,5 -11 21 225
80/30 80 400 - - - - 35 -11 21,7 201
70/20 40 420 - - - 40 37,2 -11 21 235
= = 430 = = = = 38,4 -10 22 232
60/30 80 430 - - - 50 34,7 -12 20,7 213
- - 370 - - - - 38,7 -11 21,6 226
105/40 75 370 - - - - 34 -11 21 192
50/20 50 370 100 - - - 35 -11 19 213
= = 380 = = = = 37,5 -11 204 220
110/40 70 360 = = = = 334 =11 204 189
70/20 70 370 - 50 - - 36 =11 19,2 217

MERINGUE
Saccharose/ Blanc d'oeuf Créme 30% Porto 18°  Liqueur 25° Liqueur25° Alcool 40° Extrait sec Kcal/100g
Eau (g) (@ (9 (9 (%) (°Q)
= - 370 - - - - 37,2 -10 18,7 219
110/50 100 370 - - - - 34 -10 18,7 191
60/20 60 370 - - 50 - 354 -10 17,7 216
MERINGUE :

Réaliser un sirop avec le sucre et I'eau. Porter a ébulition. Verser le sirop chaud sur les jaunes d'ceufs dans
la cuve du batteur tournant a vitesse modérée. Faire tourner a vitesse maximum jusqu’a refroidissement.

Faire un sucre cuit avec le sucre et I'eau jusqu’a 118-120°C. Verser sur les blancs déja montés en neige et
poursuivre le montage jusqu’a refroidissement. Monter la créme semi-consistante.

Verser la purée sur la meringue ou la pate a bombe. Incorporer la creme fouettée et I'éventuel alcool.
Remplir les formes et congeler.

e

Poids total
(9)

1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000
1000

Poids total
(9)

1000
1000
1000
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GLACES VEGAN AUX FRUITS

Pour chaque purée de fruit vous Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés| Quantité  Saccharose  Dextrose  Sucre inverti %}E}bilile';]\c_telil)l‘ Beurre Laitdesoja” Inuline Chocolat  Extrait sec M?;fsfss Kcal/100g Poids total
trouverez ci-dessous 3 recettes : Les vergers Boiron de purée (g) (9) (<)) (<) eml('gsi' 1ant " de coco (g) (9 (<)) (%) ?9/1009) (9
1 - Recette avec un PAC Abricot 100% 300 70 30 20 3 67 490 20 - 326 20,6 -1 7,6 154 1000
d'environ 11°C 300 50 60 50 3 67 460 20 - 35 232 15 7,5 167 1000
2 - Recette avec un PAC 300 50 60 40 3 60 410 20 40(1) 38 23,2 -1 7,5 172 1000
d'environ 15°C Banane 100% 300 70 30 20 3 67 490 20 - 32,6 20,6 -1 7,6 154 1000
3 - Recette avec chocolat 300 50 60 50 3 67 460 20 - 35 232 -15 7,5 167 1000
PAC = point antigel 300 50 60 40 3 60 410 20 400 38 23,2 -1 7,5 172 1000
) ] Cassis 100% 300 90 30 20 3 57 480 20 - 32,5 21 -1 6,6 150 1000
Mode opératoire :
300 60 50 50 3 67 450 20 - 34,4 23 -15 7.5 166 1000
Décongeler la purée.
. . 300 50 50 50 3 42 430 10 65 @ 36,2 23,5 -1 7,2 170 1000
Mélanger le stabilisateur avec
10 fois son poids en sucre Citron 100% 150 138 30 20 1 61 580 20 - 34 20 -1 7,2 159 1000
Mélanger |a boisson Végétale* 150 110 60 40 3 60 517 20 40 (1) 38,8 21,7 -11 7,7 176 1000
et le beurre de coco. 150 110 60 40 3 67 550 20 - 35,8 21,7 -15 7,7 170 1000
Faire chauffer. A 25°C, incorporer Citron de Syracuse IGP 100% 150 138 30 20 1 61 580 20 - 34 20 -1 7,2 159 1000
le sucre !restan't, le dextrose et 150 110 60 40 3 67 550 20 - 35,8 21,7 -15 7.7 170 1000
le sucre inverti.
A 45°C, incorporer le stabilisateur 150 110 60 40 3 60 517 20 40 38,8 21,7 -1 7,7 176 1000
!
mélangé au sucre. Clémentine de Corse IGP 100% 350 127 20 20 3 60 410 10 - 32 21,8 -1 6,7 153 1000
Porter a une température de 82°C 350 90 50 50 3 57 390 10 - 33 24 -15 6,4 160 1000
pendant quelques secondes. 300 90 50 50 3 57 390 20 40 37,5 23 -1 7,15 170 1000
Faire refroidir le mix de glacele Cranberry & Griotte 100% 350 120 50 - 3 57 380 10 - 33,1 207 11 74 160 1000
plus vite possible (sur un bol rempli
, 350 110 50 40 3 57 380 10 - 34,1 24,7 -15 6,4 163 1000
de glagons et/ou au congélateur).
Aprés refroidissement, incorporer 250 100 50 50 3 32 430 20 65 38,2 24,7 -1 6,3 170 1000
la/les purée(s). Fraise 100% 400 130 40 - 3 67 350 10 - 32,5 20,8 -1 73 158 1000
Protéger la préparation avec un 400 100 60 30 3 57 330 20 - 336 23 -14 6,3 156 1000
film plastique et laisser maturer 300 80 60 60 3 32 380 20 650 37,5 234 11 74 175 1000
au frais de 4h a 72h maxi. . . .
. ] ; Fraise des Bois 100% 400 130 40 - 3 67 350 10 - 32,5 20,8 -1 7.3 158 1000
Mixer la préparation avant de
la passer en turbine 400 100 60 30 3 57 330 20 - 33,6 23 -14 6,3 156 1000
. 300 80 60 60 3 32 380 20 6503 37,5 234 -1 7,4 175 1000
Le lait de soja peut étre remplacé par . . o
X . , . Fraise Mara des Bois 100% 400 130 40 - 3 67 350 10 - 32,5 20,8 11 73 158 1000
differentes boissons végetales a base
d’avoine, de riz, d’amande... 400 100 60 30 3 57 330 20 - 33,6 23 -14 6,3 156 1000
1 300 80 60 60 3 32 380 20 650 37,5 23,4 -1 7.4 175 1000
(M poudre de cacao
@ chocolat noir 80% Framboise 100% 300 17 30 20 3 60 450 20 - 32,6 20,8 -1 6,8 153 1000
() pure pate de cacao 300 110 60 30 3 50 430 20 - 34,5 233 -15 6 156 1000
) chocolat noir 70% 250 100 50 50 5 40 440 10 550 373 23,5 -11 7.8 179 1000
Fruit de la Passion 100% 250 140 40 - 3 57 500 10 - 33,4 21,1 -1 6,6 157 1000
250 110 50 30 3 47 500 10 - 32,8 22,6 -14 56 152 1000
200 90 50 50 3 42 480 20 65 @ 38,5 23,4 -11 73 175 1000
Fruits rouges 100% 400 130 40 - 3 67 350 10 - 32,5 20,8 -1 7.3 158 1000
400 100 60 30 3 57 330 20 - 33,6 23 -14 6,3 156 1000
300 80 60 60 3 32 380 20 650 37,5 23,4 -1 7.4 175 1000
Fruits Tropicaux 100% 200 130 40 20 3 47 550 10 - 32 20,8 -11 5,7 148 1000
il 250 100 50 50 3 57 480 10 - 33,2 22,8 -14 6,6 160 1000
w_*" 200 110 60 30 3 47 500 10 400 36,3 21,4 -11 6,4 163 1000
Goyave 100% 300 90 30 20 3 57 480 20 - 32,5 21 -11 6,6 150 1000
300 60 50 50 3 67 450 20 - 34,4 23 -15 7.5 166 1000
300 50 50 50 3 42 430 10 652 36,2 23,5 -1 7.2 170 1000
Griotte 100% 350 97 30 10 3 60 440 10 - 32,1 21,8 -1 6,8 154 1000
350 50 60 40 3 57 430 10 - 32,4 23 -15 6,5 156 1000
300 80 60 30 3 32 430 10 550) 36,7 234 -1 7 171 1000




Matiéres

Purée 100% fruit, sans sucres ajoutés| Quantité = Saccharose  Dextrose  Sucre inverti Stabilisateur  goyrre  Lait de soja* Inuline  Chocolat  Extrait sec Kcal/100g Poids total
Les vergers Boiron de purée (g) @) @) @) ¢ eml.(xls)|f|ant) de coco (g) @) (%) grasses @)
g (9/100g)
Groseille 100% 400 130 40 - 3 67 350 10 - 325 20,8 -11 7.3 158 1000
400 100 60 30 3 57 330 20 @ 33,6 23 -14 6,3 156 1000
300 80 60 60 3 32 380 20 65 (3) 37,5 23,4 -11 74 175 1000
Litchi 100% 350 120 50 - 3 57 380 10 - 33,1 20,7 -1 74 160 1000
350 110 50 40 3 57 380 10 - 34,1 24,7 -15 6,4 163 1000
250 100 50 50 3 32 430 20 65 (2 38,2 24,7 -1 6,3 170 1000
Mandarine 100% 350 127 20 20 3 60 410 10 - 32 21,8 -11 6,7 153 1000
350 90 50 50 3 57 390 10 - 33 24 -15 6,4 160 1000
300 90 50 50 3 57 390 20 40(M 37,5 23 =11l 7,15 170 1000
Mangue 100% 350 97 30 10 3 60 440 10 - 32,1 21,8 -1 6,8 154 1000
350 50 60 40 3 57 430 10 - 32,4 23 -15 6,5 156 1000
300 80 60 30 3 32 430 10 550 36,7 23,4 11 7 171 1000
Melon 100% 300 90 30 20 3 57 480 20 = 32,5 21 -1 6,6 150 1000
300 60 50 50 3 67 450 20 - 344 23 -15 7.5 166 1000
300 50 50 50 3 42 430 10 65 36,2 23,5 -11 7.2 170 1000
Mire 100% 300 70 30 20 3 67 490 20 = 32,6 20,6 =11l 7,6 154 1000
300 50 60 50 3 67 460 20 - 35 23,2 -15 7,5 167 1000
300 50 60 40 3 60 410 20 40 (M 38 23,2 -11 7.5 172 1000
Myrtille 100% 300 70 30 20 3 67 490 20 - 32,6 20,6 -11 7,6 154 1000
300 50 60 50 3 67 460 20 = 35 23,2 -15 7.5 167 1000
300 50 60 40 3 60 410 20 65 (2) 38 23,2 -11 7.5 172 1000
Orange sanguine 100% 350 120 50 - 3 57 380 10 - 331 20,7 -1 74 160 1000
350 110 50 40 3 57 380 10 - 34,1 24,7 -15 6,4 163 1000
250 100 50 50 3 32 430 20 652 38,2 24,7 -1 6,3 170 1000
Orange sanguine de Sicile IGP 100% 350 120 50 - 3 57 380 10 - 33,1 20,7 -11 74 160 1000
350 110 50 40 3 57 380 10 - 341 24,7 -15 6,4 163 1000
250 100 50 50 3 32 430 20 65 () 38,2 24,7 =11l 6,3 170 1000
Papaye 100% 350 127 20 20 3 60 410 10 - 32 21,8 -1 6,7 153 1000
350 920 50 50 3 57 390 10 - 33 24 -15 6,4 160 1000
300 90 50 50 3 57 390 20 40 M 37,5 23 -11 7,15 170 1000
Péche blanche 100% 300 70 30 20 3 67 490 20 = 32,6 20,6 -1 7,6 154 1000
300 50 60 50 3 67 460 20 - 35 23,2 -15 7.5 167 1000
300 50 60 40 3 60 410 20 40(M 38 23,2 -11 7.5 172 1000
Péche sanguine 100% 300 70 30 20 3 67 490 20 - 32,6 20,6 11 6,5 154 1000
300 50 60 50 3 67 460 20 - 35 23,2 -15 6,7 167 1000
300 50 60 40 3 60 410 20 40 (M 38 23,2 -11 6,5 172 1000
Poire 100% 350 127 20 20 3 60 410 10 - 32 21,8 -11 6,7 153 1000
350 90 50 50 3 57 390 10 @ 33 24 =15 6,4 160 1000
300 90 50 50 3 57 390 20 40 (M) 37,5 23 -11 7,15 170 1000
Pomme verte 100% 350 120 50 - 3 57 380 10 - 33,1 20,7 -1 74 160 1000
350 110 50 40 3 57 380 10 - 34,1 24,7 -15 6,4 163 1000
250 100 50 50 3 32 430 20 652 38,2 24,7 -1 6,3 170 1000
Yuzu 100% 200 150 50 - 3 57 530 10 - 34,2 21 -11 6,7 160 1000
200 115 60 40 3 52 520 10 - 34,5 23,2 -15 6,2 161 1000
200 90 50 50 3 27 480 20 80 4 37,7 22,7 =11l 6,3 166 1000

(M poudre de cacao - @ chocolat noir 80% - ) pure pate de cacao - () chocolat noir 70%




Matiéres

Stabilisateur

Purée de fruit Quantité = Saccharose  Dextrose Sucre inverti A o Beurre Laitdesoja” Inuline  Chocolat Extrait sec Kcal/100og Poids total
Les vergers Boiron de purée (9) (9) 9) ©) ¢ eml(‘gl;s)'f'ant) de coco (g) 9) (g) (%) ?gr;%%egs; (9)
Abricot 300 90 30 20 3 57 480 20 - 325 21 -1 6,6 150 1000
300 60 50 50 3 67 450 20 - 34,4 23 =19 Vs 166 1000
300 50 50 50 3 42 430 10 65 @ 36,2 23,5 -1 7,2 170 1000
Cassis 200 100 30 20 3 67 560 20 = 34 20,6 =1 7,7 161 1000
200 100 60 30 3 65 532 10 = 36 24 -15 7,5 174 1000
200 60 50 50 3 37 525 10 65 @ 36,5 23 -1 7 168 1000
Fraise Mara des Bois 400 90 30 - 3 57 400 10 - 31,2 20,8 =1 6,4 148 1000
400 60 50 50 3 57 400 10 - 32,8 24,7 =15 6,4 158 1000
300 55 50 50 3 27 430 20 65 @ 356 23,2 =1 5,7 156 1000
Griotte 350 65 20 20 3 52 480 10 = 30,5 21,8 -1 6 144 1000
350 40 52 40 3 55 450 10 = 32,7 24 =15 6,3 156 1000
300 40 50 50 B 57 450 10 40M 36,2 233 -1 7,2 170 1000
Marron & vanille 350 50 30 - 3 57 500 10 - 31,2 21 -1 6,6 148 1000
350 20 50 30 3 57 480 10 - 32,6 23 -14 6,6 155 1000
300 30 40 40 3 40 460 20 70 @ 37,6 24 -1 7,2 170 1000
Mare 350 100 30 = 3 57 450 10 = 32,1 21,7 =M1 6,5 152 1000
400 40 60 40 B 47 400 10 = 32 24,2 =13 54 150 1000
300 90 50 30 3 42 420 20 450) 38,2 24,5 -1 74 176 1000
Péche sanguine 350 100 40 - 3 57 440 10 - 324 21,5 -1 6,5 152 1000
350 87 50 30 3 60 410 10 - 344 24,5 -15 6,7 165 1000
250 100 60 30 3 50 460 10 40M 38,2 24,2 -1 6,5 172 1000
Poire 350 90 20 20 B 67 440 10 = 32,6 22,5 =11 7,5 160 1000
350 50 60 37 3 50 440 10 = 32,2 23,5 -15 6 152 1000
300 80 50 30 3 60 430 10 40 374 23,4 =1 7 174 1000

Spécialité Quantité  Saccharose  Dextrose Sucre inverti Stabilisateur  goyre  Lait desoja® Inuline  Chocolat  Extrait sec Sl Kcal/100g Poids total
Les vergers Boiron de purée (g) (@) () ©) * emL(';si'f'a"t) de coco (g) (@) (@) (%) ?gr/é:sosé)(;? @
Citronnelle 200 130 40 20 3 47 550 10 - 32 20,8 -1 5,7 148 1000
250 100 50 50 3 57 480 10 - 33,2 22,8 -14 6,6 160 1000
200 110 60 30 3 47 500 10 40 36,3 214 -1 6,4 163 1000
Créme de coco 350 127 20 20 3 60 410 10 = 32 21,8 =i 6,7 223 1000
350 110 50 40 3 57 380 10 - 34,1 24,7 -15 6,4 233 1000
300 80 60 60 3 32 380 20 65 () 37,5 23,4 11 7.4 245 1000
Gingembre 250 125 50 - 3 52 510 10 - 32,5 20,3 11 6,2 151 1000
250 100 50 50 3 47 490 10 - 334 24 -15 5,6 24 1000
200 80 50 50 3 32 500 20 65 (2) 36,7 22,5 -11 6,4 163 1000

(1) poudre de cacao - @) chocolat noir 80% - () pure pate de cacao - ) chocolat noir 70%




GLACES VEGAN AVEC TEXTURANT VEGETAL

Pour chaque purée de fruit vous

trouverez ci-dessous 3 recettes : ::rzzisgfe/; :‘l;ﬁ'tés Quantité  Saccharose = Dextrose Sucre inverti Texturant Huile Boisson Chocolat Extrait sec Matiéres Kcal/100g Poids total
o0 de purée (g) () ©) (9 végétal **(g) végétale " (g) végétale” (g) @) (%) grasses )
Les vergers Boiron (9/100q)
1 - Recette avec un PAC 9/1%vg
' i ’ ricot 100% - - ; 9 - )
d'environ 11°C Abricot 100% 250 140 20 50 60 480 33,7 21,9 11 6,2 158 1000
2 - Recette avec un PAC 250 80 60 30 50 60 470 - 34 22,4 -15 5,6 161 1000
d'environ 15°C 200 85 60 30 50 40 470 652 38,3 23,3 -1 6,4 174 1000
3 - Recette avec chocolat Banane 100% 300 70 40 - 50 60 480 - 32,4 20,9 -1 6,5 153 1000
PAC = point antigel 300 70 60 10 50 60 450 - 34,8 23,4 -15 6,5 163 1000
300 30 70 40 50 50 420 40 37 23,5 -13 7,5 166 1000
Mode opeératoire : Cassis 100% 300 90 40 - 60 80 430 - 35 21 -1 6,6 171 1000
Décongeler la purée. 300 50 60 30 50 70 440 - 34 224 -15 7,5 167 1000
Mélanger la boisson végétale* 300 50 50 30 50 45 410 65 @ 36,8 228 n 7,2 170 1000
etl hoté'le végétale. |Fa|re chauffer. Citron 100% 150 98 50 20 60 62 558 - 336 19,8 1 7,2 159 1000
A 25°C, incorporer re restant,
| ds ; co '?IO € SL,JC " a 150 100 60 30 50 58 512 40 () 38 21,7 =1 7 174 1000
e dextrose et le sucre inverti.
. , 1 1 2 - ; 22, =1 7,7 17 1
Porter a une température de 82°C >0 08 60 30 >0 6 330 358 > > 0 000
pendant quelques secondes Citron de Syracuse IGP 100% 150 98 50 20 60 62 558 - 33,6 19,8 =11 72 159 1000
Faire refroidir le mix de g|ace 150 100 60 30 50 58 512 40 38 21,7 -1 7,7 174 1000
le plus vite possible (sur un bol 150 108 60 30 50 62 530 - 35,8 22,5 -15 7,7 170 1000
rempli de glagons et/ou au Clémentine de Corse IGP 100% 350 120 30 10 50 60 380 - 33 223 -11 6,7 155 1000
congélateur). 350 60 70 30 50 60 380 - 32,6 21,6 -15 6,4 155 1000
IAI;)IreS refr?u(jl)ssement, Incorporer 300 90 60 30 50 65 370 40 37,9 23 1 7,15 173 1000
a/les purée(s).
. P . . Cranberry & Griotte 100% 350 105 20 20 50 65 390 - 32,6 22,2 -1 74 157 1000
Protéger la préparation avec un
film plastique et laisser maturer 350 70 60 30 50 65 375 - 33,7 22,7 -15 6,4 162 1000
au frais de 4h a 72h maxi. 250 60 60 40 50 45 430 65 @ 37,3 22,7 -1 6,3 173 1000
Mixer la préparation avant de Fraise 100% 400 125 30 - 50 75 320 - 33,3 21 -1 8 162 1000
la passer en turbine. 400 85 50 30 50 75 310 - 33,6 22 -14 8 166 1000
*Boissons végetales 4 base de soja 300 75 70 40 50 40 370 550) 37,1 22,8 -11 7,4 175 1000
d’avoine, de riz, d'amande. Fraise des Bois 100% 400 125 30 - 50 75 320 - 33,3 21 -11 7,3 162 1000
**Earine d'avoine ou fécule de riz. 400 85 50 30 50 75 310 - 33,6 22 -14 6,3 166 1000
300 75 70 40 50 40 370 550) 37,1 22,8 -1 7,4 175 1000
**%*Huile de lin, huile de mais, . i .
huile de tournesol. Fraise Mara des Bois 100% 400 125 30 - 50 75 320 - 333 21 -1 7,3 162 1000
400 85 50 30 50 75 310 = 33,6 22 -14 6,3 166 1000
300 75 70 40 50 40 370 550) 37,1 22,8 -1 74 175 1000
Framboise 100% 350 140 20 - 50 60 380 - 33,2 22,3 -1 6,8 155 1000
350 70 60 30 50 60 380 - 32,6 21,9 -15 6,8 155 1000
1 300 100 70 10 50 40 380 5003 37,3 22,3 -1 7,8 173 1000
Fruit de la Passion 100% 250 120 30 10 50 60 480 - 33,5 21,8 -1 6,6 158 1000
250 80 50 40 50 60 470 - 338 22,8 -15 6,6 161 1000
200 60 70 40 50 40 475 65 37,6 22,7 -12 7,3 172 1000
Fruits rouges 100% 350 140 20 0 50 60 380 - 33,2 223 -1 6,8 155 1000
350 70 60 30 50 60 380 - 32,6 21,9 -15 6 155 1000
300 100 70 10 50 40 380 50 G) 37,3 22,3 -1 7,8 173 1000
Fruits Tropicaux 100% 250 140 20 - 50 60 480 - 33,7 21,9 -1 6,2 158 1000
250 80 60 30 50 60 470 - 34 22,4 -15 5,6 161 1000
200 85 60 30 50 40 470 65 38,3 23,3 -11 6,4 174 1000
Goyave 100% 200 108 30 20 50 56 540 - 32 20 -1 5,7 149 1000
250 105 50 30 50 55 460 - 33,8 22,8 -15 6,6 158 1000
200 80 60 50 50 60 460 40 38 23 -12 6,4 176 1000
Griotte 100% 300 70 40 0 50 60 480 - 32,4 20,9 -1 7,6 153 1000
300 70 60 10 50 60 450 = 34,8 234 -15 7,5 163 1000
300 30 70 40 50 50 420 40 () 37 23,5 -13 7,5 166 1000

(M poudre de cacao - @ chocolat noir 80% - ) pure pate de cacao - () chocolat noir 70%




5:;39532?;/; ;;l;i:'tés Quan!:ité Saccharose  Dextrose Sucre inverti jl'e)'(tura:gt ) 'Huilg** ] Bgissop Chocolat Extrait sec M?;isir:ss Kcal/100g Poids total
Les vergers Boiron de purée (g) (9) (9) (9) végetal " (g) veégetale (g0 vegeétale™ (g) () (%) (gg /100g) (9
Groseille 100% 350 140 20 0 50 60 380 - 33,2 22,3 -11 6,8 155 1000
350 70 60 30 50 60 380 - 32,6 21,9 -15 6 155 1000
300 100 70 10 50 40 380 50 3) 373 22,3 -1 7,8 173 1000
‘ Litchi 100% 250 140 20 = 50 60 480 = 33,7 21,9 -1 6,2 158 1000
250 80 60 30 50 60 470 = 34 22,4 -15 5,6 161 1000
200 85 60 30 50 40 470 65 38,3 23,3 -11 6,4 174 1000
Mandarine 100% 350 120 30 10 50 60 380 - 33 22,3 -11 6,7 155 1000
350 60 70 30 50 60 380 - 32,6 21,6 -15 6,7 155 1000
300 90 60 30 50 65 370 40M 37,9 23 -1 7,15 173 1000
Mangue 100% 350 100 20 = 50 60 420 = 32,5 22 -1 6,8 153 1000
350 80 70 = 50 60 390 = 35 23,4 -15 6,8 163 1000
300 70 80 = 50 35 410 55 @) 37,4 22 -11 7 171 1000
Melon 100% 200 108 30 20 50 56 540 - 32 20 -1 5,7 149 1000
250 105 50 30 50 55 460 - 33,8 22,8 -15 6,6 158 1000
200 80 60 50 50 60 460 40M 38 23 -12 6,4 176 1000
Mdare 100% 300 70 40 0 50 60 480 = 32,4 20,9 -1 7,6 153 1000
300 70 60 10 50 60 450 = 34,8 234 -15 7,5 163 1000
300 30 70 40 50 50 420 40 () 37 23,5 -13 7,5 166 1000
Myrtille 100% 300 70 40 0 50 60 480 - 32,4 20,9 -1 7,6 153 1000
300 70 60 10 50 60 450 - 34,8 23,4 -15 7,5 163 1000
300 30 70 40 50 50 420 40M 37 23,5 -13 7> 166 1000
Orange sanguine 100% 350 105 20 20 50 65 390 = 32,6 22,2 -1 7 157 1000
350 70 60 30 50 65 375 - 33,7 22,7 -15 7 162 1000
250 60 60 40 50 45 430 65 2 37,3 22,7 -1 6,3 173 1000
Orange sanguine de Sicile IGP 100% 350 105 20 20 50 65 390 - 32,6 22,2 -1 74 157 1000
350 70 60 30 50 65 375 - 33,7 22,7 -15 6,4 162 1000
250 60 60 40 50 45 430 65 (2 37,3 22,7 -11 6,3 173 1000
Papaye 100% 250 140 20 - 50 60 480 - 33,7 21,9 -11 6,2 158 1000
250 80 60 30 50 60 470 = 34 22,4 -15 5,6 161 1000
200 85 60 30 50 40 470 65 () 38,3 23,3 -1 6,4 174 1000
Péche blanche 100% 300 70 40 0 50 60 480 - 32,4 20,9 -1 7,6 153 1000
300 70 60 10 50 60 450 - 34,8 23,4 -15 7,5 163 1000
300 30 70 40 50 50 420 40M 37 23,5 -13 7,5 166 1000
Péche sanguine 100% 300 70 40 0 50 60 480 = 32,4 20,9 -1 7,6 153 1000
300 70 60 10 50 60 450 = 34,8 23,4 -15 7,5 163 1000
300 30 70 40 50 50 420 40M 37 23,5 -13 7,5 166 1000
Poire 100% 350 105 20 20 50 65 390 - 32,6 22,2 -11 74 157 1000
350 70 60 30 50 65 375 - 33,7 22,7 -15 6,4 162 1000
250 60 60 40 50 45 430 65 (2 37,3 22,7 -11 6,3 173 1000
Pomme verte 100% 350 105 20 20 50 65 390 = 32,6 22,2 -1 74 157 1000
350 70 60 30 50 65 375 = 33,7 22,7 -15 6,4 162 1000
250 60 60 40 50 45 430 65 (2 373 22,7 -1 6,3 173 1000
Yuzu 100% 200 110 30 20 50 60 530 - 32,4 20,5 -11 6,5 155 1000
200 80 50 50 50 60 510 - 33,6 22,5 -15 6,5 162 1000
200 50 70 40 50 25 475 90 4 36,9 22,2 -1 6,3 166 1000

(M poudre de cacao - @ chocolat noir 80% - ) pure pate de cacao - () chocolat noir 70%




Matiéres  cal/100g  Poids total
grasses ()}

(9/1009)

Purée de fruit Quantité Saccharose Dextrose Sucre inverti Texturant Huile Boisson Chocolat Extrait sec
Les vergers Boiron de purée (g) ) (9) () végétal **(g) végétale *** (g) végétale® (g) (%)

Abricot 300 90 40 = 60 80 430 - 35 21 =11 8,5 171 1000
300 50 60 30 50 70 440 - 34 22,4 -15 7,5 167 1000
300 50 50 30 50 45 410 65 (2 36,8 22,8 -11 7,2 170 1000
Cassis 200 100 30 = 50 65 555 = 33,4 20,6 -1 7,5 160 1000
200 80 60 20 50 65 525 = 35,6 23 -15 7,5 170 1000
200 20 70 50 50 35 510 65 2 36,5 22,6 -12 7 166 1000
Fraise Mara des Bois 400 65 20 20 50 65 380 - 30,8 21 -11 7 150 1000
400 30 55 40 50 65 360 - 32,1 22,4 -15 7 157 1000
300 30 70 50 50 45 390 65 (2 37,5 23,8 -13 5,7 174 1000
Griotte 350 80 20 - 50 60 440 - 32,8 22,7 =11 6,5 154 1000
350 50 70 = 50 65 415 = 35 23 -15 7 165 1000
300 70 50 = 50 60 410 40M 39 23,4 -1 7,2 176 1000
Marron & vanille 350 60 20 - 50 60 460 - 331 23,4 -12 6,6 156 1000
350 20 70 - 50 60 450 - 34 22,9 -14 6,6 160 1000
300 10 60 20 50 40 455 65 (2 36,6 23 -1 7,2 166 1000
Mare 350 80 30 = 50 70 420 = 33,2 21,5 -11 7,5 160 1000
350 50 60 20 50 70 400 = 34,5 23 -15 7,5 167 1000
300 20 70 50 50 35 420 550) 36,2 23,2 -12 74 170 1000
Péche sanguine 350 100 30 = 50 60 410 - 333 22,6 =11 6,5 156 1000
350 70 70 - F
250 100 70 -
Poire 350 65 40 -
350 45 70 10
300 55 80 =

Texturant Huile Boisson Chocolat Extrait sec Matieres

végétal **(g) végétale *** (g) veégétale” (g) (%) %rzzs(.)e;s),

Spécialite Quantité Saccharose Dextrose Sucre inverti

Kcal/100g Poids total

Les vergers Boiron de purée (g) (9) (9) (9) (9)

Citronnelle 200 108 30 20 50 56 540 - 32 20
250 105 50 30 50 55 460 - 33,8 22,8
200 80 60 50 50 60 460 40 38 23
.1._ Créme de coco 350 80 30 - 50 70 420 - 33,2 21,5
‘_‘-_ 350 50 60 20 50 70 400 = 34,5 23
300 20 70 50 50 35 420 55 @) 36,2 23,2
Gingembre 250 140 20 - 50 60 480 - 33,7 21,9
250 80 60 30 50 60 470 - 34 22,4
200 85 60 30 50 40 470 65 (2 38,3 23,3

() poudre de cacao - @ chocolat noir 80% - ) pure pate de cacao - () chocolat noir 70%




INSERT GELEE AUX FRUITS

Vous pouvez agrémenter vos recettes de glaces et sorbets en réalisant des inserts de gelées aux fruits.

. - Brix final Quantité Eau Saccharose Glucose Pectine NH
Purée Les vergers Boiron & . o
©) de purée (g) (9) (¢)) (9) (9)

] ] ) . 45 700 - 200 20 4
Purées avec un Brix compris entre 18 et 23 40 750 } 150 9 4
36 600 200 100 920 2
30 675 200 80 35 2
45 600 - 300 920 4
Purées avec un Brix compris entre 8 et 11° 40 670 . 230 9 4
35 720 - 200 80 4
30 780 - 180 40 4

Mélanger la pectine avec la moitié du poids de saccharose.

Chauffer la purée. A 25°C, incorporer le saccharose restant et le glucose.

A 40°C, incorporer la pectine mélangée au sucre. Porter a ébullition quelques secondes.

Couler dans des formes silicones correspondant aux dimensions des entremets, desserts individuels,
glaces baton, etc. Surgeler a -20°C minimum. Insérer dans les montages glacés.

"Adapter la quantité de pectine suivant le Ph et la consistance de la purée utilisée.

MARBRAGE DES GLACES ET SORBETS

o a - Brix final Quantité Saccharose Glucose
Purée Les vergers Boiron 5, =
i ©) de purée (g) (9) (9)
o ~|
r Purées avec un Brix compris entre 18 et 23° 40 750 150 90
‘:',.- Purées avec un Brix compris entre 8 et 11° 40 670 230 90
L Chauffer la purée. A 25°C, incorporer le saccharose et le glucose.

A 40°C, incorporer la pectine mélangée au sucre. Porter a ébullition quelques secondes.

Laisser refroidir puis utiliser pour marbrer les glaces.

R "y |

i

Glossaire

Dextrose

Provient du raffinage de 'amidon de mais. Il se présente sous forme de poudre se dissolvant facilement dans
I'eau. Le dextrose posséde un fort pouvoir antibactérien. Il a un faible pouvoir sucrant mais pas autant que le
glucose. Il sera utile dans les glaces aux fruits. Il apporte de la fraicheur en bouche, permet d'abaisser le
point de congélation (PAC élevé) et d'améliorer la texture.

Le dextrose a tendance a décolorer et a modifier [égerement le goGt des glaces. Une glace contenant du
dextrose aura tendance a fondre plus vite. Il n‘est pas favorable au foisonnement.

Glucose atomisé

Est intéressant dans la mesure ou il permet d'apporter de la matiere seche au mix sans trop le sucrer. ILa un
pouvoir sucrant inférieur au saccharose. Les glucoses sont caractérisés par le DE (eéquivalent dextrose). Plus
le DE est bas, plus le pouvoir sucrant POD et le pouvoir antigel PAC seront bas. Le plus courant sera le
36/40 DE que l'on utilisera dans les sorbets, le 20/23 sera utilisé dans les sorbets avec alcool par son apport
de matieres séches sans apporter de PAC en équivalence avec l'alcool qui en apporte beaucoup.
ILaugmente la température de congelation, la résistance au choc thermique, améliore la texture et la
conservation des glaces. Il a un role anti-cristallisant sur le saccharose. Il retarde notamment la fonte de la
glace a la dégustation et agit sur la finesse des cristaux de glace.

Attention : surdosé, il donne une sensation collante et pateuse en bouche.
Le dosage recommandé se trouve entre 5 et 8% maximum.

Inuline

Extraite principalement de la chicorée, mais présente en petites quantités dans de nombreux produits a I'état
naturel. Considérée comme une fibre dans de nombreux pays, elle se présente sous la forme d’une poudre
blanche, dispersible dans l'eau, et a un go(t neutre une fois purifiée.

Cette fibre “soluble” offre un effet crémeux et onctueux en bouche qui rappelle celui de la matiére grasse. La
valeur calorique du produit prét a I'emploi est généralement inférieure a 1 kcal/g. Cette valeur énergétique
basse et sa faible assimilation par 'organisme en fait un ingrédient de choix dans les produits allégés. Elle a
d’autre part un effet prébiotique reconnu et est considérée comme bénéfique pour la santé. Consommée en
grande quantité, elle peut également avoir des effets laxatifs.

Maltodextrine

Est un mélange de sucres (dextrose, maltose, trisaccharides et oligosaccharides) contenant un pourcentage
important de sucres complexes et, comme le dextrose, est le résultat d’'une hydrolyse enzymatique des
amidons. Son indice DE est tres bas (en dessous de 20) et lui confere un faible pouvoir édulcorant et antigel.
La quantité importante de polysaccharides confére aux maltodextrines une forte capacité de liaison de la
structure de la glace qui les rend particulierement indiquées pour la préparation de recettes complexes. Dans
les recettes classiques, il ne faudra pas dépasser 2% du sucre total. Elles présentent aussi 'avantage de
prévenir la cristallisation des sucres.

Saccharose

Nom scientifique du sucre semoule, il se compose de deux molécules (glucose et fructose). Il va du plus
grossier, appelé “sucre cristal” au plus fin, dit “sucre glace” Il constitue la valeur de référence pour les autres
sucres. On lui donne la valeur 100 par son pouvoir sucrant que l'on appellera POD et la valeur de 100 pour
son pouvoir antigel PAC.

En se melangeant dans le mix de glace, le saccharose influence directement la texture, le point de
congelation et est un rehausseur de gout. Il cristallise, donne une texture sableuse et des cristaux
sensiblement durs. C'est pourquoi il faut I'associer avec les autres sucres pour obtenir un équilibre de texture
et de go(t.
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Sorbitol

Fait partie de la famille des polyols, substances édulcorantes de synthése naturelle. Son pouvoir sucrant est
de 50. Il provient de I'hydrogénation du glucose.

Les polyols ont une saveur sucrée mais ne sont pas des sucres. Les polyols intéressants a utiliser pour la
réalisation de sorbets et de glaces sont le maltitol, le sorbitol et I'isomalt. lls ont tous un pouvoir sucrant
inférieur au saccharose. Leur principal intérét est qu'ils ne franchissent pas la barriére intestinale.

Attention : ces additifs sont réglementés et soumis a une déclaration spécifique dans la liste des ingrédients.
Consommé a forte dose, ils peuvent engendrer des troubles intestinaux.

Sucre inverti

Le sucre inverti est employé pour les mémes caractéristiques que le dextrose mais avec un inconvénient
supplémentaire: son pouvoir sucrant est trés élevé. Il est donc utilisé dans les glaces ayant tendance a durcir
(glaces au chocolat notamment). Il apporte du moelleux et abaisse le point de congélation. Il évite la
cristalisation du saccharose. Un excés de sucre inverti donnera une texture pateuse, collante et entrainera une
fonte accélérée.

Le dosage recommandé se situe entre 2 et 5% maximum.

Matiére séche POD Pouvoir Point antigel PAC Quantité
% sucrant % % recommandée

Dextrose 100 70 190
Fructose 100 170 190
Glucose atomise 21 DE 100 10 20
Glucose atomisé 38 DE 100 24 45
Glucose atomisé 39-42 DE 100 50 90
Inuline 100 10 0 20 g/ jour
Lactose 100 15 10
Maltitol 100 90 200 20 g/ jour
Maltodextrine 18 DE 100 5 0 2%
Mannitol 100 60 200 15 g/ jour
Miel 75 130 190
Saccharose 100 100 100
Sirop de glucose 44 DE 80 52 90
Sorbitol 100 60 200 15 g/ jour
Stevia 100 0 0 4 mg/ kg / jour
Sucre inverti 80 130 190
Xylitol 100 100 200 4049/ jour
Trehalose 100 45 100

POD

Pouvoir édulcorant
Pouvoir sucrant. On mesure le pouvoir sucrant d’'un sorbet/glace par rapport a une base 100 (ou 1)
correspondant au saccharose.

PAC

Point antigel

Point de congélation. Il mesure la température a laquelle la glace/le sorbet devient dur. La température doit
étre comprise entre -10°C et -18°C pour optimiser le goUt et la texture. Il est possible de contréler la dureté de
la glace en jouant sur les différents types de sucres et/ou les alcools*.

*L'alcool influence le pouvoir sucrant et le point de congélation par son effet antigel. Pour compenser cet effet, il est
conseille de l'associer a du saccharose ou du glucose, ce qui donnera une glace plus ferme et moins sucree. Le sucre
inverti et le dextrose sont moins adaptes.

Purée de fruits surgelées 100% - Bio

Fruits tropicaux

- _
=

Fruits rouges

FRAMBOISE 100% - BIO CASSIS 100% - BIO MANGUE 100% - BIO FRUIT DE LA PASSION

100% - BIO

FRAISE 100% - BIO

Agrumes

CITRON JAUNE
100% - BIO

Purées issues de fruits IGP

\-“
.

T
\ﬁ% f?;-_ J

ORANGE SANGUINE
DE SICILE 100%

CLEMENTINE CITRON DE
DE CORSE 100% SYRACUSE 100%

Purées et spécialités de fruits surgelées 100%

MIRABELLE 100% PASTEQUE 100%

Fruits du verger

ABRICOT 100%

.

MELON 100%

ARGOUSIER 100% FIGUE 100%

St

PECHE BLANCHE 100% PECHE SANGUINE 100% POIRE 100%

RHUBARBE 100%

POMME VERTE 100% QUETSCHE 100%
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Purées et spécialités de fruits surgelées 100%

Purées de légumes surgelées 100%

Fruits rouges

B K

CERISE NOIRE 100%

CRANBERRY GRIOTTE = FRAISE 100% FRAISE DES BOIS 100% FRAISE MARA DES BOIS
100% 100%

i . 2 2

FRUITS ROUGES 100% GRIOTTE 100% MYRTILLE 100%

CASSIS 100%

.l

FRAMBOISE 100% GROSEILLE 100% MURE 100%

Fruits tropicaux

ANANAS 100% BANANE 100% CREME DE COCO 100% FRUIT DE LAPASSION  FRUITS TROPICAUX GOYAVE 100%
100% 100%
Vd =_d &
- a P
GRENADE 100% KIWI1100% LITCHI 100% MANGUE 100% PAPAYE 100% SPECIALITE
CITRONNELLE 100%
Agrumes

il

CITRON JAUNE 100% CITRON VERT 100%

MANDARINE 100%

BERGAMOTE 100% FRUIT DU SOLEIL100% KALAMANSI 100%

gl &

ORANGE & ORANGE SANGUINE
ORANGE AMERE 100%  100%

PAMPLEMOUSSE 100% YUZU 100%

POIVRON ROUGE 100% POTIRON 100%

Purées et spécialités de fruits surgelées sucrées

Fruits du verger

Fruits rouges

Agrumes

X}
.l

COCKTAIL D’AGRUMES
AU COINTREAU®

MARRON & VANILLE FRAISE FRAMBOISE

Fruits tropicaux

Coco COCKTAIL CARAIBES MANGUE EPICEE SPECIALITE GINGEMBRE

AU RHUM

Préparations concentrées surgelées

CITRON MANDARINE ORANGE ORANGE SANGUINE

Coulis de fruits surgelés

\}s"*g A * ry

ABRICOT CASSIS FRAISE FRAMBOISE FRUITS ROUGES MANGUE PASSION
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