
Замороженные
фруктовые пюре

Крас-
ные
ягоды

Ежевика Черешня* Черная
смородина

Черника Клюква и
вишня Морель

Садовая
земляника

Вишня Морель

Малина Красная
смородина

Клубника Лесная
земляника

Красные ягоды
(ежевика, земляника,

черника,черная смородина)

Садо-
вые
фрукты

Абрикос Персик Инжир* Зеленое
яблоко

Дыня Слива
Мирабель*

Груша Дыня* Ревень*

Белый персик Садовые фрукты
(груша, абрикос,слива

Мирабель, красная смородина)

Тропи-
ческие
фрукты

Банан* Кокос Гуава Киви* Личи Манго* Папайа Маракуйя* Ананас

Гранат* Тропический фрукт
(ананас, манго,
маракуйя, лайм)

Цитру-
совые Апельсин-

королек
Мускусный
лайм*

Лимон Лайм* Мандарин Апельсин
и горький
апельсин

Розовый
грейпфрут

Цитрусовые
(апельсин, розовый
грейпфрут, красный
апельсин, каламанси).

Коктейли
для
гурманов

Коктейль из цитрусовых
фруктов с куантро
(мандарин, цедра

апельсина, нарульный
экстракт бергамота)

Карибский коктейль
с ромом
(ананас,

кокос, лайм)

Мятная свежесть*
(груша, натуральный

экстракт мяты)

Клубника и мята
(клубника, лимон,

натуральный экстракт
колосовой мяты)

Манго со специями
(манго, лимон,
натуральные

экстракты имбиря и
кориандра)

Каштан и ваниль
(каштан, размельченная
стручковая ваниль)

* Без добавления сахара
** Коктейль Мятная свежесть изготовлен на основе груши, воды, инвертного сахарного сиропа и натурального мятного ароматизатора.



BOIRON FRÈRES SAS

www.lesvergersboiron.com

Замороженные фруктовые пюре

ЧТО НЕОБХОДИМО ЗНАТЬ О ПРОДУКЦИИ Boiron: Уникальное разнообразие
вкусов благодаря тщательно отобранным по всему миру фруктам.
• Фрукты отобраны по вкусу, цвету и текстуре, что гарантирует постоянное
качество.
• Процесс мгновенной пастеризации, адаптированный под каждый фрукт,
позволяющий сохранить вкус и цвет свежих фруктов.

ПРЕИМУЩЕСТВА
Продукт:
• Контролируемое качество, неизменное на протяжении всего года.
• Вкус и цвет максимально близкий к вкусу и цвету свежих фруктов.
• Продукт,готовый к употреблению, который используется как свежий фрукт и экономит время,
затрачиваемое на мытье, удаление косточек, семечек, обрезку хвостиков и плодоножек или
измельчение фрукта...
• Продукт доступен круглый год.
Упаковка:
• Удобная упаковка в котейнеры по 1 кг, позволяющая легко делить на порции и извлекать пюре.

РАЗНООБРАЗНЫЕ СПОСОБЫ ПРИМЕНЕНИЯ:
• В кондитерском производстве: десерты, торты-мороженое, фруктовые муссы, сорбеты,
мороженое, веррины, выпечка длительного хранения, баваруаз, шарлотки, пироги, десерты в
ресторанной подаче...
• В изготовлении конфет: мармелад, ганаши, конфеты, шоколад с фруктами…
• Для приготовления коктейлей: алкогольные и безалкогольные коктейли, смузи, лонг и шот дринки..
• В кулинарии: в дополнение к рыбе, птице, белому мясу, а также для приготовления различных
оригинальных соусов...

УПАКОВКА
• Контейнеры по 1 кг, 6 контейнеров в коробке.
• Ведра по 10 кг для некоторых видов продукции.

МЕТОД РАЗМОРАЖИВАНИЯ
• Рекомендуется размораживать при температуре: +2°C/+4°C в течение
от 24 до 48 часов для оптимального сохранения качества.
• Возможно размораживание на водяной бане или в микроволновой печи при умеренной
температуре.
• Когда пюре разморожено, снимите защитную герметичную пленку и извлеките продукт.
• Если не требуется весь продукт целиком, отрежьте необходимую часть от замороженного пюре.

УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ
• Хранить продукт при температуре от -18°C (смотреть дату изготовления на упаковке).
• После разморозки продукт хранится как свежий при температуре +2°C/+4°C. Употребить
незамедлительно. Не замораживать вторично.

Безопасность пищевой продукции : Boiron Fr• res SAS, расположенное в Валенсии
(Франция), с 1996 имеет сертификат стандарта качества ISO 9001 и ISO 14001.

Ваш дистрибьютор



Шоколатье
Таблица использования фруктовых пюре
Фруктовый ганаш, формовые конфеты



Фруктовый ганаш (гр) Рецепты от Франка Кестнера - лучшего мастера Франции по профессии кондитер 2004.

Продукция Boiron Количе-
ство

Темный шоколад с
повыш. содерж-ем

какао-масла

Молочный шок-д с
повыш. содерж-ем

какао-масла
Сливочное
масло

Сорбитол Инвертный
сахар

Фруктовое пюре

Коктель из цитрусовых фруктов¨

Ежевика

Черная смородина

Апельсин-королек

Черника

Клюква и вишня Морель

Мускусный лайм

Мандарин

Вишня Морель

Апельсин и горький апельсин

Маракуйя

Ананас

Розовый грейпфрут

Малина

Красные ягоды

Глюкоза

Подогреть пюре и сахара. При 70¡C влить в дробленый шоколад. При 34¡C, добавить сливочное масло и алкоголь* (по усмотрению).
Залить в формы при 31/32¡C. 

Фруктовый и карам-й ганаш нарезной (гр)

Продукция Boiron Количе-
ство

Темный шоколад с
повыш. содерж-ем

какао-масла

Молочный шок-д с
повыш. содерж-ем

какао-масла
Сливочное
масло

Фруктовый
бренди

Фруктовое пюре

Банан

Садовые фрукты

Зеленое яблоко

Груша

Карибский коктейль с ромом

Сахар

Карамелизировать сахар. Добавить фруктовое пюре и сливочное масло. Довести до 105¡C. Дать остыть до 20¡C. Добавить бренди* и шоколад, нагретый до
температуры 31/32¡C. Залить в форму.

Ганаш в сочетании с мармеладом  (гр)

Шоколад Сливки Стручок
ванили

Сливочное
масло

Черный 800 г (400 г 64 % и 400 гр 60 %)

Молочный(1275 гр 36 %)

Инвертный
сахар

Сорбитол Глюкоза

Довести сливки до кипения. При 70¡C, влить в дробленый шоколад. При 34¡C добавить сливочное масло. Влить в форму при 32¡C.

Начинка Пралине нарезная (гр)

Пралине 60 % 
фрукты

Ореховая паста Вафельная
крошка

Джандуйя
Молочный шоколад с повыш.
содержанием какао-масла

40 %
Масло какао

Распределить Джандуйю в рамочку по размеру гитары слоем толщиной 2 мм. Смешать пралине и ореховую пасту с кондитерской крошкой. Добавить шоколад с
повышенным содержанием какао-масла и растопленное какао-масло. Вылить смесь в рамочку поверх джандуйи.



Начинка для конфет (гр)

Продукция Boiron Количе-
ство

Инвертный
сахар

Сироп
глюкозы

Молочный шоколад
с повыш. содерж
какао-масла

Сливоч-
ное масло

Сорбитол

Рецепты от Стефана Гласье MOF 2000 и Оливье Кристиана
Шеф-кондитера компании Boiron.

Фруктовое пюре

Абрикос

Винный персик

Кокос

Цитрусовые

Гуава

Лимон

Лайм

Личи / Клубника (50/50) 

Манго

Садовая земляника

Слива Мирабель

Ревень

Клубника

Тропические фрукты

Персик с белой мякотью

Земляника

Каштан и ваниль

Мята

Манго со специями

Клубника и мята

Подогреть фруктовое пюре и сахара. При 70¡C, влить в дробленый шоколад . При 34¡C добавить сливочное масло и алкоголь* (по желанию). Залить в форму при 28/30¡C.
*Применять фруктовый бренди соответствующий используемому фруктовому пюре в соотношении 2/3 %. Использовать 50 гр бренди на 2 кг смеси.

Советы и предостережения:
Избегать сочетания очень горького шоколада с цитрусовыми фруктами.
Кислые фрукты лучше сочетаются с белым и молочным шоколадом.
Желтые фрукты лучше сочетаются с белым шоколадом, а красные с черным.



ЧТО НЕОБХОДИМО ЗНАТЬ О ПРОДУКЦИИ Boiron: 
¥Уникальное разнообразие вкусов благодаря тщательно отобранным по всему миру
фруктам.
¥Фрукты отобраны по вкусу, цвету и текстуре, что гарантирует постоянное качество.
¥Процесс мгновенной пастеризации, адаптированный под каждый вид фрукта,
позволяющий сохранить вкус и цвет свежих фруктов.

ПРЕИМУЩЕСТВА
Продукт:
¥Контролируемое качество, неизменное на протяжении всего года
¥Вкус и цвет максимально близкий к вкусу и цвету свежих фруктов.
¥Продукт, готовый к употреблению, который используется как свежий фрукт и экономит
время, затрачиваемое на мытье, удаление косточек, семечек, обрезку хвостиков и
плодоножек или измельчение...
¥Продукт доступен круглый год.

Упаковка:
¥Удобная упаковка в котейнеры по 1 кг, позволяющая легко делить на порции, извлекать
и выливать пюре.

УПАКОВКА
¥Контейнеры по 1 кг, 6 контейнеров в коробке.
¥Ведра по 10 кг для некоторых видов продукции.

МЕТОД РАЗМОРАЖИВАНИЯ
¥ Рекомендуется размораживать при температуре: +2¡C/+4¡C в течение
от 24 до 48 часов для оптимального сохранения качества.
¥Возможно размораживание на водяной бане или в микроволновой печи при умеренной
температуре.
¥Когда пюре разморожено, снимите защитную герметичную пленку и извлеките продукт.
¥Если не требуется весь продукт целиком, отрежьте необходимую часть от
замороженного пюре.

Безопасность пищевой продукции : Boiron Fr• res SAS, расположенное в
Валенсии (Франция), с 1996 имеет сертификат стандарта качества ISO 
9001 и ISO 14001.

Ваш дистрибьютор

Использование фруктовых замороженных пюре

УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ
¥Хранить продукт при температуре от -18¡C (смотреть дату изготовления на упаковке).
¥После разморозки, продукт хранится как свежий при температуре +2¡C/+4¡C. Употребить незамедлительно. Не замораживать
вторично.

Нашы рецептуры вы можете найти на сайте: www.lesvergersboiron.com



Шоколатье
Таблица использования фруктовых пюре
Фруктовый ганаш, формовые конфеты



Сорбеты (в граммах)
Рецепты от Франка Кестнера - лучшего мастера

Франции по профессии кондитер 2004.

Продукция Boiron Количе-
ство

Глюкоза в
порошке

Стабили-
затор

Инвертн
ый сахар

Сахароза Вода Усилитель вкуса

Фруктовое пюре

Коктель из цитрусовых фруктов®

Ежевика
Черная смородина
Апельсин-королек
Черника
Клюква и вишня Морель
Мускусный лайм
Мандарин
Вишня Морель
Апельсин и горький апельсин
Маракуйя
Ананас
Розовый грейпфрут
Малина
Красные ягоды

Слива Мирабель

Мускусный лайм
Киви
Лимон
Лайм
Личи
Мандарин
Манго
Садовая земляника
Дыня

Розовый грейпфрут

Вишня Морель
Апельсин и горький апельсин
Папайя
Маракуйя
Груша
Ананас

Гранат

Приготовление концентр. смеси
Крас-

Лимон
Мандарин
Апельсин

Банан
Садовые фрукты

Зеленое яблоко

Груша

Карибский коктейль с ромом

Цедра / 0 % сухое молоко

Персиковый ликер

Фруктовый ликер 1 %

Кокосовая стружка 5 %
Вишня Морель индивид. заморозка 5 %

Малина индивид. за 25 % 

Вишневая водка 1 %

Апельсиновый ликер 1 %

Свежий базилик

Апельсиновый ликер 1 %

Цедра мандарина

Апельсиновый ликер 1 %

Цедра 2 шт

Цедра 2 шт

Апельсиновый ликер 1 %

Цедра мандарина

Ликер Пассоа 1 %

Свежий базилик

Винный уксус 1 %

Фруктовый бренди 1 %

Вишневая водка 1 %

Цедра апельсина

Апельсиновый ликер 1 %

Ликер Пассоа  / 0 % сухое молоко 50 гр

Фруктовый бренди 1 %

Вербена

Апельсиновый ликер 1 %

Вишневая водка 1 %

Апельсиновый ликер1 %

Цедра фруктов

Цедра фруктов

Цедра фруктов

Цедра фруктов

Подогреть пюре и сахара. При 70°C влить в дробленый шоколад. При 34°C, добавить
сливочное масло и алкоголь* (по усмотрению). Залить в формы при 31/32°C. 

Общий
вес

Тропические фрукты

Тыква
Малина
Красные ягоды
Красная смородина
Ревень
Клубника

Манго со специями

Персик с белой мякотью
Земляника
Каррибский коктейль с ромом

Каштан и ваниль
Коктейль из цитрусовых фруктов с Куантро®

Мята

Клубника и мята

Фруктовый бренди1 %

Бальзамический уксус 1 %

Вино из красной смородины 5 %

Ликер из ревеня

Бальзамический уксус 1 %

Банановое пюре 10 %

Персиковый ликер

Бальзамический уксус 1 %

0 % Сухое молоко 50 гр

0 % Сухое молоко 50 гр

Апельсиновый ликер 1 %

Свежая мята

Апельсиновый ликер 1 %

Бальзамический уксус 1 %



Фруктовое мороженое в шоколаде  (гр) Рецепты от Стефана Гласье MOF 2000 и Оливье Кристиана
Шеф-кондитера компании Boiron.

Количе-
ство

Глюкоза в
порошке

Сложный
стабилизатор

Инвертн
ый сахар

Сахароза Цельное
молоко

ШоколадФруктовое пюре

Гуава

Абрикос

Винный персик

Кокос

Цитрусовые

Гуава

Лимон

Лайм
Личи / Клубника (50/50) 
Манго

Слива Мирабель
Ревень

Клубника

Тропические фрукты

Слива Мирабель

Мускусный лайм

Киви
Лимон
Лайм
Личи

Мандарин

Манго

Садовая земляника

Дыня

Розовый грейпфрут

Вишня Морель

Апельсин и горький апельсин

Папайя
Маракуйя

Груша

Ананас

Белый

Молочный 36 %

Белый

Молочный 36 %

Черный 55 %

Белый

Молочный 36 %

Белый

Белый

Молочный 36 %

Белый

Молочный 36 %

Черный 55 %

Белый

Белый

Белый

Молочный 36 %

Белый

Белый

Белый

Молочный 36 %

Белый

Белый

Молочный 36 %

Белый

Молочный 36 %

Черный 55 %

Белый

Белый

Белый

Белый

Молочный 36 %

Белый

Молочный 36 %

Общий
вес

Тыква

Сухое
молоко

0 %

Черный 55 %

Белый

Молочный 36 %

Белый

Белый

Белый

Белый

Молочный 36 %

Белый

Молочный 36 %

Черный 55 %

Белый

Белый

Молочный 36 %

Черный 55 %

Белый

Молочный 36 %

Черный 55 %

Белый

Молочный 36 %

Белый

Белый



Тропические фрукты

Малина

Красные ягоды

Красная смородина
Ревень
Клубника

Манго со специями

Персик с белой мякотью
Земляника

Коктейль из цитрусовых фруктов с
Куантро®

Мята

Клубника и мята

Фруктовое мороженое в шоколаде  (гр) Рецепты от Стефана Гласье MOF 2000 и Оливье Кристиана
Шеф-кондитера компании Boiron.

Количе-
ство

Глюкоза в
порошке

Сложный
стабилизатор

Инвертн
ый сахар

Сахароза Цельное
молоко

ШоколадФруктовое пюре Общий
вес

Сухое
молоко

0 %

Белый

Молочный 36 %

Черный 55 %

Белый

Молочный 36 %

Белый

Белый

Карибский коктейль с ромом

Каштан и ваниль

Белый

Молочный 36 %

Белый

Белый

Белый

Молочный 36 %

Белый

Молочный 36 %

Белый

Молочный 36 %

Черный 55 %

Белый

Молочный 36 %

Черный 55 %

Белый

Молочный 36 %

Белый

Ревень

Абрикос
Банан
Ежевика
Кокос
Мускусный лайм
Лимон
Лайм
Личи
Мандарин
Манго
Слива Мирабель
Маракуйя
Ананас
Малина

Клубника
Тропические фрукты
Карибский коктейль с ромом
Каштан и ваниль
Коктейль из цитрусовых фруктов с Куантро®

Манго со специями

Фруктовый бренди 1 %

Ром 1 %
Красная смородина (индивид.заморозка)

Лимонная цедра 2 шт

Лимонная цедра 2 шт
Лимонная цедра 2 шт

Куатро® 1 %

Куатро® 1 %

Куатро® 1 %

Куатро® 1 %

Лимонная цедра 2 шт

Ром 1 %

Куатро® 1 %

Вишневая водка 1 %

Лимонная цедра 2 шт

Куатро® 1 %

Ром 1 %

Ром 1 %

Куатро® 1 %

Ром 1 %

Фруктовое парфе (гр) Рецепты от Оливье Кристиана шеф-кондитера компании Boiron

Фруктовое пюре Количе-
ство

Сабайон Желатин Сливки
35 %

Усилитель
вкуса

Общий вес

Карамелизировать сахар. Добавить фруктовое пюре и сливочное масло. Довести до 105°C. Дать остыть до
20°C. Добавить бренди* и шоколад, нагретый до температуры 31/32°C. Залить в форму.

Довести сливки до кипения. При 70°C, влить в дробленый шоколад. При 34°C добавить сливочное масло.
Влить в форму при 32°C.



Мороженое (гр)
Рецепты от Шеф-конитера компании Boiron 

Оливье Кристиана и Эммануэля Риона - лучшего мастера Франции по профессии мороженщик 2000.

Продукция Boiron Брикс
(общ.количе
ство сухих
веществ)

Цельно
е

молоко

Сливки
  35 %

Сухое
молоко

0 %  Сахароза

Общий
вес

Фрукто-
вое
пюре*

Глюкоза
в

порошке

Инверт-
ный сахар

Сложный
стабили-
затор

Фруктовое пюре

Апельсин и горький апельсин

Абрикос

Банан

Черная смородина

Винный персик

Кокос

Клюква и вишня морель

Садовые фрукты
Зеленое яблоко

Гуава

Лимон

Лайм

Личи

Манго

Садовая земляника

Тропические фрукты

Маракуйя

Груша

Ананас

Розовый грейпфрут

Тыква

Малина

Красные ягоды

Ревень

Клубника

Клубника и мята

Персик с белой мяко

Карибский коктейль с ромом

Каштан и ваниль

Коктейль из цитрусовых фруктов с
Куантро®

Мята

Манго со специями

Приготовление концентрир. смеси

Лимон

Мандарин

Апельсин

Распределить Джандуйю в рамочку по размеру гитары слоем толщиной 2 мм. Смешать пралине и ореховую пасту с кондитерской крошкой.
Добавить шоколад с повышенным содержанием какао-масла и растопленное какао-масло. Вылить смесь в рамочку поверх джандуйи.



Использование фруктовых замороженных пюре

Подогреть фруктовое пюре и сахара. При 70°C, влить в дробленый
шоколад . При 34°C добавить сливочное масло и алкоголь* (по
желанию). Залить в форму при 28/30°C.
*Применять фруктовый бренди соответствующий используемому
фруктовому пюре в соотношении 2/3 %. Использовать 50 гр
бренди на 2 кг смеси.

Советы и предостережения:
Избегать сочетания очень горького шоколада с цитрусовыми фруктами.
Кислые фрукты лучше сочетаются с белым и молочным шоколадом.
Желтые фрукты лучше сочетаются с белым шоколадом, а красные с черным.

ЧТО НЕОБХОДИМО ЗНАТЬ О ПРОДУКЦИИ Boiron: 
• Уникальное разнообразие вкусов благодаря тщательно отобранным по

всему миру фруктам.
• Фрукты отобраны по вкусу, цвету и текстуре, что гарантирует постоянное

качество.
• Процесс мгновенной пастеризации, адаптированный под каждый вид

фрукта, позволяющий сохранить вкус и цвет свежих фруктов.

ПРЕИМУЩЕСТВА
Продукт:

• Контролируемое качество, неизменное на протяжении всего года
• Вкус и цвет максимально близкий к вкусу и цвету свежих фруктов.

• Продукт, готовый к употреблению, который используется как свежий фрукт
и экономит время, затрачиваемое на мытье, удаление косточек, семечек,

обрезку хвостиков и плодоножек или измельчение...
• Продукт доступен круглый год.

Упаковка:



Шоколатье
Таблица использования фруктовых пюре
Фруктовый ганаш, формовые конфеты



Фруктовый мусс (гр) Рецепты от Франка Кестнера - лучшего мастера Франции по профессии кондитер 2004.

Продукция Boiron Количе-
ство Сабайон или Итальянская

меренга Желатин Взбитые сливки Усилитель вкуса
Фруктовое пюре

Коктель из цитрусовых фруктов®

Ежевика
Черная смородина
Апельсин-королек
Черника
Клюква и вишня Морель
Мускусный лайм
Мандарин
Вишня Морель
Апельсин и горький апельсин
Маракуйя
Ананас
Розовый грейпфрут
Малина
Красные ягоды

Слива Мирабель

Мускусный лайм
Киви
Лимон
Лайм
Личи
Мандарин
Манго
Садовая земляника
Дыня

Розовый грейпфрут

Вишня Морель
Апельсин и горький апельсин
Папайя
Маракуйя
Груша
Ананас

Гранат
Приготовление концентр. смеси
Крас-

Лимон
Мандарин
Апельсин

Банан

Садовые фрукты

Зеленое яблоко

Груша

Карибский коктейль с ромом

Цедра / 0 % сухое молоко

Персиковый ликер

Фруктовый ликер 1 %

Кокосовая стружка 5 %
Вишня Морель индивид. заморозка 5 %

Малина индивид. за 25 % 

Вишневая водка 1 %

Апельсиновый ликер 1 %

Свежий базилик

Апельсиновый ликер 1 %

Цедра мандарина

Апельсиновый ликер 1 %

Цедра 2 шт

Цедра 2 шт

Апельсиновый ликер 1 %

Цедра мандарина

Ликер Пассоа 1 %

Свежий базилик

Винный уксус 1 %

Фруктовый бренди 1 %

Вишневая водка 1 %

Цедра апельсина

Апельсиновый ликер 1 %

Ликер Пассоа  / 0 % сухое молоко 50 гр

Фруктовый бренди 1 %

Вербена

Апельсиновый ликер 1 %

Вишневая водка 1 %

Апельсиновый ликер1 %

Цедра фруктов

Цедра фруктов

Цедра фруктов

Цедра фруктов

Подогреть пюре и сахара. При 70°C влить в дробленый шоколад. При 34°C, добавить
сливочное масло и алкоголь* (по усмотрению). Залить в формы при 31/32°C. 

Фруктовое пюре

Количе- ство Белый шок-д с повыш.
содерж. какао-масла Масло какао Глюкоза Желатин

Абрикос
Винный персик
Цитрусовые
Гуава
Лимон
Гуава
Мускусный лайм
Малина
Красная смородина
Персик с белой мякотью
Тропические фрукты
Каррибский коктейль с ромом

Рецепты от Стефана Гласье MOF 2000 и Оливье Кристиана Шеф-кондитера компании Boiron.

Продукция Boiron Яблочный пектин

Фруктовая глазурь (гр)

Коктейль из цитрусовых фрукт
Мята

Пригот. концентрир. смеси

Карамелизировать сахар. Добавить фруктовое пюре и сливочное масло. Довести до 105°C. Дать остыть до 20°C. Добавить бренди* и шоколад, нагретый
до температуры 31/32°C. Залить в форму.



Фруктовый крем (гр) Рецепты от Оливье Кристиана шеф-кондитера компании Boiron
Продукция Boiron Количество Желтки Яйца Сахарный песок Сливочное• Усилитель вкуса

Фруктовое пюре

Маракуйя

Персик с белой мякотью
Земляника
Каштан и ваниль
Мята
Манго со специями
Клубника и мята
Гуава
Мускусный лайм
Лимон
Лайм
Личи
Мандарин
Манго
Вишня Морель

Бальзамический уксус 1 %

Груша
Ананас
Тыква
Лайм
Личи

Фруктовый бренди1 %
Бальзамический уксус 1 %

Вино из красной смородины 5 %
Ликер из ревеня

Приготовление концетрир. смеси
Апельсин-королек
Лимон
Мандарин
Апельсин

Миндальное молоко

Ром / Ваниль

Красная смородина

Апельсиновый ликер 1 %

Вишневая водка

Вода цветков апельсина

Апельсиновый ликер 1 %

Апельсиновый ликер 1 %

Цедра 2 шт

Цедра 2 шт

Апельсиновый ликер 1 %

Цедра 2 шт

Имбирь

Вишневая водка

Апельсиновый ликер 1 %

Фруктовый бренди 1 %

Ситронель

Апельсиновая цедра

Фруктовый бренди 1 %

Мандарин

Манго

Садовая земляника

Дыня

Слива Мирабель

Вишня Морель

Апельсин и горький апельсин

Папайя

Маракуйя

Груша

Шоколадный и фрукт. муссы (г) Рецепты от Стефана Гласье лучшего мастера Франции по профессии мороженщик и Оливье Кристиана Шеф-кондитера компании Boiron

Продукция Boiron Количество Сливки
Сироп
глюкозы

Молочный шок-д с
повыш. содерж-ем

какао-масла

Желатин Взбитые сливки
35 % жирности

Фруктовое пюре

Маракуйя

Банан
Ежевика
Винный персик
Кокос
Клюква и вишня морель
Гуава
Мускусный лайм
Лимон
Лайм
Личи
Мандарин
Манго
Вишня Морель
Апельсин и горький апельсин

Груша
Ананас
Малина
Тыква
Карибский коктейль с ромом
Каштан и ваниль
Коктейль из цитрус фруктов с Куантро®
Мята
Манго со специями
Приготовление концентрир. смеси
Апельсин-королек
Лимон
Мандарин
Апельсин

Довести сливки до кипения. При 70°C, влить в дробленый шоколад. При 34°C добавить сливочное масло. Влить в форму при 32°C.

Распределить Джандуйю в рамочку по размеру гитары слоем толщиной 2 мм. Смешать пралине и ореховую пасту с кондитерской крошкой. Добавить шоколад с повышенным содержанием какао-масла и растопленное какао-масло. Вылить смесь
в рамочку поверх джандуйи.



Подогреть фруктовое пюре и сахара. При 70°C, влить в дробленый
шоколад . При 34°C добавить сливочное масло и алкоголь* (по
желанию). Залить в форму при 28/30°C.
*Применять фруктовый бренди соответствующий используемому
фруктовому пюре в соотношении 2/3 %. Использовать 50 гр
бренди на 2 кг смеси.

Советы и предостережения:
Избегать сочетания очень горького шоколада с цитрусовыми фруктами.
Кислые фрукты лучше сочетаются с белым и молочным шоколадом.
Желтые фрукты лучше сочетаются с белым шоколадом, а красные с черным.

ЧТО НЕОБХОДИМО ЗНАТЬ О ПРОДУКЦИИ Boiron: 
• Уникальное разнообразие вкусов благодаря тщательно отобранным по

всему миру фруктам.
• Фрукты отобраны по вкусу, цвету и текстуре, что гарантирует постоянное

качество.
• Процесс мгновенной пастеризации, адаптированный под каждый вид

фрукта, позволяющий сохранить вкус и цвет свежих фруктов.

ПРЕИМУЩЕСТВА
Продукт:

• Контролируемое качество, неизменное на протяжении всего года
• Вкус и цвет максимально близкий к вкусу и цвету свежих фруктов.

• Продукт, готовый к употреблению, который используется как свежий фрукт
и экономит время, затрачиваемое на мытье, удаление косточек, семечек,

обрезку хвостиков и плодоножек или измельчение...
• Продукт доступен круглый год.

Упаковка:

Использование фруктовых замороженных пюре


