PONTHIER

Abricot Bergeron Ananas Ananas Victoria 100% Banane Bergamote 100% Cassis
BRIX:21,5 BRIX: 18 BRIX: 18 BRIX: 27 BRIX: 8,5 BRIX:25,5
SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE : 5% SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE: 10%
Purée d'abricot 1000g  Purée d'ananas 1000g  Purée d'ananas 1000g  Purée de banane 1000g  Purée de berg; 1000g  Purée de cassis 1000g
Sucre (1) 100g  Sucre (1) 1279 Sucre (1) 1339 Sucre(1) 1209 Sucre (1) 1789 Sucre (1) 80g
Pectine jaune (E440) 20g  Pectine jaune (E440) 259 Pectine jaune (E440) 279 Pectine jaune (E440) 249 Pectine jaune (E440) 36g  Pectine jaune (E440) 169
Sucre (2) 7549 Sucre(2) 816  Sucre (2) 9119 Sucre(2) 7209 Sucre(2) 824g  Sucre(2) 778g
Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 1069  Sirop de glucose 111g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 11g  Sirop de glucose 100g
Acide citrique (E330) 269 Acide citrique (E330) 38g  Acide citrique (E330) 409  Acide citrique (E330) 36g  Acide citrique (E330) 299 Acide citrique (E330) 269
Poids total 20009  Poids total 21119 Poids total 22229 Poids total 20009 Citrate trisodique (E331) 44q  Poids total 2000g
Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Poids total 2178g  Fruit souhaité 45%
Purée 50%  Purée 47%  Purée 45%  Purée 50%  Fruit souhaité 45%  Purée 50%
EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  Purée 45%  ESTsouhaité 74/75%
EST souhaité 74/75%
i
|
. 4
Cerise Noire de Bale 100% Citron Jaune 100% Cranberry Figue Violette Figue de Barharie Fraise
BRIX: 17 BRIX:8 BRIX: 15 BRIX : 24 BRIX:21 BRIX: 18
SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE : 12% SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE: 10% SUCRE AJOUTE : 10%
Purée de cerise noire 1000g  Purée de citron jaune 1000g  Purée de cranberry 1000g  Purée defigue 1000g  Purée defiguedebarbarie 10009 Purée de fraise 1000g
Sucre (1) 89g  Sucre (1) 178g  Sucre (1) 1569  Sucre(1) 779 Sucre(1) 1209 Sucre(1) 80g
Pectine jaune (E440) 189 Pectine jaune (E440) 369 Pectine jaune (E440) 31g  Pectine jaune (E440) 15 Pectine jaune (E440) 249 Pectine jaune (E440) 169
Sucre (2) 9769 Sucre (2) 8699 Sucre (2) 611g  Sucre(2) 7099 Sucre(2) 7209 Sucre(2) 778g
Sirop de glucose 111g  Sirop de glucose 111g  Sirop de glucose 98g  Sirop de glucose 979 Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g
Acide citrique (E330) 299 Adde ditrique (E330) 299 Acide ditrique (E330) 20g  Acdecitrique (E330) 35g  Acide citrique (E330) 369 Acide citrique (E330) 269
Poids total 2222g  Poids total 22229 Poids total 1916g Poids total 19339 Poids total 20009 Poids total 2000g
Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruitsouhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%
Purée 45%  Purée 45%  Purée 5%  Purée 51%  Purée 50%  Purée 50%
EST souhaité 75%  ESTsouhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  ESTsouhaité 74/75%  EST souhaité 74/75% ST souhaité 74/75%
Fraise 100% Fraise des Bois Fraise Gariguette Fraise Mara des Bois Framboise Willamette Framboise Willamette 100%
BRIX:9 BRIX:19,5 BRIX: 15,5 BRIX: 15 BRIX:: 20 BRIX: 10,5
SUCRE AJOUTE: 0% SUCRE AJOUTE: 10% SUCRE AJOUTE: 10% SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE: 10% SUCRE AJOUTE : 0%
Purée de fraise 1000g  Purée de fraise des bois 1000g  Purée de fraise 1000g  Purée de fraise 1000g  Purée de framboi 1000g  Purée de framboi 1000g
Sucre (1) 899  Sucre(1) 80g  Sucre (1) 80g  Sucre (1) 80g  Sucre(1) 80g  Sucre(1) 899
Pectine jaune (E440) 18g  Pectine jaune (E440) 16g  Pectine jaune (E440) 16g  Pectine jaune (E440) 16g  Pectine jaune (E440) 169 Pectine jaune (E440) 189
Sucre (2) 9769  Sucre (2) 778g  Sucre (2) 778¢  Sucre(2) 778qg  Sucre(2) 778 Sucre (2) 9769
Sirop de glucose 111g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 111g
Acide citrique (E330) 299 Acide citrique (E330) 269 Acideitrique (E330) 269 Acidecitrique (E330) 269 Acide citrique (E330) 269 Acide citrique (E330) 29q
Poids total 22229 Poids total 2000g  Poids total 20009 Poids total 20009 Poids total 2000g  Poids total 2222q
Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%
Purée 45%  Purée 50%  Purée 50%  Purée 50%  Purée 50%  Purée 45%
EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 75%  ESTsouhaité 75%  ESTsouhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%

IGP : Indication Géographique Protégée | EST : Extrait Sec Total

Tiédir la purée PONTHIER a 45°C, ajouter la pectine jaune mélangée au sucre et porter a ébullition. Si prévu dans la recette, rectifier le pH (entre 3 et 3,5 pour une
meilleure action de la pectine) a I'aide du citrate trisodique™. Verser petit a petit la deuxieme pesée de sucre tout en maintenant Ibullition. Ajouter ensuite le sirop de
glucose et cuire a 106/107°C. Hors du feu, ajouter la solution d'acide citrique**, remuer et couler aussitdt dans un cadre, un moule en silicone ou autre au choix. Laisser

PROCESS

cristalliser une journée avant de démouler. Le lendemain, démouler et passer au sucre, laisser sécher une journée. Le jour suivant, détailler au couteau ou a l'aide d'une

quitare, passer au sucre, laisser sécher encore une journée avant d'emballer. Brix : tolérance +/-2 pour les purées sucrées et tolérance : +/-3 pour les purées en 100%.

* e citrate trisodique permet d'augmenter le pH pour les fruits trop acides et permet ainsi a la pectine d‘agir correctement. ** L'acide citrique peut étre remplacé par de I'acide tartrique. Ces
produits sont utilisés comme réactifs pour la prise en gel de la pectine. lls sont dissouts en solution a raison de 50% d'acide et 50% d'eau.
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PONTHIER

Fruit de la Passion Flavicarpa  Fruit dela Passion Flavicarpa 100% Fruits Exotiques Fruits Rouges Grenade Griotte Oblacinska
: BRIX: 14, BRIX: 25 BRIX: 21 BRIX:23 BRIX: 26,5
SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE:: 10% SUCRE AJOUTE: 10% SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE : 10%
Purée de fruit de lapassion  1000g  Purée de fruit de lapassion  1000g  Purée de fruits exotiques 1000g  Purée de fruits rouges 1000g  Purée de grenade 1000g  Purée de griotte 1000g
Sucre (1) 1209 Sucre (1) 133g  Sucre(1) 1209  Sucre (1) 809  Sucre(1) 80g  Sucre (1) 80g
Pectine jaune (E440) 249 Pectine jaune (E440) 279 Pectine jaune (E440) 249 Pectine jaune (E440) 169 Pectine jaune (E440) 169 Pectine jaune (E440) 169
Sucre (2) 7309 Sucre (2) 9229 Sucre (2) 730g  Sucre (2) 7789 Sucre (2) 778¢  Sucre(2) 778g
Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 111 Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g
Acide citrique (E330) 269 Acide citrique (E330) 299 Acide citrique (E330) 269 Adde citrique (E330) 269  Acide citrique (E330) 269 Acide citrique (E330) 269
Poids total 20009 Poids total 22229 Poids total 20009 Poids total 20009 Poids total 20009  Poids total 20009
Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%
Purée 50%  Purée 45%  Purée 50%  Purée 50%  Purée 50%  Purée 50%
EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%
i
i
L 4
Groseille Kalamansi 100% Kiwi de I'Adour (IGP) 100% Litchi 100% Litchi Madagascar 100% Mandarine 100%
BRIX:21,5 BRIX:8 BRIX: 13 BRIX: 16 BRIX: 17 BRIX: 11
SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE: 0% SUCRE AJOUTE: 0% SUCRE AJOUTE: 0% SUCRE AJOUTE: 0%
Purée de groseille 10009 Purée de kal i 10009  Purée de kiwi 1000g  Purée delitchi 1000g Purée de litchi 1000g  Purée de mandarine 1000g
Sucre (1) 80g  Sucre(1) 1789 Sucre (1) 89g  Sucre (1) 1279 Sucre (1) 133g  Suce(1) 89g
Pectine jaune (E440) 169 Pectine jaune (E440) 36g  Pectine jaune (E440) 189 Pectine jaune (E440) 259 Pectine jaune (E440) 279 Pectine jaune (E440) 189
Sucre (2) 7789 Sucre (2) 8479  Sucre(2) 964g  Sucre (2) 8169 Sucre (2) 9119  Sucre (2) 976g
Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 111g  Sirop de glucose 111g  Sirop de glucose 106g  Sirop de glucose 111g  Sirop de glucose 111g
Acide citrique (E330) 269 Adide citrique (E330) 29g  Acide citrique (E330) 40g  Acide citrique (E330) 38 Adde citrique (E330) 40g  Acide citrique (E330) 299
Poids total 20009 Citrate trisodique (E331) 229 Poids total 22229 Poids total 21119 Poids total 22229 Poids total 22229
Fruit souhaité 45%  Poids total 22009 Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45% Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%
Purée 50%  Fruit souhaité 45%  Purée 50%  Purée 47% Purée 45%  Purée 45%
EST souhaité 74/75%  Purée 45%  ESTsouhaité 74/75%  EST souhaité 14/75% EST souhaité 75%  ESTsouhaité 74/75%
EST souhaité 74/75%
L9 1
L
Mangue Alphonso Mangue Alphonso 100% Mirabelle de Lorraine (IGP) Mire Myrtille Orange Valencia 100%
BRIX: 23,5 BRIX: 17 BRIX: 27 BRIX: 20 BRIX : 20 BRIX: 11
SUCRE AJOUTE : 6% SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE: 10% SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE : 0%
Purée de mangue 1000g  Purée de mangue 10009 purée de mirabell 10009 Purée de mire 1000g  Purée de myrtille 1000g  Puréedorange 1000
Sucre (1) 84g  Sucre(1) 899 Sucre (1) 80g  Sucre(1) 80g  Sucre(1) 80g  Sucre(1) Mg
Pectine jaune (E440) 179 Pectine jaune (E440) 189 Pectine jaune (E440) 16g  Pectine jaune (E440) 16 Pectine jaune (E440) 16g  Pectine jaune (E440) 229
Sucre (2) 8479 Sucre(2) 9649 Sucre (2) 7685 Sucre(2) 7785 Sucre (2) 7789 Sucre(2) 9499
Sirop de glucose 1049 Sirop de glucose 119 Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g  Siropdeglucose g
Acide citrique (E330) 38g  Addecitrique (E330) 409 Acide citrique (E330) 369 Acide citrique (E330) 269 Acide citrique (E330) 26  Addecitrique (E330) 299
Poids total 2089g  Poids total 22229 Poids total 20009 Poids total 20009 Poids total 20009  Poidstotal 2222q
Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45% Fruit souhaité 45%
Purée 47%  Purée 45%  Purée 50%  Purée 50%  Purée 50%  Purée 45%
EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75% ST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75% EST souhaité 75%

1GP : Indication Géographique Protégée | EST : Extrait Sec Total
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Tiédir la purée PONTHIER a 45°C, ajouter la pectine jaune mélangée au sucre et porter a ébullition. Si prévu dans la recette, rectifier le pH (entre 3 et 3,5 pour une
meilleure action de la pectine) a I'aide du citrate trisodique*. Verser petit a petit la deuxieme pesée de sucre tout en maintenant I€bullition. Ajouter ensuite le sirop de
glucose et cuire a 106/107°C. Hors du feu, ajouter la solution d'acide citrique**, remuer et couler aussitdt dans un cadre, un moule en silicone ou autre au choix. Laisser

PROCESS

aristalliser une journée avant de démouler. Le lendemain, démouler et passer au sucre, laisser sécher une journée. Le jour suivant, détailler au couteau ou a I'aide d'une

quitare, passer au sucre, laisser sécher encore une journée avant d'emballer. Brix : tolérance +/-2 pour les purées sucrées et tolérance : +/-3 pour les purées en 100%.

* Le citrate trisodique permet d'augmenter le pH pour les fruits trop acides et permet ainsi a la pectine d'agir correctement. ** Lacide citrique peut étre remplacé par de I'acide tartrique. Ces
produits sont utilisés comme réactifs pour la prise en gel de la pectine. lls sont dissouts en solution a raison de 50% d'acide et 50% d‘eau.
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PONTHIER

v
Orange Sanguine 100% Pamplemousse Rose 100% Papaye Péche Blanche Péche de Vigne Poire Williams
BRIX: 11 BRIX: 11 BRIX: 15 BRIX: 19,5 BRIX:19,5 BRIX: 19
SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE: 10% SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE : 10% SUCRE AJOUTE : 7%
Purée d'orange sanquine 1000g  Purée de pamplemousse 1000g  Purée de papaye 1000g  Purée de péche blanche 1000g  Purée de péche de vigne 1000g  Purée de poire 1000g
Sucre (1) 11g  Sucre (1) 119 Sucre (1) 1179 Sucre (1) 80g  Sucre(1) 80g  Sucre(1) 83g
Pectine jaune (E440) 229 Pectine jaune (E440) 229 Pectine jaune (E440) 239 Pectine jaune (E440) 169  Pectine jaune (E440) 169 Pectine jaune (E440) 17q
Sucre (2) 9499 Sucre(2) 949 Sucre(2) 6829  Sucre (2) 778 Sucre(2) 768 Sucre(2) 8379
Sirop de glucose 11g  Sirop de glucose 111g  Sirop de glucose 98g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 100g  Sirop de glucose 103g
Acide citrique (E330) 299 Acide citrique (E330) 299 Acide citrique (E330) 359 Acide citrique (E330) 269 Acide citrique (E330) 36g  Acide citrique (E330) 27g
Poids total 22229 Poids total 22229 Poids total 19569 Poids total 20009 Poids total 2000g  Poids total 2067g
Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%
Purée 45%  Purée 50%  Purée 51%  Purée 50%  Purée 50%  Purée 48%
EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75%
L 4
Pomme Verte Granny Smith Reine Claude du Quercy Rhubarbe Rouge Sudachi 100% Yuzu 100%
BRIX: 20 (Label Rouge) Frambosa 100% BRIX: 8 BRIX: 6,5
SUCRE AJOUTE : 6% BRIX:26 BRIX:4 SUCRE AJOUTE : 0% SUCRE AJOUTE : 0%
Purée de pomme verte 1000g SUCRE AJOUTE : 8% SUCRE AJOUTE: 0% Purée de sudachi 1000g  Purée de yuzu 1000g
Sucre (1) 80g  Purée dereine claude 1000g  Purée de rhubarbe rouge 10009 Sucre (1) 1789 Sucre (1) 178q
Pectine jaune (E440) 169 Sucre(1) 819 Sucre(1) 90g  Pectine jaune (E440) 369 Pectine jaune (E440) 369
Sucre (2) 778g  Pectine jaune (E440) 169 Pectine jaune (E440) 189 Sucre(2) 8699  Sucre(2) 847q
Sirop de glucose 100g  Sucre (2) 798¢ Sucre(2) 9769  Sirop de glucose 11g  Sirop de glucose 111g
Acide citrique (E330) 269 Sirop de glucose 101g  Sirop de glucose 11g  Acide citrique (E330) 299 Acide citrique (E330) 29
Poids total 20009 Acide citrique (E330) 269 Acide citrique (E330) 299 Poids total 2222q  (Citrate trisodique (E331) 22
Fruit souhaité 45%  Poids total 20229 Poids total 22249 Fruit souhaité 45%  Poids total 22009
Purée 50%  Fruit souhaité 45%  Fruit souhaité 45%  Purée 45%  Fruit souhaité 45%
EST souhaité 74/75%  Purée 49%  Purée 50%  EST souhaité 75%  Purée 45%
EST souhaité 74/75%  EST souhaité 74/75% EST souhaité 74/75%

IGP : Indication Géographique Protégée | EST : Extrait Sec Total

Tiédir la purée PONTHIER a 45°C, ajouter la pectine jaune mélangée au sucre et porter a ébullition. Si prévu dans la recette, rectifier le pH (entre 3 et 3,5 pour une
meilleure action de la pectine) a I'aide du citrate trisodique™. Verser petit a petit la deuxieme pesée de sucre tout en maintenant Ibullition. Ajouter ensuite le sirop de
glucose et cuire a 106/107°C. Hors du feu, ajouter la solution d'acide citrique**, remuer et couler aussitdt dans un cadre, un moule en silicone ou autre au choix. Laisser

PROCESS

cristalliser une journée avant de démouler. Le lendemain, démouler et passer au sucre, laisser sécher une journée. Le jour suivant, détailler au couteau ou a l'aide d'une

quitare, passer au sucre, laisser sécher encore une journée avant d'emballer. Brix : tolérance +/-2 pour les purées sucrées et tolérance : +/-3 pour les purées en 100%.

* e citrate trisodique permet d'augmenter le pH pour les fruits trop acides et permet ainsi a la pectine d‘agir correctement. ** L'acide citrique peut étre remplacé par de I'acide tartrique. Ces
produits sont utilisés comme réactifs pour la prise en gel de la pectine. lls sont dissouts en solution a raison de 50% d'acide et 50% d'eau.

Stéphane Augé

0

www.ponthier.net






