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PONTHIER

Albaricoque Bergeron Ardndano Negro Ardndano Rojo Bergamota 100% Calamansi 100% Cereza Negra de Basilea 100%
_ BRIX:215 ~ BRIX:20 _ BRIX:15 ~ BRIX:85 ~ BRIX:8 ~ BRIX:17
AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 12% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0%
Puré de albaricoque 1000g  Puré de ardndano negro 1000g  Puré de arandano rojo 1000g  Puré de berg 1000g  Puré de cala 1000g  Puré de cereza negra 10009
Agua 233g  Agua 1409 Agua 2419 Agua 1294 Agua 1289 Aqua 209
Aziicar 108g  Aziicar 98g  Azilcar 1969  Azdcar 7339 Azlcar 738g  Azdcar 1009
Dextrosa 149g  Dextrosa 138g  Dextrosa 1609 Dextrosa 300g  Dextrosa 300g  Dextrosa 1259
Estabili para sorbetes 3g  Estabili para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 39 Estabili para sorbetes 79 Estabili para sorbetes 79 Estabilizante para sorbetes 4q
Peso total 1493g  Peso total 1379 Peso total 16009 Peso total 3334g  Pesototal 3334g  Pesototal 12499
Fruta requerida 60%  Fruta requerida 65%  Frutarequerida 55% Fruta requerida 30%  Frutarequerida 30%  Fruta requerida 80%
Puré 67%  Puré 72,5% Puré 62,5% Puré 30%  Puré 30%  Puré 80%
EST* requerido 31%  EST*requerido 31%  EST* requerido 31% EST* requerido 33%  EST* requerido 33%  EST*requerido 31%
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Ciruela Mirabel de Lorena (IGP)  Ciruela Reina Claudia de Quercy (Label Rouge) Coco Coco (Indonesia) Frambuesa Willamette Frambuesa Willamette 100%
 BRIX:27 _ BRIX:26 ~ BRIX:30  BRIX:14 ~ BRIX:20 _ BRIX:10,5
AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 8% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 0%
Puré de ciruela mirabel 1000g  Puréde ciruela Reina Claudia  1000g  Puré de coco 10009 Puré de coco 10009 Puré de framb 1000  Puré de framt 1000g
Agua 141g  Aqua 2279 Aqua 518 Agua 160g  Agua 75¢  Aztcar 197¢
Aziicar 109 Aziicar 20g  Azicar 869  Azicar 180g  Azicar 76 Dextrosa 133g
Dextrosa 1289 Dextrosa 1399 Dextrosa 1799 Dextrosa 150 Dextrosa 130g  Estabilizante para sorbetes 3q
Estabili para sorbetes 3q  Estabili para sorbetes 3g  Estabili para sorbetes 4q Estabili para sorbetes 4g  Estabilizante para sorbetes 3¢ Pesototal 1333¢
Peso total 12829 Peso total 13899 Peso total 17879 Peso total 14949 Peso total 12849 Frutarequerida 75%
Fruta requerida 70%  Frutarequerida 65%  Fruta requerida 50% Fruta requerida 60%  Frutarequerida 70%  Puré 75%
Puré 78%  Puré 72%  Puré 56% Puré 67%  Puré 78%  EST* requerido 32%
EST* requerido 32%  EST*requerido 31% EST* requerido 31% EST* requerido 31% EST* requerido 31%
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Fresa Fresa 100% Fresa Gariguette Fresa del Bosque Fresa Mara des Bois Frutas Exéticas
BRIX: 18 _ BRIX:9 _ BRIX:155 _ BRIX:19,5  BRIX:15  BRIX:25
AZUCAR ARIADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10%
Puré de fresa 1000g Puré de fresa 1000g Purlé de fresa Gariguette 10009 Puré de fresa del bosque 10009 Puré de fresa Mara des Bois  1000g Puré de frutas exdticas 1000g
Agua 120g Aziicar 1989  Azicar 128 Agga 130g  Agua 259 Agua 1149
Azicar 118 Dextrosa 1339 Dextrg;a 1269 Azicar 1089 Auzticar 1259 Azlicar 37q
Dextrosa 1389 Estabili para sorbetes 3g  Estabil para sorbetes 49  Dextrosa 138 Dextrosa 130g  Dextrosa 128¢
E<tabili para sorbetes 3 Peso total 1334g  Peso total . 1258q  Estabilizante para sorbetes 39  Estabili para sorbetes 4g  Estabili para sorbetes 3q
Peso total 1379 Fruta requerida 75% Frutg requerida 80%  Pesototal 13799 Peso total 1284g Peso total 12829
Fruta requerida 65% Puré 75% Purg i 70%  Frutarequerida 65%  Fruta requerida 70% Fruta requerida 70%
Puré 72,5% EST* requerido 31% EST* requerido 32% Puré : 72,5% Puré 78% Puré 78%
EST* requerido 3% EST* requerido 31%  EST* requerido 31% EST* requerido 31%

1GP = Indicacion Geografica Protegida
*Extracto seco total

Templar el agua a 45 °C. Afiadir los elementos secos mezclados agitando con fuerza, mezclar. Pasteurizar a 85 °C, mezclar. Enfriar rapidamente a +4 °C.

PROCESO

conservar a -18°C. Brix: tolerancia +/-2.

Anadir el puré y mezclar. Dejar madurar durante 24 horas. Mezclar y rellenar los boles Pacojet, congelar. Pasar por la pacojet antes del servicio,

Stéphane Augé

Mejor heladero artesano de Francia 2007

www.ponthier.net
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Frutas Rojas Granada Grosella Grosella Negra Guinda Oblacinska Higo Chumbo
_ BRIX:21 . BRIX:23 _ BRIX:215 _ BRIX:255 _ BRIX:26,5 _ BRIX:21
AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10%
Puré de frutas rojas 1000g  Puré de granada 1000g  Puré de grosella 1000g  Puré de grosella negra 1000g  Puré de guinda 1000g  Puré de higo chumbo 1000g
Agua 84g  Agua 1049  Agqua 233g  Agua 273g  Aqua 283 Aqua 1509
Aziicar 679  Azicar 479 Aztcar 108g  Aztcar 68g  Azticar 589  Azicar 88g
Dextrosa 128g  Dextrosa 128g  Dextrosa 1499 Dextrosa 1499 Dextrosa 149g  Dextrosa 138
Estabilizante para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 4g  Estabilizante para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 3g
Peso total 12829 Peso total 12839 Peso total 1493g  Peso total 14939 Peso total 1493g  Peso total 1379¢
Fruta requerida 70%  Fruta requerida 70%  Frutarequerida 60%  Frutarequerida 60%  Frutarequerida 60%  Frutarequerida 65%
Puré 78%  Puré 78%  Puré 67%  Puré 67%  Puré 67%  Puré 72,5%
EST* requerido 31%  EST* requerido 31%  EST* requerido 31%  EST* requerido 31%  EST* requerido 31%  EST* requerido 31%
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Higo Morado Kiwi del Adour (IGP) 100% Lima 100% Limon 100% Litchi 100% Litchi Madagascar 100%
. BRIX:24 BRIX: 13 ~ BRIX:85 _ BRIX:16,5 BRIX: 16 BRIX: 17
AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ARADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0%
Puré de higo morado 10009 Puré de kiwi 10009 Puré delima 10009 Puré delimén 10009 Puré de litchi 10009 Puré de litchi 1000g
Agua 1049 Agua 180g  Agqua 10289 Agua 939 Agua 1019  Agua 145¢
Azdicar 479 Azlcar 2009  Azdcar 5379 Azlicar 6219 Aziicar 1129 Azlicar 135¢
Dextrosa 128 Dextrosa 155 Dextrosa 2869  Dextrosa 2579 Dextrosa 1359 Dextrosa 1459
Estabilizante para sorbetes 39 Estabilizante para sorbetes 4g  Estabilizante para sorbetes 6g  Estabilizante para sorbetes 69 Estabilizante para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 4g
Peso total 12829 Peso total 1539 Peso total 2857 Pesototal 28579 Peso total 1351g  Peso total 1429
Fruta requerida 70%  Fruta requerida 65%  Frutarequerida 35%  Frutarequerida 35%  Frutarequerida 70%  Frutarequerida 70%
Puré 78%  Puré 65%  Puré 35%  Puré 35%  Puré 74%  Puré 70%
EST* requerido 31%  EST* requerido 31%  EST* requerido 31%  EST* requerido 33%  EST* requerido 31%  EST* requerido 31%

v g :
Mandarina 100% Mango Alphonso Mango Alphonso 100% Mango Alphonso et Kesar  Manzana Verde Granny Smith Maracuyd Flavicarpa
~BRIX:T1 OBRIX:235 ~BRIX:17 ~ BRIX:235 : ~BRIX:21

AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 6% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 6% AZOCAR ANADIDO : 6% AZUCAR ANADIDO : 10%
Puré de mandari 1000g  Puré de mango 1000g  Puré de mango 1000g  Puré de mango 10009 Puréde verde 1000g  Puré de maracuya 1000g
Agua 1099 Agua 150g  Agua 209  Agua 1509 Agua 84g  Agua 859
Aziicar 88q  Aziicar 559 Aziicar 100g  Aziicar 559 Azicar 679  Azicar 659
Dextrosa 1339 Dextrosa 1359 Dextrosa 125¢  Dextrosa 135 Dextrosa 128g  Dextrosa 130g
Estabilizante para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 5g  Estabilizante para sorbetes 59  Estabilizante para sorbetes 59 Estabilizante para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 59
Peso total 1333g  Peso total 1345 Peso total 1250 Peso total 13459 Peso total 12829 Peso total 12859
Fruta requerida 75%  Frutarequerida 70%  Frutarequerida 80%  Frutarequerida 70%  Frutarequerida 65%  Frutarequerida 70%
Puré 75% Puré 745%  Puré 80%  Puré 74,5% Puré 78%  Puré 78%
EST* requerido 31%  EST* requerido 31%  EST* requerido 31%  EST*requerido 31%  EST*requerido 31%  EST* requerido 31%

IGP = Indicacion Geogréfica Protegida
*Extracto seco total

Photos © Eric Roger

Templar el agua a 45 °C. Aiadir los elementos secos mezclados agitando con fuerza, mezclar. Pasteurizar a 85 °C, mezclar. Enfriar rapidamente a +4 °C.
Anadir el puré y mezclar. Dejar madurar durante 24 horas. Mezclar y rellenar los boles Pacojet, congelar. Pasar por la pacojet antes del servicio,

PROCESO

conservar a -18°C. Brix: tolerancia +/-2.

Stéphane Augé

Mejor heladero artesano de Francia 2007

www.ponthier.net
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Melocotdn Blanco

Maracuya Flavicarpa 100% Melocotdn de Viia Meldn de Quercy (IGP) 100% Mora Naranja Valencia 100%
_ BRIX:145 _ BRIX:19,5 _ BRIX:19,5 _ BRIX:13,5 _ BRIX:20 ~BRIX:M
AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 0%
Puré de maracuya 10009 Puré de melocotdn blanco 10009 Puré de melocotdn de vifia 1000g  Puré de meldn 10009 Puré de mora 1000g  Puré de naranja 1000g
Azicar 1209 Agua 98¢ Agua 135 Aqua 110g  Agua 1409  Agua 669
Dextrosa 125¢ Aziicar 99  Azdcar 103g  Azcar 1709 Azdcar 989  Azlcar 2289
Estabilizante para sorbetes 59 Dextrosa 1329 Dextrosa 1389 Dextrosa 1459 Dextrosa 1389 Dextrosa 1299
Peso total 12509 Estabilizante para sorbetes 3g Estabili para sorbetes 3g  Estabili para sorbetes 4g  Estabili para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 69
Fruta requerida 80% Peso total 13249 Peso total 1379 Peso total 14299 Peso total 13799 Peso total 14299
Puré 80% Fruta requerida 70% Fruta requerida 65%  Frutarequerida 70%  Frutarequerida 65%  Fruta requerida 70%
EST* requerido 30% Puré 76,5% Puré 72,5%  Puré 70%  Puré 725%  Puré 70%
EST* requerido 31% EST* requerido 31%  EST*requerido 31% EST* requerido 31%  EST* requerido 32%
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Naranja Sanguina 100% Papaya Pera Williams Pifia Pifia Victoria 100% Platano
~ BRIX: 11 _ BRIX:15 _ BRIX:19 _ BRIX:18 . BRIX:18 _ BRIX:27
AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 10% AZUCAR ANADIDO : 7% AZUCAR ANADIDO : 5% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 10%
Puré de naranja sanguina 1000g Puré de papaya 1000g Puré de pera 1000g  Puré de pina 1000g  Puré de pifia Victoria 10009 Puré de plétano 1000g
Agua 719 Agua 449 Agua 93g  Agua 949  Agua 949  Agua 233g
Aziicar 223q Aziicar 107g Aziicar 9qg  Azicar 579 Azicar 579 Azicar 79
Dextrosa 1299 Dextrosa 128¢ Dextrosa 1329 Dextrosa 1289 Dextrosa 128g  Dextrosa 1499
Estabilizante para sorbetes 69 Estabilizante para sorbetes 3q Estabilizante para sorbetes 3g  Estabili para sorbetes 3g  Estabilizante para sorbetes 3g  Estabili para sorbetes 39
Peso total 11769 Peso total 12829 Peso total 1324g  Peso total 12829 Peso total 12829 Peso total 1282g
Fruta requerida 70% Fruta requerida 65% Fruta requerida 70%  Fruta requerida 70%  Frutarequerida 70%  Frutarequerida 70%
Puré 70% Puré 74% Puré 75,5% Puré 78% Puré 78% Puré 78%
EST* requerido 32% EST* requerido 31% EST* requerido 31%  EST* requerido 31%  EST*requerido 31%  EST* requerido 31%
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Pomelo Rosa Star Ruby Ruibarbo Rojo Sandia 100% Sudachi 100% Yuzu 100%
100% Frambosa 100% BRIX:9 BRIX:8 BRIX:6,5
~ BRIX:TT  BRIX:4 AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0%
AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO - 0% Puré de sandia 1000g Puré de sudachi 10009 Purédeyuzu 1000g
Puré de pomelo rosa 10009 Puréderuibarbo rojo 10009 Agua 65  Agua 9579  Aqua 958
Aqua 71 Azdcar 2809 Azlicar 215 Aziicar invertido 57 Azicar 6369
Azticar 223g  Dextrosa 1459 Dextrosa 1459 Azdcar 660g  Dextrosa 2579
Dextrosa 1299 [Estabilizante para sorbetes 49 Estabilizante para sorbetes 69  Dextrosa 171g  Estabilizante para sorbetes 69
Estabilizante para sorbetes 6g  Pesototal 14299 Peso total 1431 Estabilizante para sorbetes 11g  Pesototal 2857¢
Peso total 1429 Fruta requerida 70%  Frutarequerida 70%  Pesototal 28569 Frutarequerida 35%
Fruta requerida 70% Puré 70%  Ppuré 70%  Frutarequerida 35%  Puré 35%
Puré 70% EST* requerido 32%  EST*requerido 31% Puré 35% EST* requerido 33%
EST* requerido 32% EST* requerido 32%

1GP = Indicacion Geografica Protegida
*Extracto seco total

Templar el agua a 45 °C. Afiadir los elementos secos mezclados agitando con fuerza, mezclar. Pasteurizar a 85 °C, mezclar. Enfriar rapidamente a +4 °C.

PROCESO

conservar a -18°C. Brix: tolerancia +/-2.

Anadir el puré y mezclar. Dejar madurar durante 24 horas. Mezclar y rellenar los boles Pacojet, congelar. Pasar por la pacojet antes del servicio,

Stéphane Augé

Mejor heladero artesano de Francia 2007

) www.ponthier.net
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(alabaza 100% Esparrago Blanco 100% Pimiento Amarillo 100% Pimiento Rojo 100% Remolacha 100% Tomate 100%
~ BRIX:6 _ BRIX:4 _ BRIX:6 _ BRIX:9 ~ BRIX:12 _ BRIX:55
AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO : 0%
Puré de calabaza 10009 Puré de esparrago blanco 1000g  Puré de pimiento amarillo 1000g  Puré de pimiento rojo 10009 Puré de remolacha 1000g  Puré de tomate 1000g
Aceite de oliva 68g  Auzticar 1449 Aceite de oliva 669  Aceite de oliva 68g  Aceite de oliva 64g  Aceite de oliva 689
Aziicar 121 Dextrosa 1679 Azicar 849  Azicar 121 Azicar 499 Azicar 1269
Dextrosa 164g  Sal 79 Dextrosa 1589 Dextrosa 1649 Dextrosa 1549  Dextrosa 1649
Sal 79 Aceite de nuez 679  Sal 79 Sal 79 Sal 6g Sal 79
Estabilizante para sorbetes 4g  Estabilizante para sorbetes 4g  Estabilizante para sorbetes 4g  Estabilizante para sorbetes 4g  Estabilizante para sorbetes 4g  Estabilizante para sorbetes 4q
Peso total 13649 Peso total 3334g  Peso total 13199 Peso total 13649 Peso total 12779 Peso total 13699
Verdura requerida 73%  Verdura requerida 72%  Verdura requerida 76%  Verdura requerida 73%  Verdura requerida 81%  Verdurarequerida 75%
EST* requerido 30% Puré 72%  EST* requerido 30% EST* requerido 30%  EST*requerido 28%  EST* requerido 30%
EST* requerido 30%
*Extracto seco total

Photos © Eric Roger

Templar el agua y el aceite de oliva a 45 °C. ARadir los elementos secos mezclados agitando con fuerza, mezclar. Pasteurizar a 85 °C, mezclar. Enfriar
rapidamente a +4 °C. Afadir el puré y mezclar. Dejar madurar durante 24 horas. Mezclar y rellenar los boles Pacojet, congelar. Pasar por la pacojet
antes del servicio, conservar a -18°C. Brix: tolerancia +/-3.

PROCESO

Stéphane Auge www.ponthier.net
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