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Coco Coco (Indonesia) Frambuesa Willamette Fresa Fresa del Bosque Fresa Gariguette
_ BRIX:30 . BRIX:14 ~ BRIX:20 _ BRIX:18 ~ BRIX:19,5 _ BRIX:155
AZUCAR ANADIDO: 10% AZUCAR ANADIDO: 10% AZUCAR ANADIDO: 10% AZUCAR ANADIDO: 10% AZUCAR ANADIDO: 10% AZUCAR ANADIDO: 10%
Puré de coco 1000g  Puré de coco 10009 Puré de frambuesa 1000g  Puré de fresa 10009 Puré de fresa del bosque 1000g  Puré de fresa Gariguette 1000g
Aqua 380g  Nata 180g  Agua 20g  Zumodelimén 209 Aqua 109  Aqua 90g
Nata 180g  Azicarinvertido 709 Zumodelimén 209  Nata 130g  Zumo de limén 209  Nata 1509
Azicar invertido 1109 Azicar 1959 Nata 130g  Azicarinvertido 25¢  Nata 1309 Azicr 160g
Azijcar 10g  Dextrosa 105 Azicarinvertido 259 Azicar 459 Azicarinvertido 25 Dextrose 90g
Dextrosa 110g  Estabilizante para helados y Aziicar 25 Dextrosa 80g  Azicar 359 Estabilizante para helados y
Estabilizante para helados y natas heladas 79 Dextrosa 80g  Estabilizante para heladosy Dextrosa 80g  natas heladas 59
natas heladas 79 Pesototal 15579 Estabili para helados y natas heladas 59  Estabili para helados y Peso total 14959
Peso total 17979 Frutapura 50%  natas heladas 59 Pesototal 13059 natas heladas 59  Frutapura 67%
Fruta pura 50%  Puré 56%  Peso total 1305  Frutapura 70%  Peso total 13059 Puré 60%
Puré 56%  EST* requerido 32%  Frutapura 70%  Puré 76,5%  Frutapura 70%  EST* requerido 31%
EST* requerido 32% Puré 76,5%  EST* requerido 29%  Puré 76,5%
EST* requerido 29% EST* requerido 29%
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Fresa Mara des Bois Guinda Oblacinska Grosella Grosella Negra Mandarina 100% Mango Alphonso
_ BRIX:15 _ BRIX:265 _ BRIX:21,5 _ BRIX:255  BRIX:T ~ BRIX:23,5
AZUCAR ANADIDO: 10% AZUCAR ANADIDO: 10% AZUCAR ANADIDO: 10% AZUCAR ANADIDO: 10% AZUCAR ANADIDO: 0% AZUCAR ANADIDO: 6%
Puré de fresa Mara des Bois 10009 Puré de quinda 1000g  Puré de grosella 1000g  Puré de grosella negra 10009  Puré de mandari 10009 Puré de mango 1000g
Agua 459 Agqua 70g  Aqua 209  Agua 60g  Agua 559  Agua 70g
Zumo de limén 209 Nata 130g  Nata 130g  Nata 1309  Zumo de limon 209 Zumodelimén 20g
Nata 140g  Azicar 59  Azdar 559  Azlcar 159 Nata 1359  Nata 1359
Aziicar invertido 409 Dextrosa 80g  Dextrosa 80g  Dextrosa 809  Aziicarinvertido 30g  Azdcar 509
Aziicar 709 Estabili para helados y Estabilizante para helados y Estabilizante para helados y Azticar 359  Dextrosa 80g
Dextrosa 850 natas heladas 5¢  natas heladas 59 natas heladas 59 Dextrosa 809  Estabilizante para helados y
Estabilizante para helados y Peso total 12909 Peso total 1290g  Peso total 1290g  Estabili para helados y natas heladas 59
natas heladas 49  Frutapura 70%  Frutapura 70%  Frutapura 70%  natas heladas 59  Peso total 13609
Peso total 14049 Puré 78%  Puré 78%  Puré 76,5%  Peso total 1360 Fruta pura 70%
Fruta pura 65%  EST* requerido 30%  EST*requerido 31%  EST*requerido 31%  Frutapura 75%  Puré 73,5%
Puré 71% Puré 75%  EST* requerido 31%
EST* requerido 28% EST* requerido 29%

v

Meldn de Quercy (IGP) 100% Plétano Ruibarbo Ro&o

~BRIX:135 ~ BRIX:27 Frambosa 100%

AZUCAR ANADIDO : 0% AZUCAR ANADIDO: 10% BRIX:4

Puré de melén 1000g  Puré de platano 1000g SUCRE AJOUTE: 0%
Aqua 110  Agua 70g  Puréde ruibarbo rojo 1000g
Nata 1559 Zumo de limén 209 Aqua 709
Aziicar invertido 309  Nata 1309  Nata 170g
Aziicar 1509 Dextrosa 80g  Azicar 3309
Dextrosa 1059 Estabilizante para helados y Dextrosa 1009
Estabilizante para helados y natas heladas 59  Estabilizante para helados y
natas heladas 79 Pesototal 1305 natas heladas 59
Peso total 15579 Frutapura 70%  Peso total 16759
Fruta pura 50%  Puré 76,5%  Frutapura 60%
Puré 56%  EST* requerido 31%  Puré 60%
EST* requerido 32% EST* requerido 32%

IGP = Indicacion Geografica Protegida
*Extracto seco total

Templar la nata con el agua y el azdcar invertido a 45 °C, mezclar. Afadir los elementos secos mezclados agitando con fuerza, mezclar. Pasteurizar a
85 °C, mezclar. Enfriar rapidamente a +4 °C. Afadir el puré o los purés frios, mezclar. Dejar madurar durante 24 horas. Mezclar y batir.
Brix: tolerancia de +/-2 grados Brix para los purés con azicar afiadido y tolerancia de -+/-3 grados Brix para los purés 100%, o sea sin azdcar afiadido.

PROCESO

Stéphane Augé
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Esparrago Blanco 100% (alabaza 100% Pimiento Amarillo 100% Pimiento Rojo 100% Remolacha 100% Tomate 100%
BRIX: 4 BRIX:6 BRIX: 6 BRIX:9 BRIX: 12 BRIX:5,5
Purée de esparrago blanco 10009 Puré de calahaza 10009 Puré de pimiento amarillo 10009 Puré de pimiento rojo 10009 Puré de remolacha 1000g  Puré de tomate 10009
Agua 15 Aqua 15 Agua 50g  Aqua 209  Agua 180g  Agua 309
Aziicar 309 Nata 145 Aceite de oliva 135 Aceite deoliva 1359 Aceite de oliva 859  Aceitede oliva 135¢
Aceite de nuez 1359 Aceite de oliva 70g  Dextrosa 135 Auziicar 159 Dextrosa 1459 Azlcar 209
Dextrose 135 Azicar invertido 30g  Sal 139 Dextrosa 135 Sal 149 Dextrosa 1359
Sal 139 Azicar 10g  Estabilizante para helados y Sal 13g  Estabili para helados y Estabilizante para helados y
Estabilizante para helados y Dextrosa 1409 natas heladas Estabilizante para helados y natas heladas 6g  natasheladas 59
natas heladas 59 Sl 149 Pesototal 13389 natas heladas 59  Pesototal 14309 Pesototal 13259
Peso total 13339 Estabilizante para helados y Verdura requerida 75%  Pesototal 1323g  Verdura requerida 50%  Verdura requerida 75%
Verdura requerida 75%  natas heladas 69  Puré 75%  Verdura requerida 75%  Puré 50%  Puré 75%
Puré 75%  Peso total 14309 EST* requerido 27%  Puré 75%  EST* requerido 25%  EST* requerido 26%
EST* requerido 26%  Verdura requerida 70% EST* requerido 27%
Puré 70%
EST* requerido 26%

*Extracto seco total

Photos © Eric Roger

PROCESO

Segtin los ingredientes presentes en la receta, templar la nata con el agua, el aceite de oliva y el azdcar invertido a 45 °C, mezclar. Afiadir 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 batir. Conservar a -18 °C, servira-14 °C. Brix: tolerancia +/-3.
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