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Ananas Ananas Victoria 100% Griiner Apfel Granny Smith Aprikose Bergeron Banane Bergamotte 100%
GRAD BRIX: 18 GRAD BRIX: 18 GRAD BRIX: 20 GRAD BRIX: 21,5 GRAD BRIX: 27 GRAD BRIX: 8,5
ZUCKERZUSATZ: 5% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 6% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0%
A pii 1000g Victoria Ananas-Piiree 1000g Piiree aus Griiner Apfel 1000g  Aprikosenpiiree 10009 B piiree 1000g  Bergamottenpiiree 1000g
Wasser 160g  Wasser 110g  Wasser 170g  Wasser 270g  Wasser 190g  Wasser 13409
Zucker 1059 Zucker 140g  Zucker 1209 Zucker 1309  Zucker 159 Zucker 780g
Dextrose 80g  Dextrose 559 Dextrose 559 Dextrose 30g  Dextrose 80g  Dextrose 659
Trockengluk 25¢g  Trockengluk 30g  Trockengluk 309 Trockengluk 60g Stabilisator fiir Fruchteis 5¢  Trockengluk 1359
Stabilisator fiir Fruchteis 5g Stabilisator fiir Fruchteis 5g  Stabilisator fiir Fruchteis 6g  Stabilisator fiir Fruchteis 6g  Gesamtgewicht 1290g  Stabilisator fiir Fruchteis 13g
Gesamtgewicht 13509  Gesamtgewicht 13409 Gesamtgewicht 1381g  Gesamtgewicht 14969  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gesamtgewicht 3333g
Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 75%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Piiree 78%  Gewiinschter Fruchtgehalt 30%
Piiree 74% Piiree 75%  Piiree 725%  Piiree 67%  Gewiinschter Trockenextrakt 29% Piiree 30%
Gewiinschter Trockenextrakt 30% Gewiinschter Trockenextrakt 28%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 29% Gewiinschter Trockenextrakt 32%
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Williams-Bime Blutorange 100% Brombeere Erdbeere Erdbeere 100% Erdbeere Gariguette
GRAD BRIX: 19 GRADBRIX: 11 GRAD BRIX: 20 GRAD BRIX: 18 GRAD BRIX: 9 GRAD BRIX: 15,5

ZUCKERZUSATZ: 7% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10%
Birnenpiiree 1000g Bl genpiiree 10009  Brombeerpiiree 10009 Erdbeerpiiree 1000g  Erdbeerpiiree 1000g  Piiree aus Erdbeere Gariguette 1000g
Wasser 125  Wasser 1209 Wasser 1759 Wasser 1559 Wasser 145g  Wasser 1359
Zucker 1159 Zucker 2209 Zucker 1209 Zucker 1409 Zucker 295 Zucker 1509
Dextrose 409 Dextrose 559  Dextrose 559 Dextrose 55  Dextrose 459 Dextrose 80g
Trockenglukose 409 Trockenglukose 30g  Trockenglukose 30g  Trockenglukose 30g  Trockenglukose 459 Stabilisator fiir Fruchteis 4q
Stabilisator fiir Fruchteis 59 Stabilisator fiir Fruchteis 69 Stabilisator fiir Fruchteis 69  Stabilisator fiir Fruchteis 6g  Stabilisator fiir Fruchteis 6g  Gesamtgewicht 13699
Gesamtgewicht 13259 Gesamtgewicht 1431g  Gesamtgewicht 13869  Gesamtgewicht 13869  Gesamtgewicht 15369  Gewiinschter Fruchtgehalt 3%
Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Piiree 65%
Piiree 755%  Piree 70%  Piiree 72,5%  Piiree 72,5%  Piiree 65%  Gewiinschter Trockenextrakt 28%
Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%
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Erdbeere Mara des Bois Exotische Friichte Blaue Feige Rosa Grapefruit Star Ruby 100% Heidelbeere Himbeere Willamette
GRAD BRIX: 15 GRAD BRIX: 25 GRAD BRIX: 24 GRADBRIX: 11 GRAD BRIX: 20 GRAD BRIX: 20
ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10%

Piiree aus Erdbeere Mara des Bois 1000g  Piiree aus Exotische Friichte 1000g  Piiree aus Blaue Feige 1000g  Piiree aus Rosa Grapefruit 1000g  Heidelbeerpiiree 1000g  Himbeerpiiree 1000g
Wasser 130g  Wasser 145 Wasser 1359 Wasser 1209 Wasser 1759 Wasser 2409
Zucker 1559 Zucker 559 Zucker 659  Zucker 2209 Zucker 1209 Zucker 160g
Dextrose 80g  Dextrose 509  Dextrose 50g  Dextrose 30g  Dextrose 559 Dextrose 459
Stabilisator fiir Fruchteis 69  Trockenglukose 30g  Trockengluk 259 Trockenglul 559 Trockengluk 30g  Trockenglul 459
Gesamtgewicht 171 Stabilisator fiir Fruchteis 5g  Stabilisator fiir Fruchteis 59 Stabilisator fiir Fruchteis 69 Stabilisator fiir Fruchteis 69  Stabilisator fiir Fruchteis 6g
Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gesamtgewicht 12809 Gesamtgewicht 1280g  Gesamtgewicht 14319 Gesamtgewicht 13869  Gesamtgewicht 14969
Piiree 73%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 60%
Gewiinschter Trockenextrakt 28% Piiree 78% Piiree 78% Piiree 70% Piiree 72,5%  Piiree 67%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%

.9.A = Geschiitzte geografische Angabe
*Trockenextrakt gesamt

ZUBEREITUNG

Das Wasser auf 45 °C abkiihlen. Das Handriihrgerat auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten hinzufiigen, mit dem Handriihrgerat ver-
mischen. Bei 85 °C pasteurisieren, mit dem Handriihrgerat vermischen. Schnell auf + 4 °C abkiihlen. Das Fruchtpiiree hinzufiigen, mit dem
Handriihrgerdt vermischen. 24 Stunden reifen lassen. Mit dem Handriihrgerat vermischen und in die Eismaschine geben. Bei - 18 °Caufhewah-
ren, bei - 14 °Cservieren. Grad Brix: Toleranz +/-2 (Toleranz +/-3 fiir Piirees 100%).

Stéphane Augé

Bester Eishersteller Frankreichs 2007
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Himbeere Willamette 100% Kaktusfeige Kalamansi 100% Kiwi aus Adour (g.g.A) 100% Kokosnuss* Kokosnuss (Indonesien)
GRAD BRIX: 10,5 GRAD BRIX: 21 GRAD BRIX: 8 GRAD BRIX: 13 GRAD BRIX: 30 GRAD BRIX: 14
ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10%
Himbeerpiiree 1000g  Piiree aus Kaktusfeige 1000g  Piiree aus Kalamansi 10009 Kiwipiiree 1000g Kok pil 1000g  Kokosnusspiiree 1000g
Wasser 250g  Wasser 185g  Wasser 13309 Wasser 200g  Wasser 4859  Wasser 2509
Zucker 310g  Zucker 1109 Zucker 7909 Zucker 2409 Zucker 809  Zucker 2909
Dextrose 509  Dextrose 559  Dextrose 659  Dextrose 60g  Dextrose 105  Dextrose 100g
Trockenglukose 50g  Trockenglukose 309  Trockenglukose 1359 Trockenglukose 30g  Trockenglukose 1059 Stabilisator fiir Fruchteis 69
Stabilisator fiir Fruchteis 79 Stabilisator fiir Fruchteis 69 Stabilisator fiir Fruchteis 13g  Stabilisator fiir Fruchteis 69 Stabilisator fiir Fruchteis 79 Gesamtgewicht 16469
Gesamtgewicht 16679  Gesamtgewicht 13869  Gesamtgewicht 3333g  Gesamtgewicht 15369  Gesamtgewicht 17829  Gewiinschter Fruchtgehalt 60%
Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 30%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 50%  Piiree 67%
Piiree 60% Piiree 72,5%  Piiree 30%  Piiree 65%  Piiree 56%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%

Gewiinschter Trockenextrakt 32%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 32%
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Limette 100% Litschi 100% Litschi Madagascar 100% Mandarine 100% Mango Alphonso Mango Alphonso 100%
GRAD BRIX: 8,5 GRAD BRIX: 16 GRAD BRIX: 17 GRAD BRIX: 11 GRAD BRIX: 23,5 GRAD BRIX: 17

ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 6% ZUCKERZUSATZ: 0%
Li pii 1000g  Litschipiiree 1000g Litschipiiree 1000g  Mandarinenpiiree 1000g  Mangopii 1000g  Mangopii 10009
Wasser 14009 Wasser 1209 Wasser 165g  Wasser 140g  Wasser 250g  Wasser 240g
Zucker 7259 Zucker 145 Zucker 1759 Zucker 1109 Zucker 1009 Zucker 2009
Dextrose 135g  Dextrose 55g  Dextrose 60g  Dextrose 559 Dextrose 60g  Dextrose 60g
Trockenglukose 65g  Trockenglukose 30g  Trockenglukose 30g  Trockenglukose 30g  Trockenglukose 30g  Trockenglukose 30g
Stabilisator fiir Fruchteis 10g  Stabilisator fiir Fruchteis 59 Stabilisator fiir Fruchteis 69  Stabilisator fiir Fruchteis 59 Stabilisator fiir Fruchteis 69  Stabilisator fiir Fruchteis 69
Gesamtgewicht 3335g  Gesamtgewicht 13559  Gesamtgewicht 14369  Gesamtgewicht 13409  Gesamtgewicht 14469  Gesamtgewicht 15369
Gewiinschter Fruchtgehalt 30%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 75%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%
Piiree 30%  Piiree 74%  Piiree 70%  Piiree 75%  Piiree 70%  Piiree 65%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%
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Mango Alphonso und Kesar  Melone aus Quercy (g.g.A) 100%  Mirabelle aus Lothringen (g.g.A) Orange Valencia 100% Papaya Passionsfrucht Flavicarpa

GRAD BRIX: 23,5 GRAD BRIX: 13,5 GRAD BRIX: 27 BRIX: 11 GRAD BRIX: 15 GRAD BRIX: 21

ZUCKERZUSATZ: 6% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10%
Mangopii 10009 Melonenpii 1000g  Mirabellenpi 1000g  Orangenpii 1000  Papayapii 1000g  Passionsfruchtpiiree 1000g
Wasser 2509  Wasser 220g  Wasser 185 Wasser 110g  Wasser 110g  Wasser 250q
Zucker 1009  Zucker 209 Zucker 159 Zucker 2259 Lucker 1559 Zucker 150g
Dextrose 60g  Dextrose 60g  Dextrose 50g  Dextrose 55  Dextrose 40y Dextrose 459
Trockengluk 30g  Trockengluk 30g  Trockengluk 25¢  Trockengluk 309  Trockengluk 40g  Trockengluk 459
Stabilisator fiir Fruchteis 6g  Stabilisator fiir Fruchteis 6g Stabilisator fiir Fruchteis 59 Stabilisator fiir Fruchteis 69  Stabilisator fiir Fruchteis 59 Stabilisator fiir Fruchteis 69
Gesamtgewicht 14469  Gesamtgewicht 1536  Gesamtgewicht 12809  Gesamtgewicht 14269  Gesamtgewicht 1350g  Gesamtgewicht 14969
Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewinschter Fruchtgehalt 60%
Piiree 70%  Piiree 65%  Piiree 78%  Piree 70%  Piree 74%  Piree 67%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%

9.9.A = Geschiitzte geografische Angabe

*23 % Fettgehalt, Stabilisator mit Emulgator verwenden

*Trockenextrakt gesamt

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Photos © Eric Roger

ZUBEREITUNG

Das Wasser auf 45 °C abkiihlen (mit dem Invertzucker fiir Kokosnuss). Das Handriihrgerdt auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten
hinzufiigen, mit dem Handriihrgerét vermischen. Bei 85 °C pasteurisieren, mit dem Handriihrgerét vermischen. Schnell auf + 4 °C abkiihlen.
Das Fruchtpiiree hinzufiigen, mit dem Handriihrgerdt vermischen. 24 Stunden reifen lassen. Mit dem Handriihrgerdt vermischen und in die
Eismaschine geben. Bei - 18 °C aufbewahren, bei - 14 °C servieren. Grad Brix: Toleranz +/-2 (Toleranz +/-3 fiir Piirees 100%).

Stéphane Augé

Bester Eishersteller Frankreichs 2007
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Passionsfrucht Flavicarpa Reneklode aus Quercy Roten Friichten Rote Johannisheere Roter Rhabarber Sauerkirsche Oblacinska
100% (Label Rouge) GRAD BRIX: 21 GRAD BRIX: 21,5 Frambosa 100% GRAD BRIX: 26,5
GRAD BRIX: 14,5 GRAD BRIX: 26 ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10% GRAD BRIX: 4 ZUCKERZUSATZ: 10%
ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 8% Piiree aus Roten Friichten 1000g  Piiree aus Roter Johannisbeere 1000g ZUCKERZUSATZ: 0% Sauerkirschenpiiree 1000g
Passionsfruchtpiiree 10009 Reneklodepii 1000g  Wasser 1159 Wasser 270g  Roter Rhabarber-Piiree 10009  Wasser 3209
Wasser 2809 Wasser 2469  Lucker 859  Zucker 130g  Wasser 2309 Zucker 80g
Zucker 2809 Zucker 54g  Dextrose 50g  Dextrose 60g  Zucker 330g  Dextrose 60g
Dextrose 509 Dextrose 569 Trockengluk 259 Trockengluk 30g  Dextrose 709 Trockengluk 309
Trockenglukose 509 Trockengluk 28g  Stabilisator fiir Fruchteis 5q  Stabilisator fiir Fruchteis 69  Trockenglukose 309  Stabilisator fiir Fruchteis 6g
Stabilisator filr Fruchteis 79 Stabilisator fiir Fruchteis 6g  Gesamtgewicht 1280g  Gesamtgewicht 1496 Stabilisator fiir Fruchteis 59 Gesamtgewicht 14969
Gesamtgewicht 16679 Gesamtgewicht 1390g  Gewiinschter Fruchtgehalt 70%  Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Gesamtgewicht 16659  Gewiinschter Fruchtgehalt 60%
Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Piiree 78%  Piiree 67%  Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Piiree 67%
Piiree 60%  Piiree 72%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Piiree 60%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%
Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 30% Gewiinschter Trockenextrakt 30%
Schwarze Johannisheere Basler Schwarzkirsche 100% Sudachi 100% Walderdbeere Wassermelone 100% WeiBer Pfirsich
GRAD BRIX: 25,5 GRAD BRIX: 17 GRAD BRIX: 8 GRAD BRIX: 19,5 GRAD BRIX: 9 GRAD BRIX: 19,5
ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10%
Pilree aus Schwarze Johannist 10009  Schwarzkirsct 10009 Piiree aus Sudachi 10009 Piiree aus Walderdt 10009 W | 10009 Piiree aus WeiBem Pfirsich 10009
Wasser 3109 Wasser 110g  Wasser 1000g  Wasser 1659  Wasser 160g  Wasser 190g
Zucker 90g  Zucker 140g  Zucker 675 Zucker 130g  Zucker 2809 Zucker 1509
Dextrose 60g  Dextrose 559 Dextrose 60g  Dextrose 559  Dextrose 459 Dextrose 559
Trockenglukose 309 Trockengluk 259 Trockengluk 115 Trockengluk 309  Trockengluko 45g  Trockengluk 309
Stabilisator fiir Fruchteis 69  Stabilisator fiir Fruchteis 5g  Stabilisator fiir Fruchteis 1g  Stabilisator fiir Fruchteis 69 Stabilisator fiir Fruchteis 69  Stabilisator fiir Fruchteis 6g
Gesamtgewicht 14969  Gesamtgewicht 13359 Gesamtgewicht 28619 Gesamtgewicht 13869  Gesamtgewicht 15369 Gesamtgewicht 1431g
Gewiinschter Fruchtgehalt 60%  Gewiinschter Fruchtgehalt 75%  Gewiinschter Fruchtgehalt 35%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 65%
Piiree 67% Piiree 75% Piiree 35%  Piiree 72,5% Piiree 65% Piiree 70%
Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%
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Weinbergpfirsich Yuzu 100% Zitrone 100%
GRAD BRIX: 19,5 GRAD BRIX: 6,5 GRAD BRIX: 8
ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0%
Weinbergpfirsichpiiree 1000g  Piiree aus Yuzu 10009 Zi pii 1000g
Wasser 1559 Wasser 970g  Wasser 1010g
Zucker 1359 Zucker 7059 Zucker 6659
Dextrose 40g  Dextrose 60g  Dextrose 60g
Trockenglukose 40g  Trockenglukose 1159 Trockenglukose 1159
Stabilisator fiir Fruchteis 6g  Stabilisator fiir Fruchteis 11g  Stabilisator fiir Fruchteis 11g
Gesamtgewicht 13769  Gesamtgewicht 2861g  Gesamtgewicht 2861g
Gewiinschter Fruchtgehalt 65%  Gewiinschter Fruchtgehalt 35%  Gewiinschter Fruchtgehalt 35%
Piiree 72,5% Piiree 35%  Piiree 35%
Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 33%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%

*Trockenextrakt gesamt

Das Wasser auf 45 °C abkiihlen. Das Handriihrgerat auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten hinzufiigen, mit dem Handriihrgerat ver-
mischen. Bei 85 °C pasteurisieren, mit dem Handriihrgerat vermischen. Schnell auf + 4 °C abkiihlen. Das Fruchtpiiree hinzufiigen, mit dem
Handriihrgerdt vermischen. 24 Stunden reifen lassen. Mit dem Handriihrgerat vermischen und in die Eismaschine geben. Bei - 18 °C aufbewah-
ren, bei - 14 °Cservieren. Grad Brix: Toleranz +/-2 (Toleranz +/-3 fiir Piirees 100%).

ZUBEREITUNG
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Ananas Ananas Victoria 100% Griiner Apfel Granny Smith Aprikose Bergeron Banane Bergamotte 100%
GRAD BRIX: 18 GRAD BRIX: 18 GRAD BRIX: 20 GRAD BRIX: 21,5 GRAD BRIX: 27 GRAD BRIX: 8,5
ZUCKERZUSATZ : 5% ZUCKERZUSATZ : 0% ZUCKERZUSATZ: 6% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0%
A 1000g  Victoria Ananas-Piiree 1000g  Piiree aus Griiner Apfel 1000g  Aprikosenpiiree 1000g B piiree 1000g  Bergamottenpiiree 1000g
Wasser 6509  Wasser 700g  Wasser 600g  Wasser 605  Wasser 680g  Wasser 13409
Zucker 300g  Zucker 380g  Zucker 270g  Zucker 2659 Zucker 1909 Zucker 781g
Dextrose 859  Dextrose 459 Dextrose 80g  Dextrose 60g  Dextrose 80g  Dextrose 659
Trockengluk 409 Trockengluk 90g  Trockengluk 409 Trockengluk 60g  Trockengluk 40g  Trockenglul 1359
Stabilisator fiir Fruchteis 8¢  Stabilisator fiir Fruchteis 99 Stabilisator fiir Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 8¢ Stabilisator fiir Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 13g
Gesamtgewicht 20839 Gesamtgewicht 22249 Gesamtgewicht 19989  Gesamtgewicht 19989  Gesamtgewicht 19989 Gesamtgewicht 3334g
Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 20%
Piiree 48%  Piree 45%  Piiree 50%  Piiree 50%  Piiree 50%  Piiree 20%
Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%
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Williams-Birne Blutorange 100% Brombeere Erdbeere Erdbeere 100% Erdbeere Gariguette
GRAD BRIX: 19 GRAD BRIX: 11 GRAD BRIX: 20 GRAD BRIX: 18 GRAD BRIX: 9 GRAD BRIX: 15,5

ZUCKERZUSATZ: 7% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10%
Birnenpiiree 10009 Bl piiree 1000  Brombeerpiiree 1000g  Erdbeerpiiree 10009 Erdbeerpiiree 1000g  Piiree aus Erdbeeren Gariguette 1000g
Wasser 6059  Wasser 680g  Wasser 5909  Wasser 5709 Wasser 595  Wasser 5659
Tucker 3259 Zucker 400g  Zucker 2809 Zucker 3009 Zucker 490g  Zucker 3059
Dextrose 60g  Dextrose 90g  Dextrose 80g  Dextrose 609 Dextrose 459 Dextrose. : 809
Trockenglukose 60g  Trockenglukose 459 Trockengluk 409 Trockengluk 60g  Trockengluk 90g  Trocke 40g
Stabilisator fiir Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 9q  Stabilisator fiir Fruchteis 89 Stabilisator fiir Fruchteis 89 Stabilisator fiir Fruchteis 9q  Stabilisator fiir Fruchteis 8g
Gesamtgewicht 2058  Gesamtgewicht 224q  Gesamtgewicht 1998g  Gesamtgewicht 19989 Gesamtgewicht 229 Gesamtgewicht 1998¢
Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewilnschter Fruchtgehalt 50%
Piiree 485%  Piiree 459%  Piiree 50%  Piree 50%  Piiree 459%  Piree 45%
Gewiinschter Trockenextrakt  31%  Gewiinschter Trockenextrakt _ 29%  Gewiinschter Trockenextrakt  30%  GewiinschterTrockenextrakt  30%  Gewiinschter Trockenextrakt 329  GewiinschterTrockenextrakt  29%

Erdbeere Mara des Bois Exotische Friichte Blaue Feige Rosa Grapefruit Star Ruby 100% Heidelbeere Himbeere Willamette
GRAD BRIX: 15 GRAD BRIX: 25 GRAD BRIX: 24 GRAD BRIX: 11 GRAD BRIX: 20 GRAD BRIX: 20
ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10%

Piiree aus Erdbeeren Mara des Bois 1000g  Piiree aus Exotischen Friichten 1000g  Piiree aus Blaue Feige 1000g  Piiree aus Rosa Grapefruit 1000g  Heidelbeerpiiree 10009 Himbeerpiiree 10009
Wasser 560g  Wasser 6309  Wasser 6209 Wasser 680g  Wasser 5909  Wasser 5709
Zucker 3159 Zucker 2409 Zucker 2509 Zucker 4009 Zucker 2809 Zucker 3009
Dextrose 80g  Dextrose 60g  Dextrose 60g  Dextrose 90g  Dextrose 80g  Dextrose 60g
Trockenglul 409 Trockenglul 60g  Trockengluk 60g  Trockenglul 45g  Trockenglul 403 Trockengluk 60g
Stabilisator fiir Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 8¢  Stabilisator fiir Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 9g  Stabilisator fiir Fruchteis 89 Stabilisator fiir Fruchteis 8q
Gesamtgewicht 2003g  Gesamtgewicht 1998g  Gesamtgewicht 19989 Gesamtgewicht 22249 Gesamtgewicht 19989 Gesamtgewicht 1998g
Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%
Piiree 50%  Piiree 50%  Piiree 50%  Piiree 45%  Piiree 50%  Piiree 50%
Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%

9.9.A = Geschiitzte geografische Angabe
*Trockenextrakt gesamt

Photos © Eric Roger

ZUBEREITUNG

Das Wasser auf 45 °Cabkiihlen. Das Handriihrgerét auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten hinzufiigen, mit dem Handriihrgerat vermischen. Bei
85 °C pasteurisieren, mit dem Handriihrgerdt vermischen. Schnell auf + 4°Cabkiihlen. Das Fruchtpiiree hinzufiigen, mit dem Handriihrgerdt vermischen.
24 Stunden reifen lassen. Mit dem Handriihrgerat vermischen und in die Eismaschine geben. Bei - 18 °C aufbewahren, bei - 14 °C servieren. Grad Brix:
Toleranz +/-2 (Toleranz +/-3 fiir Piirees 100%).

Stéphane Augé

Bester Eishersteller Frankreichs 2007
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Himbeere Willamette 100% Kaktusfeige Kalamansi 100% Kiwi aus Adour (g.g.A) 100% Kokosnuss* Kokosnuss (Indonesien)
GRAD BRIX: 10,5 GRAD BRIX: 21 GRAD BRIX: 8 GRAD BRIX: 13 GRAD BRIX: 30 BRIX: 14
ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10%
Himbeerpiiree 1000g  Piiree aus Kaktusfeige 1000g  Piiree aus Kalamansi 1000g  Kiwipiiree 1000g  Kokosnusspiiree 1000g  Kokosnusspiiree 1000g
Wasser 6109  Wasser 600g  Wasser 2460g  Wasser 6559  Wasser 8209  Wasser 490g
Zucker 4709 Zucker 2709 Zucker 12209 Zucker 4259 Zucker 1309 Zucker 3809
Dextrose 45  Dextrose 60g  Dextrose 100g  Dextrose 459 Dextrose 135 Dextrose 409
Trockenglukose 90g  Trockenglukose 60g  Trockengluk 2009 Trockenglul 90g  Trockengluk 1359 Trockengluk 80g
Stabilisator fiir Fruchteis 99 Stabilisator fiir Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 20g  Stabilisator fiir Fruchteis 99 Stabilisator fiir Fruchteis 99 Stabilisator fiir Fruchteis 8g
Gesamtgewicht 22249 Gesamtgewicht 1998  Gesamtgewicht 50009  Gesamtgewicht 22249 Gesamtgewicht 22299 Gesamtgewicht 19989
Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 20%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%
Piiree 45%  Piiree 50%  Piree 20%  Piiree 45%  Piiree 45% Piiree 50%
Gewiinschter Trockenextrakt 32%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%
v
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Limette 100% Litschi 100% Litschi Madagascar 100% Mandarine 100% Mango Alphonso Mango Alphonso 100%
GRAD BRIX: 8,5 GRAD BRIX: 16 GRAD BRIX: 17 GRAD BRIX: 11 GRAD BRIX: 23,5 GRAD BRIX: 17
ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 6% ZUCKERZUSATZ: 0%
Limettenpiiree 1000g  Litschipiiree 1000g  Litschipiiree 1000g Mandarinenpiiree 10009  Mangopiiree 10009  Mangopiiree 1000g
Wasser 2560g  Wasser 6259  Wasser 6959  Wasser 7259 Wasser 685g  Wasser 6959
Zucker 11309 Zucker 3459 Zucker 3859 Zucker 3559  Zucker 265 Zucker 3859
Dextrose 200g  Dextrose 659  Dextrose 459 Dextrose 659  Dextrose 659 Dextrose 659
Trockenglukose 100g  Trockengluk 659 Trockengluk 90g  Trockengluk 659 Trockengluk 659 Trockengluk 659
Stabilisator fiir Fruchteis 159 Stabilisator fiir Fruchteis 89 Stabilisator fiir Fruchteis 99 Stabilisator fiir Fruchteis 99 Stabilisator fiir Fruchteis 89  Stabilisator fiir Fruchteis 99
Gesamtgewicht 5005g  Gesamtgewicht 2108g  Gesamtgewicht 22249 Gesamtgewicht 22199 Gesamtgewicht 2088g  Gesamtgewicht 2219
Gewiinschter Fruchtgehalt 20%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45% Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%
Piiree 20%  Piiree 47,5% Piiree 45% Piiree 45% Piiree 48% Piiree 45%
Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 31%

R,

Mango Alphonso und Kesar ~ Melone aus Quercy (g.g.A) 100%  Mirabelle aus Lothringen (g.g.A) Orange Valencia 100% Papaya Passionsfrucht Flavicarpa
GRAD BRIX: 23,5 GRAD BRIX: 13,5 GRAD BRIX: 27 GRAD BRIX: 11 GRAD BRIX: 15 GRAD BRIX: 21
ZUCKERZUSATZ: 6% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 10%

Mangopiiree 10009  Melonenpiiree 1000g Mirabellenpiiree 10009 Orangenpii 10009  Papayapii 10009  Passionsfruchtpiiree 1000g
Wasser 6859  Wasser 6609  Wasser 6909 Wasser 6759  Wasser 5209  Wasser 600g
Zucker 2659 Zucker 4209  Zudker 1809 Zucker 4059 Zucker 300 Zucker 270g
Dextrose 659 Dextrose 459 Dextrose 80g  Dextrose 90g  Dextrose 80g  Dextrose 60g
Trockengluk 659  Trockengluk 90g Trockeng]uk 409 Trockenglul 459  Trockenglukose 409 Trockenglukose 60g
Stabilisator fiir Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 99 Stabilisator fiir Fruchteis 89 Stabilisator fiir Fruchteis 9g  Stabilisator fiir Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 8g
Gesamtgewicht 2088  Gesamtgewicht 22249 Gesamtgewicht 19989 Gesamtgewicht 22249 Gesamtgewicht 1948g  Gesamtgewicht 1998¢
Gewilnschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%
Piiree 48%  Piiree 45% Piiree 50%  Piiree 45%  Piiree 51,5%  Piiree 50%
Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 31% Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 29%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%  Gewiinschter Trockenextrakt 30%

9.9.A = Geschiitzte geografische Angabe

*23 % Fettgehalt, Stabilisator mit Emulgator verwenden

*Trockenextrakt gesamt

ZUBEREITUNG

Das Wasser auf 45 °C abkiihlen (mit dem Invertzucker fiir Kokosnuss). Das Handriihrgerat auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten
hinzufiigen, mit dem Handriihrgerdt vermischen. Bei 85 °C pasteurisieren, mit dem Handriihrgerdt vermischen. Schnell auf + 4°C abkiihlen. Das
Fruchtpiiree hinzufiigen, mit dem Handriihrgerat vermischen. 24 Stunden reifen lassen. Mit dem Handriihrgerdt vermischen und in die Eismaschine
geben. Bei - 18 °Caufbewahren, bei - 14 °C servieren. Grad Brix: Toleranz +/-2 (Toleranz +/-3 fiir Piirees 100%).

Stéphane Augé

Bester Eishersteller Frankreichs 2007

www.ponthier.net



PONTHIER

' N o~ ~ ~
II.' ;r:l“' I A (-‘ ._‘_._ J .II : i
X ! |
h"j‘ \ . kf' '
\
- 2 = g o
L. d- L 4 L 4
Passionsfrucht Flavicarpa 100%  Reneklode aus Quercy (Label Rouge) Roten Friichten Rote Johannisbeere Roter Rhabarber Frambosa 100% Sauerkirsche Oblacinska

GRAD BRIX: 14,5 GRAD BRIX: 26 GRAD BRIX: 21 GRAD BRIX: 21,5 GRAD BRIX: 4 GRAD BRIX: 26,5

ZUCKERZUSATZ: 0%

ZUCKERZUSATZ: 8%

ZUCKERZUSATZ: 10%

ZUCKERZUSATZ: 10%

ZUCKERZUSATZ: 0%

ZUCKERZUSATZ: 10%

Passionsfruchtpiiree 1000g  Reneklodep 1000g  Piiree aus Roten Friichten 1000g  Piiree aus Rote Johannisheere 1000g  Roter Rhabarber-Piiree 1000g  Sauerkirschenpiiree 1000g
Wasser 6609  Wasser 705 Wasser 6009 Wasser 610g  Wasser 590g  Wasser 6609
Zucker 4209 Zucker 1859 Zucker 2709 Zucker 2659 Zucker 490g  Zucker 2159
Dextrose 659 Dextrose 80g  Dextrose 60g  Dextrose 60g  Dextrose 90g  Dextrose 60g
Trockenglukose 659 Trockenglukose 40g  Trockenglukose 609 Trockengluk 60g  Trockengluk 45 Trockengluk 60g
Stabilisator fiir Fruchteis 9g  Stabilisator filr Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 89 Stabilisator fiir Fruchteis 8q  Stabilisator fiir Fruchteis 9g Stabilisator fiir Fruchteis 8g
Gesamtgewicht 2219 Gesamtgewicht 2018g  Gesamtgewicht 19989 Gesamtgewicht 2003g  Gesamtgewicht 22249 Gesamtgewicht 2003g
Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%
Piiree 45%  Piiree 49,5% Piiree 50%  Piiree 50%  Piiree 45%  Piiree 50%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%

Schwarze Johannisheere

Basler Schwarzkirsche 100%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Sudachi 100%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Walderdbeere

Wassermelone 100%

WeiBer Pfirsich

GRAD BRIX: 25,5 GRAD BRIX: 17 BRIX:8 GRAD BRIX: 19,5 GRAD BRIX: 9 GRAD BRIX: 19,5
ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% SUCRE AJOUTE : 0% ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 10%
Piiree aus Schwarze Johannist 10009 Schwarzkirsct 1000g  Piiree aus Sudachi 1000g  Piiree aus Walderdbeere 1000g  Wasser pii 1000g  Piiree aus WeiBem Pfirsich 1000g
Wasser 6459 Wasser 6959  Wasser 2570g  Wasser 5609  Wasser 6359  Wasser 630g
Zucker 2259 Zucker 3859  Zucker 11109 Zucker 3109  Zucker 4459 Zucker 3009
Dextrose 609 Dextrose 459  Dextrose 200g  Dextrose 40g  Dextrose 659 Dextrose 80g
Trockenglukose 609 Trockengluk 90g  Trockengluk 100g  Trockengluk 80g  Trockengluk 659 Trockengluk 409
Stabilisator fiir Fruchteis 89 Stabilisator fiir Fruchteis 8q  Stabilisator fiir Fruchteis 209 Stabilisator fiir Fruchteis 8g  Stabilisator fiir Fruchteis 99  Stabilisator fiir Fruchteis 8g
Gesamtgewicht 19989 Gesamtgewicht 22249 Gesamtgewicht 50009  Gesamtgewicht 19989  Gesamtgewicht 22199 Gesamtgewicht 2058q
Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 20% Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Gewiinschter Fruchtgehalt 45%
Piiree 50%  Piiree 45%  Piiree 20% Piiree 50%  Piiree 45%  Piiree 48,5%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 29%

Gewiinschter Trockenextrakt 31%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

\

Weinbergpfirsich Yuzu 100% Zitrone 100%

GRAD BRIX: 19,5 GRAD BRIX: 6,5 GRAD BRIX: 8
ZUCKERZUSATZ: 10% ZUCKERZUSATZ: 0% ZUCKERZUSATZ: 0%
Weinbergpfirsichpiiree 10009  Piiree aus Yuzu 10009 Zitronenpiiree 1000g
Wasser 5859  Wasser 2400g  Wasser 24609
Zucker 2859 Zucker 1280g  Zucker 12209
Dextrose 80g  Trockenglukose 300g  Dextrose 100g
Trockenglukose 40g  Stabilisator fiir Fruchteis 209 Trockenglukose 200g
Stabilisator fiir Fruchteis 89  Gesamtgewicht 50009 Stabilisator fiir Fruchteis 20g
Gesamtgewicht 1998 Gewiinschter Fruchtgehalt 20%  Gesamtgewicht 50009
Gewiinschter Fruchtgehalt 45%  Piiree 20%  Gewiinschter Fruchtgehalt 20%
Piiree 50%  Gewiinschter Trockenextrakt 32%  Piiree 20%

Gewiinschter Trockenextrakt 30%

*Trockenextrakt gesamt

Gewiinschter Trockenextrakt 32%

Photos © Eric Roger

Das Wasser auf 45 °Cabkiihlen. Das Handriihrgerét auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten hinzufiigen, mit dem Handriihrgerdt vermischen. Bei
85 °C pasteurisieren, mit dem Handriihrgerat vermischen. Schnell auf + 4°Cabkiihlen. Das Fruchtpiiree hinzufiigen, mit dem Handriihrgerdt vermischen.
24 Stunden reifen lassen. Mit dem Handriihrgerat vermischen und in die Eismaschine geben. Bei - 18 °C aufbewahren, bei - 14 °C servieren. Grad Brix:

ZUBEREITUNG

Toleranz +/-2 (Toleranz +/-3 fiir Piirees 100%).

Stéphane Augé www.ponthier.net



