PATISSERIE
CREMEUX

4 : % °Brix - Purée Pectine aunes Stabilisant Poids

PUl‘ee de frUIt sucre ‘ CREMEUX de fruit Eau Sucre NH {i‘mufs Beurre sorbet total
eng eng eng eng eng eng eng eng

Cassis 100% 2.8 +/-0.5 Crémeux Cassis 100% 150 140 5 1048
Cerise noire 100% 37405 Crémeux Cerise noire 10 """"""" 150 137 e T 140 5 1028
Fraise 100% 33+/-05  Crémeux Fraise 100% 630 o 7 13 e T 1o 5 1018
Fraise Mara des Bois 100% 35+4/-05  CrémeuxFraise MaradesBois100% 630 140 13 e T 140 5 1018
Fraise des bois 34+/-05  Crémeux Fraise des bois 630 9 13 e T 1o 5 968
Framboise 100% 30+/-05  Crémeux Framboise 100% 620 7 150 137 e T 1o 5 1018
Framboise 100% i - 10 30+/:05  Crémeux Framboise 100% “e20 T 150 13 o0 T 140 5 1018
Fruits rouges ' 314705 Crémeux Fruits rouges ) ‘680 9 13 g0 T 140 5 1018
Fruits rouges 100% 2.8+4/-05  Crémeux Fruits rouges 1 150 13 140 5 1018
Griotte 32+/-05  Crémeux Griotte ) 90 13 140 5 968
Griotte 100% 30+/-05  Crémeux Griotte 100% 150 13 140 5 1028
Mare 33+/:05  Crémeux Mare ) 90 13 140 5 968
Mire 100% 30+/-05  Crémeux Mare 100% 150 13 140 5 1028
Muyrtille sauvage 3.0+/-0.5 Crémeux Myrtille sauvaée ‘630 9 13 g0 T 140 5 968
Mymlle sauvage 100% 29+/:05  Crémeux Myrtllle sauvage 100% 630 150 137 e T 140 5 1028
Abricot 10% 20 3.2+/-0.5 Crémeux Abricot 670 140 5 981
Abricot 100% "7334/:05  Crémeux Abricot 100% 670 T 110 """" 16 """" 90 """" o 5 1031
Figue violette 100% B 20 45+4/-05  Crémeux Figue violette 100% 2T 110 127 9 7 140 5 1067
Kiwi 34+7:05  Crémeux Kiwi ) “eo0 T 60 16 9 o0 5 1001
Melon 7710% 21 60+/-05  CrémeuxMelon eeo T 60 16 9 7 o 5 1001
Mirabelle 100% "7'374/:05  Crémeux Mirabelle 100% 690 110 15 9 7 140 5 1050
Péche blanche 37+/-05  Crémeux Péche blanche 690 60 16 9 7 o 5 1001
Péche blanche 100% 37+/-05  Crémeux Péche blanche 100% 670 110 16 9 7 140 5 1031
péche de vigne 34+/-05  Crémeux Péche de vigne 690 60 16 90 140 5 1001
Poire 100% 37+/-05  Crémeux Poire 100% 700 110 16 90 140 5 1061
Pomme verte 100% 34+/-05  Crémeux Pomme verte 1 700 ‘110 16 90 140 5 1061
Rhubarbe rouge "710% 14 2.9+/:05  Crémeux Rhubarbe rouge 200 T 200 7 60 12 9 140 8 710
Bergamote 100% 2.5 +/-0.5 Crémeux Bergamote 100% 280 340 140 140 12 1022
Citron jaune 100% 2.2 +/-0.5 Crémeux Citron jaune 100% """""""""" 280 340 10 20 """" 90 """" 140 T 12 1022
Citron vert 100% 2.3+/:05  Crémeux Citron vert 100 280 340 1o 20 7 9 7 140 12 1022
Kalamansi 100% 23+/-05  Crémeux Kalamansi 100% 0T 30 w0 7 16 9 T 1o 12 978
Konatsu 100% 25+/-05  Crémeux Konatsu 100% 240 350 140 16 9 7 140 12 978
Mandarine 100% 334/-05  Crémeux Mandarine 100% “eso0 T 9 [V 9 7 1o 5 989
Orange 100% 34+4/-05  Crémeux Orange 100% “es0 T 9 15 9 T 1o 5 990
Orange sanguine 100% B 127 732+/:05 Crémeux Orange sangume 100% “es0 T 9 15 9 T 10 T 5 990
Pamplemousse 100% 729+7:05  Crémeux Pamplemousse s 9 15 9 T 1o 5 990
Sudachi 100% - 7 204+/:05  Crémeux Sudachi 100% 240 3450 140 15 9 140 12 977
Yozu100% T 8 25405  CrémeuxYuzu100% 20 30 [ 16 9 o 12 978
Ananas 3.5+/-0.5 Crémeux Ananas 680 140 5 991
Ananas 100% 36+/-05  Crémeux Ananas 100% 680 T 130 """" 16 """" 90 """" 10T 5 1061
Banane 100% 47+/-05 " Crémeux Banane 100% “so0 T 29 7 60 7 9 T 140 5 992
Cactus 100% 43+/-05  CrémeuxCactus 100% 650 7 60 16 9 7 o 5 961
Fruits exotiques 100% 30+/-05  Crémeux Fruits exotiques 100% 680 120 16 9 7 140 5 1051
Goyave rose 100% 3.7 +/-0.5 Crémeux Goyave rose 100% 710 T 60 16 9 o 5 1021
Grenade 100% 33+/-05  Crémeux Grenade 100% 710 T 60 16 9 o 5 1021
Litchi 42+4/-05  Crémeux Litchi ) “es0 T 60 19 9 T 140 7 5 964
Litchi 100% 42+/:05  Crémeux Litchi 100% “eso T 120 7 19 9 7 o 5 1024
Mangue 37+/-05  Crémeux Mangue ) “eo0 T 60 16 9 7 140 5 1001
Mangue 100% 37+/-05  Crémeux Mangue 100% “eo0 T 60 16 9 o 5 1001
Papaye 42+/-05  Crémeux Papaye ) “e7o0 T 60 16 9 7 o 5 981
Passion 100% 27+/:05  Crémeux Passion 100% 300 390 60 15 9 T 140 5 1000
Noix de coco 100% 6.0 +/-0.5 Crémeux Noix de coco 100% 1134
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PATISSERIE
MOUSSES

4 H % °Brix PH Purée | Jusde Meringue | Jaunes Creme | Glucose Poids
Purée de frUIt sucre MOUSSES de fruit | citron Sucre | italienne | d’ceufs | Gélatine | fouettée sirop Eau total
eng eng eng eng eng eng eng eng eng eng
Purées de fruits rouges MOUSSES fruits rouges
Cassis 10% 24 2.8 +/-0.5 Mousse Cassis 1000 75 750 280 60 800

2.8 +/-0.5 Mousse Cassis 100!
3.7 +/-0.5 Mousse Cerise noire 100%
3.3+/-0.5 Mousse Fraise

3.3+/-0.5 Mousse Fraise 100%
3.5+/-0.5 Mousse Fraise Mara

3.4+/-0.5 Mousse Fraise des bois
3.0+/-0.5 Mousse Framboise
3.0 +/-0.5 Mousse Framboi
3.0+/-0.5 Mousse Framboi
3.1+/-0.5 Mousse Fruits ro
2.8 +/-0.5 Mousse Fruits ro

Cassis 100%
Cerise noire 100%
Fraise

Fraise 100%
Fraise Mara des Bois 100%
Fraise des bois
Framboise
Framboise 100%
Framboise 100%
Fruits rc'»‘uges

Fruits rouges 100%

Griotte 3.2+/-0.5 Mousse Griotte
Griotte 100% 30+/-05  Mousse Griotte 100%
Groseille 29+/-05  Mousse Groseille
Mire 3.3+/-0.5 Mousse Mare

Mare 100% 30+/-05  Mousse Mire 100
Myrtille sauvage 3.0+/-05  MousseMyrtillesauvage 1000 300 38900 i 2238

Myrtille sauvage 100% - 12 72.9+/:05 " Mousse Myrtille sauvage 100% 1000 75

Purées de fruits du verger MOUSSES fruits du verger

Abricot 10% 20 3.2+/-0.5 Mousse Abricot 350 32 700
Abricot 100% 33405 Mousse Abricot 10
Figue violette 100% 45+/-05  Mousse Figue violette 100% 1000
Melon 6.0 +/-0.5 Mousse Melon
Mirabelle 100% 37+/-05  Mousse Mirabel
Péche blanche 3.7 +/-0.5 Mousse Péche b
péche blanche 100% 3.7 +/-0.5 Mousse Péche bl
Péche de vigne 3.4 +/-0.5 Mousse Péche dén\ngne
Poire 100% 37+4/-05  Mousse Poire 100¢

Pomme verte 100% 34+/-05 N

Rhubarbe rouge 2.9 +/-0.5 Mousse Rhubarbe rouge 1000 50 400 30 600 2080
Purées d'agrumes MOUSSES agrumes
Bergamote 100% R 9 25405 Mousse Bergamote 100% 500 900 65 850

Citron jaune 100%
Citron vert 100%
Kalamansi 100%
Konatsu 100%
Mandarine 100%
Orange'iOO%
Orange"sanguine 100%
Pampleifnousse 100%

2.2 +/-0.5 Mousse Citron jau
2.3+/-05  Mousse Citron vert 100%
2.3+/-0.5 Mousse Kalamansi
2.5 +/-0.5 Mousse Konatsu 100%
3.3+/-0.5 Mousse Mandarine

3.4 +/-0.5 Mousse Orange 100%
3.2+/-0.5 Mousse Orange
2.9 +/-0.5 Mousse Pample
Sudachi 100% 2.0+/-05  Mousse Sudachi
Yuzu 100% 25+/-05  Mousse Yuzu 1009 3

Purées de fruits exotiques MOUSSES fruits exotiques

Ananas 10% 22 3.5 +/-0.5 Mousse Ananas 1000 180 250 200 40 850 2520

Ananas 100% R 36 +/:05 Mousse Ananas 10 N
Banane 100% B 22 474105 Mousse Banane 100%
Fruits eiiotiques 100% 304205 Mousse Fruits exot
Goyave"rose 100% 3.7 +/-0.5 Mousse Goyave rose 100%
Grenadé 100% 3.3+/-0.5 Mousse Grenade:::]:.

Litchi 4.2 +/-0.5 Mousse Litchi

Litchi 100% 42+/-05  Mousse Litchi 100

Mangue 37+/-05  Mousse Mangue 1000 400 60 1200 2660
Mangueuloo% 3.7 +/-0.5 Mousse Mangue"i. B
Papaye 42+/-05  Mousse Papaye 1000 500 30 700 2230
Passion 2.8 +/-0.5 Mousse Passion h

Passion 100% 2.7 +/-0.5 Mousse Passion 1

Noix de coco 10% 21 6.0 +/-0.5 Mousse Noix de coco 1000 60 1500

Noix de coco 100% - 12 6.0+4/:05




PATISSERIE
CONFITS

4 H % °Brix Purée Glucose Pectine Jus de Poids
PUl‘ee de frUIt sucre CONFITS de fruit Sucre Poire atomisé NH citron Gélatine total
eng eng eng eng eng eng eng eng

Purées de fruits rouges CONFITS fruits rouges
Cassis 100% 2.8 +/-0.5 Confit Cassis 100% 750 115 115 1000

Cerise noire 100%

Fraise 100%

Fraise Mara des Bois 100%
Fraise des bois

Framboise

Framboise 100%
Framboise 100%

Fruits rouges

Fruits rouges 100%

3.7 +/-0.5 Confit Cerise noire IOO‘V
3.3+/-0.5 Confit Fraise 100%
3.5+/-0.5 Confit Fraise Mara des Bois
34+/-05  Confit Fraise des bois
3.0 +/-0.5 Confit Framboise

30+/-0.5  Confit Framboise 100%
30+/-05  Confit Framboise 100%
3.1+/-0.5 Confit Fruits rouges )
2.8 +/-0.5 Confit Fruits rouges 10(:):

Griotte 3.2+/-0.5 Confit Griotte

Griotte 100% 3.0+/-0.5 Confit Griotte 100%

Groseille 2.9 +/-0.5 Confit Groseille

Mare 3.3+/-0.5 Confit Mire

Mire 100% 3.0 +/-0.5 Confit Mire 100%

Myrtille sauvage 10% 18 3.0+/:05 Confit Myrtille sauvage )

Myrtllle P T S e e o Myrt1lle cavage O ey G g 600"
Abricot 10% 20 3.2 +/-0.5 Confit Abricot 750 940
Abricot 100% 7'33+/:05  Confit Abricot 100% ‘
Figue violette 100% U200 T 45+/:05 Confit Figue violette 100%

3.7 +/-0.5 Confit Péche blanche
3.7 +/-0.5 Confit Péche blanche 100%
34+/-05  Confit Pache de vigne
37+/-05  Confit Poire 100%

Péche blanche
Péche blanche 100%
Péche de vigne

Poire 100%

Pomme verte 100% 34+/-05  Confit Pomme verte 100% 750 115 115 12 8 1000
Purées d'agrumes CONFITS agrumes

Bergamote 100% 25+/-0.5  ConfitBergamote 100% . 455 40 . 245 A0 A 2 1006
Citron jaune 100% 2.2 +/-0.5 Confit Citron jaune 100% 455 140 245 150 14 2 1006

2.34+/-05  Confit Citron vert 100%
2.3 +/-0.5 Confit Kalamansi 100%
2.5 +/-0.5 Confit Konatsu 100%

Citron vert 100%
Kalamansi 100%
Konatsu 100%

Mandarine 100% U712 733405 Confit Mandarine 100%
Orange 100% ... 34+/-05 Confit Orange 100%
Orange sanguine 100% s 12 3.2+/-05 Confit Orange sanguine : 100%

Pamplemousse 100% 2.9 +/-0.5 Confit Pamplemousse 19
Sudachi 100% 2.0+/-0.5 Confit Sudachi 100%

Yuzu 100% 2.5+/-0.5 Confit Yuzu 100%

Purées de fruits exotiques CONFITS fruits exotiques

Ananas 10% 22 3.5+/-0.5 Confit Ananas 750 940

Ananas 100% 36405 Confit Ananas 100% )
Banane 100% 4.7 +/-0.5 Confit Banane 100%
Cactus 100% 4.3 +/-0.5 Confit Cactus 100%
Fruits exotiques 100% 3.0+/-0.5 Confit Fruits exotiques 1

Litchi 0% 22 T 42+7:05  Confit Litchi

Litchi 100% T 42+7:05  Confit Litchi 100%

Mangue 37+/-05  Confit Mangue ) 750 100 100 12 8 970
Mangue 100% 37+/-05  Confit Mangue 100%
Passion 2.8 +/-0.5 Confit Passion

Passion 100% 2.7 +/-0.5 Confit Passion 100%

Noix de coco 100% - 12 6.0 +/-0.5 Confit Noix de coco 100% 750 115 115 30 8 1018

‘_



PATISSERIE
GLACAGES

4 B % °Brix PH Purée Glucose Pectine us de Stabilisateur Poids

Purée de frUIt sucre ‘ GLACAGES de fruit Eau Sucre sirop NH Jcilron a sorbet total
eng eng eng eng eng eng eng eng

Cassis 100% - 14 2.8 +/-0.5 Glagage Cassis 100% 400 320 130 130 9 5 994
Cerise noire 100% ""7"37+/:05 Glacage Cerise noi ) 450 240 130 130 9 5 b
Fraise 100% 33+/-05  Glacage Fraise 100% ; 400 240 130 130 9 16 5
Fraise Mara des Bois 100% 35+4/-05  Glacage Fraise Mara /o 400 240 130 130 9 16 5
Framboise 100% 30+/-05  Glagage Framboise 100% 460 240 130 130 9 8 5
Framboise 100% | [ - 10 3047205 Glacage Framboise 100% 460 240 130 130 9 8 5
Abricot 100% - 12 33+/-05  Glacage Abricot 100% 430 220 130 130 9 20 5
Péche blanche 37+/-05  Glacage Péche blanche 420 220 105 130 9 20 5
Péche blanche 100% 37+/-05  Glacage Péche bla ) 420 220 130 130 9 20 5
Péche de vigne 34+/-05  Glacage Péche de vigne ) 420 220 105 130 9 20 5 909
Poire 100% 37+/-05  Glacage Poire 100 ) 400 220 130 130 9 20 5
Pomme verte 100% 34+/-05  Glacage Pomme verte 100% 400 230 130 130 9 20 5 924
Purées d'agrumes GLACAGES agrumes
Bergamote 100% 2.5 +/-0.5 Glagage Bergamote 100% 100 400 200 130 9 5
Citron jaune 100% 22+/:05  Glacage Citron jaune 100% 200 310 180 130 9 5
Citron vert 100% 23+/-05  Glacage Citron ver ) 200 310 180 130 9 5
Kalamansi 100% 23+4/:05  Glacage Kalamansi 100% 100 400 200 130 9 5 g4
Konatsu 100% 25+/-05  Glacage Konatsu 1 ) 100 400 200 130 9 5
Mandarine 100% 33+/-05  Glacage Mandarine 100% 430 110 130 130 9 5 814
Orange 100% 34+/-05  Glacage Orange 1€ ) 400 120 130 130 9 5
Orange"sanguine 100% 3.2+/-0.5 élagage Orange 400 120 130 130 9 5
Sudachi 100% 20+/-05  Glacage Sudach 100 400 200 130 9 5
Yuzu 100% 25+/:05  Glacage Yuzu 100 100 400 200 130 9 5
Fruits exotiques 100% - 16 3.0+/-0.5 Glagage Fruits exotiques 100% 400 150 130 130 9 5 824
Mangue 73747505 Glacage Mangue ) 400 150 105 130 9 5 B
Mangue 100% 37+/:05  Glacage Mangue 100% ) 400 150 130 130 9 5
Passion 100% 27+/-05  Glacage Passion 100% 200 310 180 130 9 5
Noix de coco 100% - 12 6.0 +/-0.5 Glagage Noix de coco 100% 400 320 130 130 9 5 994

LES: CONSEILS DE NOS AMBASSADEURS,
POUR UN GLACAGE AUX FRUITS, BIEN BRILLANT :

=
Powr réaliser an ;//aga;ze auy f/‘a/'tf@\ bien //‘éé/a/(t eL" me,;(/n‘
de balles, aéaaf[faz/ polre //agaye a 40-45 e// /I(;V&Z— Zg’
gans (noorporer arr. Va{o&gz le y/aga%,e ;a/‘/, enlreme
bien w/(//e/é ot Uiscez immediatement a b arde & .ane

' /., 1
/aa/aﬁe pour a/(/'[fomfu@w /&/ﬂdl&?&al‘.




PATISSERIE
MERINGUES

4 H % °Brix PH Purée Blancs Poids
PUl‘ee de frUIt sucre ‘ MERINGUES ‘ de fruit ‘ Sucre ‘ Inuline ‘ secs ‘ total ‘
eng eng eng eng eng

Purées de fruits rouges MERINGUES fruits rouges

Cassis 100% 2.8 +/-0.5 Meringue Cassis 1 1000 200 200 90 1490
Cerise noire 100% 37+/-05  Meringue Ceris 1000 200 200 90 1490
Fraise 100% 33+/-05  Meringue Fraise 1 1000 200 200 90 1490
Fraise Mara des Bois 100% 3.5 +/-0.5 Men’ngue Fraise Mara des Bois 100% 1000 200 200 90 1490
Framboise 100% 30+/-05  Meringue Frambo 6 1000 200 200 90 1490
Framboise 100% 30+/-05  Meringue Framboise 100% 1000 200 200 90 1490

Abricot 100% - 12 3.3+/-05 1000 200 200 90 1490
Figue violette 100% S 20 45+4/-05 1000 200 200 90 1490
Mirabelle 100% ' 37405 1000 200 200 90 1490
Poire 100% 3.7 +/-05 1000 200 200 90 1490
Pomme verte 100% 34+/-05  Meringue Pomme verte 100% 1000 200 200 90 1490
Banane 100% - 22 4.7 +/-0.5 Meringue Banane 100% 1000 200 200 920 1490
Goyave rose 100% ' 374705 Meringue Goyave % 1000 200 200 90 1490
Grenade 100% 33+/:05  Meringue Grenade 100% 1000 200 200 90 1490
Mangue 100% 37+/-05  Meringue Mangue 1000 200 200 90 1490
Passion 100% 2.7+41:05 " Meringue Passion 100% 1000 200 200 90 1490

LES: CONSEILS DE NOS AMBASSADEURS,
POUR UNE CONSERVATION: OPTIMALE DES: MERINGUES AUX FRUITS :

=
ﬁf/’/{ de conserver vos meringues e /

apres ou/SSot, stookez-
en elave,

Yus /o/(;/tam/m /ws&/é/e
los dans ane boite éeﬁméb‘/'yae/ el




