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FRUCHTSORBETS
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FRUCHTSORBETS
PACOJET

Rezepte in Gramm

Acai-Beere (ohne Zuckerzusatz)
Ananas

Ananas 100%

Ananas Yuzu Kardamom
Aprikose

Banane

Baseler Schwarzkirsche 100%
Bergamotte 100%

Birne

Blutorange 100%

Brombeere
Calamondin-Orange 100%

Clementine aus Korsika mit g.g.A.-Siegel (Grobes)

Erdbeere Camarosa, Mara des Bois
Erdbeere Camarosa, Mara des Bois 100%
Erdbeere Guariguette

Erdbeere Mara des Bois

Erdbeer-Guave

Exotische Friichte

Granatapfel

Griiner Apfel

Heidelbeere

Himbeere 100% (Frankreich)

Himbeere Willamette, Mecker

Himbeere Willamette, Mecker 100%
Johannisbeere

Kiwi aus dem Adour mit g.g.A.-Siegel 100%
Kokosnuss (Indonesien)

Kokosnuss (Intensiv)

Limette 100%

Litschi (ohne Zuckerzusatz)

Litschi, Himbeere mit Rose

Mandarine 100%

Mango Alphonso

Mango Alphonso 100%

Melone aus Quercy mit g.g.A.-Siegel 100%
Mirabelle aus Lorraine mit g.g.A.-Siegel
Orange 100%

Papaya

Passionsfrucht

Passionsfrucht 100%

Quitte der Provence

450
400
200
450
400
450
200
300
500
450

450
500
400
450
400
450
450
400
500
450
400
500
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35 140 0 0 0 30
108 ... 40 0 10 0 7
123 oo 60 0 10 0 5
113 14 0 0 0 8
118 50 0 10 0 10
135 0 0 15 0 0
134 65 0 0 0 6
144 115 0 0 0 0
125 50 0 10 0 0
130 103 0 20 0 0
128 57 0 10 0 0
124 125 0 0 0 0
113 80 0 0 200 0
118 55 0 10 0 0
140 100 0 0 0 0
133 50 0 10 0 0
133 50 0 0 0 0
132 50 0 10 0 0
123 o 42 0 0 0 0
148 ... 10 0 10 0 0
18 .. 55 0 10 0 0
118 . 60 0 0 0 0
130 ..o 105 0 10 0 0
IR R I
130 105 0 0 0 0
125 65 0 10 0 0
118 105 0 0 0 0
88 107 0 0 0 0
123 70 0 0 0 0
114 135 0 0 0 0
130 75 0 10 0 0
120 35 0 20 0 0
139 105 0 10 0 0
101 40 0 10 0 0
103 95 0 10 0 0
133 92 0 10 0 0
128 0 0 10 0 14
393 105 0 20 0 0
123 47 0 10 0 0
130 ... 48 0 0 0 0
R
108 67 0 10 0 0
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3,2 1,8
3,‘2 1,‘8
3,‘2 1,‘8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
38 2,2
3,2 1,8
38 2,2
3,2 1,8
3,8 2,2
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,‘2 1,‘8
3,‘2 1,‘8
3,‘2 1,‘8
3,‘2 1,‘8
3,‘2 1,‘8
3,‘2 1,‘8
3,12 1,18
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,8 2,2
3,2 1,8
3,2 1,8
3,8 2,2
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,2 1,8
3,‘2 1,‘8
3,‘2 1,‘8
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FRUCHTSORBETS
PACOJET

Rezepte in Gramm
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Rosafarbene Guave -« oo 500
Rosa Grapefruit 100% -« 400
Rote Bete 100% -« v vovvevmeeimeaieiieinns 450
Rote Friichte -« v vvoovreeeieeiiii 450 ...
Rote Paprika 100% -« ooooooo 400
Roter Weinbergpfirsich -~ 500
Rotstieliger Rhabarber - 450
SaUETKIFSCRE « < v veee e 45;0
SOUISOP -+ oo e e e 4?0
Sanddorn 100% -« v vore 4?0
Schwarze Johannisbeere 100% - -~~~ 3?5
SUdachi 100% - -« vemeeeei 2?0
Wassermelone 100% -« -« -vorrormomeimeieanns 450
WeiBer PRirsich -« -« oovoveveeii 500 .----
WeiBer Spargel 100% «- -« oovovoeieoeins 450
YUZU L00% v 200
YUZU (GRODES) - -« - v vvemee e 200
ZItrone 100% <+« vvovremeei 200 ----
Zitrone aus Menton mit g.g.A.-Siegel (Grobes) - - 2(:)0 -----
Zitrusfriichte, Zitronenverbeng -~ 410

545
440
545
545
380
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132 .. 50
130 - 103
115 ... 90
135 ... 50
138 ... 85
123 ... 35
147 ... 65
12;5 ----- 3P
128 - 40
113 -oe 100

| |
SR 1
12 oo 125
130 .- 105
123 .o 35
125 ... 110
124 ... 125
123 ... 80
124 ... 125

| |
124 ... 125

| |
134 ... 70

0 10 o 0 o 0
0 2 0 e
0 0 0 10
0 0 0 0
0 0 o 0 ... 20
0 0 - 0 7
0 0 0 o 0
Y SR
0 0 0 7
0 0 0 10
0 0 0 0
0 0 .. L 0
0 2 0 0
0 0 . 0 .. 7
0 0 0 10
0 0 o 0 o 0
150 0 o 0 ... 0
0 0 .oen 0 ... 0
R
0 0 0 0
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3,2 1,8 oeeees
3,2 18 oo
3,2 18 oeeee
3,2 1,8 coeeees
3,2 1,8 ceeene
3,2 18 oeeee
3,2 1,8 oeee
3"2 1,‘8 .......
3]2 1,‘8 .......
3,‘2 1)3 .......
3"2 1,‘8 .......
3,‘8 ..... 2}2 .......
3,‘2 1,‘8 -------
3,2 1,8 coeene
3,2 18 oeees
3,8 22 e
38 .--- 22 i
3,8 22 e
3,‘8 212 .......
3,‘8 2}2 .......

ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DEM PACOJET
1-  Das Wasser auf 40 °C erhitzen

8- Bei-20 °C tiefkiihlen
Pacossieren® und servieren

1-  Das Wasser auf 40 °C erhitzen

2.
3-

4-  Das Ganze auf 85 °C erhitzen

5.

6- Die Mischung in den PacoJet Behéltern verteilen
7- 6 bis 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen

8- Das Fruchtpiiree hinzugeben

9-  Bei-20 °C tiefkiihlen

10- Pacossieren® und servieren

2.
3-  Die Trockenmischung in das Wasser geben und mit einem Schneebesen

4-  Das Ganze auf 85 °C erhitzen

5-  Das Fruchtpiiree und das zusatzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten)
6- Die Mischung in den PacoJet Behéltern verteilen

7- 6 his 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen

Das zusatzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verriihren

Das Natur Lin und das Natur Agrum mit dem Zucker, dem Glucosepulver und der Dextrose (falls im Rezept enthalten) vermengen.

ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DEM PACOJET FUR FOLGENDE PUREES: ZITRONE, LIMETTE, CALAMONDIN, SUDACHI UND YUZU

Das Natur Lin und das Natur Agrum mit dem Zucker, dem Glucosepulver und der Dextrose (falls im Rezept enthalten) vermengen
Die Trockenmischung in das Wasser geben und mit einem Schneebesen einriihren
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FRUCHTSORBETS
PACOJET

Rezepte in %

Acai-Beere (ohne Zuckerzusatz)
Ananas

Ananas 100%

Ananas Yuzu Kardamom
Aprikose

Banane

Baseler Schwarzkirsche 100%
Bergamotte 100%

Birne

Blutorange 100%

Brombeere
Calamondin-Orange 100%

Clementine aus Korsika mit g.g.A.-Siegel (Grobes)

Erdbeere Camarosa, Mara des Bois
Erdbeere Camarosa, Mara des Bois 100%
Erdbeere Guariguette

Erdbeere Mara des Bois

Erdbeer-Guave

Exotische Friichte

Granatapfel

Griiner Apfel

Heidelbeere

Himbeere Willamette, Mecker

Himbeere Willamette, Mecker 100%
Himbeere 1007% (Frankreich)
Johannisbeere

Kiwi aus dem Adour mit g.g.A.-Siegel 100%
Kokosnuss (Indonesien)

Kokosnuss (Intensiv)

Limette 100%

Litschi (ohne Zuckerzusatz)

Litschi, Himbeere mit Rose

Mandarine 100%

Mango Alphonso

Mango Alphonso 100%

Melone aus Quercy mit g.g.A.-Siegel 100%
Mirabelle aus Lorraine mit g.g.A.-Siegel
Orange 100%

Papaya

Passionsfrucht

Passionsfrucht 100%

Quitte der Provence

35,7
39,5
39
53,5
36
34,2
35
54,5
30,2
31,2
30,5
30,2
30,2
30‘,3

36‘,2

35
39,5
37,2

30
35,2
54,5

33

33

3
38,2
38,7

32
393

33
315
37
372

371
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3,5 14 0 0 0 3
108 4 0 1 0 7
123 6 0 1 0 5
11,3 1,4 0 0 0 8
11,8 5 0 1 0 1
13,5 0 0 1,5 0 0
13,4 6,5 0 0 0 0
14,4 11,5 0 0 0 0
12,5 5 0 1 0 0
13 10,3 0 2 0 0
12,8 57 0 1 0 0
12,4 12,5 0 0 0 0
11,3 8 0 0 20 0
11,8 55 0 1 0 0
14 10 0 0 0 0
13,3 5 0 1 0 0
13,3 5 0 0 0 0
132 5 0 1 0 0
123 oo 42 0 0 0 0
148 1 0 1 0 0
11‘,8 5,‘5 (‘J 1‘ 6 (‘)
108 o 6 0 0 0 0
128 . 53 0 0 0 0
RN
13,0 10,5 0 1 0 0
12,5 6,5 0 1 0 0
11,8 10,5 0 0 0 0
8,8 10,7 0 0 0 0
12,3 7 0 0 0 0
11,4 13,5 0 0 0 0
13 7,5 0 1 0 0
12 35 0 1 0 0
13,9 10,5 0 2 0 0
11,3 4 0 1 0 0
10,3 9,5 0 1 0 0
13,3 9,2 0 1 0 0
12,8 0 0 1 0 1,4
39,3 10,5 0 2 0 0
12,3 4,7 0 1 0 0
13 . 48 10 0 0 0
115 - 108 0 0 0 0
108 <o 67 e 0 e 1o 0 0
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0,32 0,18
0,\‘32 0,{8
O,gZ 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,38 0,22
0,32 0,18
0,38 0,22
0,32 0,18
0,38 0,22
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
O,\‘%Z O,‘18
0,1’)2 0,‘18
0,\‘32 0,‘18
O,gZ O,‘18
0,1’)2 0,‘18
0,\‘32 0,‘18
O,\j%Z 0,118
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,38 0,22
0,32 0,18
0,32 0,18
0,38 0,22
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,32 0,18
0,‘32 0,‘18
0,%2 0,‘18
0,52 0,58



FRUCHTSORBETS
PACOJET

Rezepte in %
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Rosafarbene Guave -« 5P . 30‘,3 e 13‘2 ..... ? ..... 9 1‘ ..... 0o .- (‘) B 0,?2 e 0,‘18
Rosa Grapefrurt 100% - - covei 49 34‘2 1‘3 ..... 10‘3 q 2‘ ..... q ..... q 0]\‘7,2 ..... 0,‘18
Rote Bete 100% <« -« vvovvememiaiiiiii, 45 ... 33 ... 115 ... 9 0 0 -oee 0 .enn 1 - 032 ---- 0,18
ROLE FFUCHLE -+« v v overemeemoeeeee 45 ... 36 oo 135 .- 5 ... 0 coor 0 e eees 0 - 032 ---- 0,18
Rote Paprika 100% <« ccovvvii 40 ... 355 ... 138 ... 85 .- 0 0o .- 0o ...-- 2 ... 0,32 ---- 0,18
RoterWembergpflrS'Ch ............................ 50 ceee 320 .. ]_23 ..... 3,5 ..... 0 B | 0 ... 0’7 B 0132 e 0,18
Rotstlellger Rhabarber -« oo 4‘5 ..... 33‘,3 e 14‘7 ..... 6,‘5 ..... ? . ? ..... ? ..... ? e 0,?2 e 0,‘18

Sanddorn 100% -« 4‘5 32‘2 11‘3 ..... IP ..... (‘) 9 ..... 0‘ ..... 1‘ 0]?2 0,‘18

Sauerkirsche <<« cccocoe 4‘5 3‘9 ]_2‘5 ..... 3" ..... (‘) ? ..... c" ..... (‘) 01‘32 0,‘18

Schwarze Johannisheere 100% -« oo 39‘,5 ----- 3‘7 e 11‘,3 ----- 11‘,7 ----- ﬂ) e 9 ----- 9 ----- ﬂ) e 0,?2 e 0,‘18

Soursop .......................................... 4‘5 3‘6 12‘,8 ..... Z“ ..... (‘) 1‘ ..... 0‘ ..... 0,‘7 0]?2 0,‘18

SUAACHI 100% - -« v veveeeeeee 2\0 o 54"5 12‘,4 ..... 12‘5 o (‘) o ? ..... 9 ..... (\) o O,?B ..... 0,‘22

Wassermelone 100% .............................. 4§ ..... 29 1; 1()‘,5 ..... Q 2‘ Q ..... Q 0,?,2 0,‘18
WeiBer Pfirsich - -« oooovoi 50 ... 32 0 123 oo 35 oo 0 B 1 ... 0o ... 07 ---- 032 ---- 0,18
WeiBer Spargel 100% ............................. 45 ceee 300 -ee 12,5 ..... 11 ... 0 0o ... 0 ... 1 0132 0,18
YUZU 100% <o 20 oo 545 oo 124 - 125 oo 0 oo 0 aeee 0 e 0 - 038 ---- 022
YUzu (Grobes) <« v ovvver 20 ... 44 ... 123 ... 8 ..... 15  .... 0 0o ..-.- 0 ... 0,38 ----0 0,22
ZHrone 100% -« vvovemememe 2\0 54"5 12‘,4 ..... 12‘5 ..... (\) ? ..... ? ..... (\) O,‘38 0,‘22
Zitrone aus Menton mit g.g.A.-Siegel (Grobes) - - ZP ----- 54‘,5 1%,4 1%,5 ----- ? ? ? ----- 3‘5 0,§8 0,‘22
Zitrusfriichte, Zitronenverbeng - -+ 41 -0 38 oo 134 oo 7 e 0 -1 0 e 0 .- 038 .- 0,22

ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DEM PACOJET

1- Das Wasser auf 40 °C erhitzen

2-  Das Natur Lin und das Natur Agrum mit dem Zucker, dem Glucosepulver und der Dextrose (falls im Rezept enthalten) vermengen.
3-  Die Trockenmischung in das Wasser geben und mit einem Schneebesen

4-  Das Ganze auf 85 °C erhitzen

5-  Das Fruchtpiiree und das zusatzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten)

6- Die Mischung in den PacoJet Behéltern verteilen

7- 6 his 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen

8- Bei-20 °C tiefkiihlen

9-  Pacossieren® und servieren

ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DEM PACOJET FUR FOLGENDE PUREES: ZITRONE, LIMETTE, CALAMONDIN, SUDACHI UND YUZU
1- Das Wasser auf 40 °C erhitzen

2-  Das Natur Lin und das Natur Agrum mit dem Zucker, dem Glucosepulver und der Dextrose (falls im Rezept enthalten) vermengen
3-  Die Trockenmischung in das Wasser geben und mit einem Schneebesen einriihren

4-  Das Ganze auf 85 °C erhitzen

5-  Das zusatzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verriihren

6- Die Mischung in den PacoJet Behéltern verteilen

7-  6bis 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen

8- Das Fruchtpiiree hinzugeben

9-  Bei-20 °C tiefkiihlen

10- Pacossieren® und servieren
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