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PREMIUM-FRUCHTSORBETS
PROFI-KUCHENGERAT

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)

Cranberry

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 100% (Frankreich)
Johannisbeere

Kaktusfeige

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
Mojito (base)

Orange 100%

Papaya

Passionsfrucht

Passionsfrucht 100%

450
500
670
600
670
670
670
610
610
610
610
780
700
700
610
500
650
670
610
352
600
670
600
670
600
650
610
550
600
670
560
500

168

108
157
237
345
150
142
120
168
160
110
217
256
120
130
215
227
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48 130 0
11‘8 1‘8 15
12‘8 5‘0 16
113 0 0
133 20 10
89 0 20
143 54 0
154 110 0
138 0 10
128 72 20
138 10 10
137 57 10
138 48 0
126 75 0
135 25 10
150 95 0
143 27 10
143 27 10
133 32 10
13 0 0
163 . 0 10
15 0 10
1(‘)8 3‘5 15
128 0 0
140 . 8 0
140 - 80 0
133 30 10
135 45 10
110 80 0
76 0 0
53 0 0
144 110 0
137 57 10
133 0 10
132 120 20
103 0 10
68 70 10
110 70 0
115 0 10
115 20 10
132 120 20
121 20 10
11‘10 3‘0 lb
B % 0
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3,2 18
3,‘2 1,‘8
3,‘2 1,‘8
3,2 18
32 18
3,2 18
3,2 18
338 2,2
3,2 18
3,2 18
32 18
3,2 18
3,2 18
32 18
3,2 18
3,2 1,8
32 18
3,2 18
3,2 18
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 18
3,2 18
32 18
3,2 18
3,2 18
38 2,2
3,2 18
3,2 18
38 2,2
3,2 18
3,2 18
32 18
3,2 18
3,2 18
38 2,2
3,2 18
3,‘2 1,‘8
3,‘2 1,‘8




PREMIUM-FRUCHTSORBETS
PROFI-KUCHENGERAT

Rezepte in Gramm

&
Pifia Colada -« v 5?0
Quitte der Provence « -« ooovoer 67‘5
Rosafarbene Guave «~- -« 670 .-
Rosa Grapefruit 100% -« oooooeeoeees 650
Rote Bete 100% -« - vovvmememeieieaen 600
Rote Friichte <+« vvovvemeeioi 670 -----
Rote Paprika 100% -« -vvooeromeee 550
Roter Weinbergpfirsich - -~ 67‘0
Rotstieliger Rhabarber -« oooooovoooons 67‘0 -----
Violette Feige - oo 4?0 .....
Wassermelone 100% -« 790 -----
WeiBer PFirSiCh -+« -« v veveemeeieiiiii 67‘0 .....
WeiBer Spargel 100% -« -ooovee 6?0
SAUETKIFSCRE -« v ovveee e 6%0 .....
Sanddorn 100% -« covorei 600
Schwarze Johannisbeere 100% - -~~~ 600
SOUISOP -+ oo e e 670
Sudachi 100% - -« oo 355
YUZU L00% v 355
Zitrone 100% -« vovvorm 3?5 .....
Zitrone aus Menton mit g.g.A.-Siegel (Grobes) - - - -- 290 -----
Zitrusfriichte, Zitronenverbeng -~~~ 500 .-
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130
95
210
130
204
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1%1 ----- 3P
1%5 ----- 3?
133 ... 32
128 ----. 72
138 ... 70
143 ... 17
203 ... 24
1%5 ----- 9
1%4 ----- 4P
1%3 ----- 47
1?8 e 3?
1%5 ----- 9
293 ----- 3P
140 ceee q
112 --.-. 105
153 ----. 0
118 ----- 20
160 ----- 102
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1?0 ----- 192
1?3 ----- SP
150 55
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0 e 50
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0 - 65
0 e 50
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4 ..... 315
0 oeee 48
0 e 38
0 e 45
0 oo 36
0 e 36
0 oo 36
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3,2
3,2
38
32
3,2
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32
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38
3,8
3,8
38

1-  Das Wasser auf 40 °C erhitzen

4~ Das Ganze auf 85 °C erhitzen

5

6- 6 bis 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen
7-  Inder Eismaschine zubereiten
8
9

1-  Das Wasser auf 40 °C erhitzen

4~ Das Ganze auf 85 °C erhitzen

6- 6 his 12 Stunden bei +4 bis 5 °C ruhen lassen
7-  Das Fruchtpiiree hinzugeben
8- Inder Eismaschine zubereiten

ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DER EISMASCHINE

- Das Sorbet 30 Minuten bei -25 °C in die Kiihlzelle stellen
- Das Sorbet bei -18 °C aufbewahren oder bei -12 °C in die Vitrine stellen

9-  Das Sorbet 30 Minuten bei -25 °C in die Kiihlzelle stellen
- Das Sorbet bei -18 °C aufbewahren oder bei-12 °C in die Vitrine stellen

5-  Das zusétzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verrihren

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

- Das Fruchtpiiree und das zusétzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verriihren

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

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

www.ponthier.net /www.pcb-creation.com/ 0@




PREMIUM-FRUCHTSORBETS
PROFI-KUCHENGERAT

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)

Cranberry

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 100% (Frankreich)
Johannisbeere

Kaktusfeige

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
Mojito (base)

Orange 100%

Papaya

Passionsfrucht

Passionsfrucht 100%

67,5
67
61
60
35
67
65
67
60
45
50
67
60
67
67
67
61
61
61
61
78
70
70
61
50
65
67
61

35,2
60
67
60
67
60
65
61
55
60
67
56
50

16,5
16,8
11,5
24
16
34
13,2
7,2
12
15
12
25
11,5
11
10,5
10,5
11

|
17‘,3
18‘,5
4,5

31
17,2
26,5
10,8
15,7
23,7
34,5
15
14,2
12
16,8
16
11
21,7
25,6
12
13
21,5
22‘,7
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4,8 13 0 0
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11,3 0 0 0
13,3 2 1 0
8,9 0 2 0
14,3 54 0 0
15,4 11 0 0
13,8 0 1 0
12,8 7,2 2 0
13,8 1 1 0
13,7 5,7 1 0
13,8 4,8 0 0
12,6 7,5 0 0
13,5 2,5 1 0
15 9,5 0 0
14,3 2,7 1 0
14,3 2,7 1 0
13,3 3,2 1 0
133 0 0 0
B
B
10‘,8 3,‘5 1‘ 6
B
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14 g 0 0
13,3 3 1 0
13,5 4,5 1 0
11 8 0 0
7,6 0 0 0
53 7,2 0 0
14,4 11 0 0
13,7 5,7 1 0
13,3 0 1 0
13,2 12 2 3
10,3 0 1 0
6,8 7 1 3
11 7 0 0
11,5 0 1 0
11,5 2 1 0
13,2 12 2 3
12,1 2 1 0
R
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3,2
44
4,7
42
35
44

4.8
9,2
9,5
43

4,2
44
57
55
43
44
4,2
44

4,2

0,32 0,18
O,i‘SZ 0,18
0_‘32 0,{8
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
0,32 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
0,32 0,18
0,32 0,18
O,i‘SZ 0,‘18
0_‘32 0,‘18
0,%2 0,‘18
O,i‘SZ 0,‘18
0_‘32 0,‘18
0,%2 0,‘18
O,i‘SZ 0,‘18
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
0,38 0,22
0,32 0,18
0,‘32 0,‘18
0,52 0,‘18



PREMIUM-FRUCHTSORBETS

PROFI-KUCHENGERAT | s | o e L&
Rezepte in % § %\\\ § §\ \§ § s
S & : é?é?\% s ‘zﬂg & N &
] |

Pifia Colada -« v 55 ceee 23 eeee 131 oeee 3 . 1 e 0 eeee 0 ---- 44 oo 032 oo 018 cieeee-
Quitte der Provence ««««««cooeieie 67:,5 10:,5 13:'5 ..... 3% ..... 1: 0: ..... 0: ..... % 0,;:32 0,:13 .......
Rosafarhene GUAVE -« -« woreoreie 67 .--- 11 - 133 -ooe 32 e R | R 0 eee- 4 .o 032 oo 0,18 oeeee-
Rosa Grapefruit 100% -« ooeooeeeeoen 65 o-.- 72 oo 128 oo 72 enen /2 | EOUUU | B, 53 «.or 032 oo 0,18 ee-n
Rote Bete 100% -« vovvrememeieieianans 60 oo 13,7 oo 13,8 ---- 7 ... 0 oo 0 eee- 0 eee- 5 oor 032 oo 0,18 eieee
Rote FRiChte -« v ooveeeeeieiii 67 ... 127 ---- 143 ... 1,7 oo 0 «oov 0 e 0 eeees 38 ---- 032 .- 0,18 eiie--
Rote Paprika 100% -« -« ovveemoeeeen 55 oo 14 aeee 203 e b | B | T 0 ---- 6,8 - 032 - 0,18 +-ovvn-
Roter Weinbergpfirsich « -« --voooveooen 6‘7 ..... 1‘3 13‘5 ..... 9 ..... 1‘ q 9 ..... 5‘, 0,?2 0,‘13 .......
Rotstieliger Rhabarber oo 5‘7 L 10‘y4 L 13}4 ..... 1‘1 ..... (\) L ? ..... 9 ..... 4,‘7 L 0,?8 L 0"22 .......
Sanddorn 100% -« covveoe e 6\0 1‘3 11‘2 ..... 10‘5 ..... (\) ? ..... 9 ..... 4,‘8 0’;‘32 0,‘18 .......
SaUETKIFSCRE <o veere e 61 ... 21 oo 14 ... 0 eee- 0 coov 0 e 0 eeees 35 o0 032 ooe 018 coeeee-
Schwarze Johannisbeere 100% -« -oovnn 5:0 ..... 20:y4 15:3 ..... (% ..... (:) (% ..... (% ..... 3,:8 o]\:v,z 0’:13 .......
SOUFSOP oo 5‘7 13"2 11‘,8 ..... 2‘ ..... 1‘ ? ..... 9 ..... 4"5 0’;‘32 0,‘18 .......
SUdachi 100% - -« vveme e 35‘,5 3‘4 1§ ..... 1()‘2 q q ..... q ..... 3,‘6 0,§8 ..... 0,?2 .......
Violette Feige oo 45 ... 33 ... 11,3 e 47 e S AT | BT ) R 45 -0 032 - 0,18 eeee--
Wassermelone 100% -« coovvevreomeieeinn. 70 - 2 .o 158 ... 32 e 2 e 0 e 0 .- 65 - 032 ---o 0,18 oieee
WeiBer PRFSICR <+« -« v veveemeeieeoiie 67 ---- 13 --or 135 e 0 .- 1 ceee 0 eeen 0 eee- 5 oo 032 oo 0,18 eeeee
WeiBer Spargel 100% -+ oovvoeenie 60 .--- 95 o 203 e 3 e 0 «oov 0 e 0 eees 6,7 - 032 ---- 0,18 -oeeee-
YUZU L00% v 355 --- 34 oo 16 eeee- 10,2 0 0 - 0 ---- 36 - 038 oo 0,22 ceeeee-
Zitrone 100% -« vov o 35‘,5 3‘4 1‘6 ..... 1()‘2 ? (\) ..... 9 ..... 3,‘6 0,\‘33 ..... 0,‘22 .......
Zitrone aus Menton mit g.g.A.-Siegel (Grobes) - ZP 37‘,5 ----- 1§,3 ----- § 15 ? ----- 9 3,‘5 0,§8 ----- 0,%2 -------
Zitrusfriichte, Zitronenverbene - -~ 50 oo 248 oo 15 eees 5,5 (‘) (U 0 e 41 -0 0,38 o 0,22 ceiees

ZUBEREITUNG DER SORBETS MIT DER EISMASCHINE

Das Wasser auf 40 °C erhitzen

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

Das Ganze auf 85 °C erhitzen

Das Fruchtpiiree und das zusétzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verriihren

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

In der Eismaschine zubereiten

Das Sorbet 30 Minuten bei -25 °C in die Kiihlzelle stellen

Das Sorbet bei -18 °C aufbewahren oder bei-12 °C in die Vitrine stellen

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

Das Wasser auf 40 °C erhitzen

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

Das Ganze auf 85 °C erhitzen

Das zusétzliche Zitruspiiree (falls im Rezept enthalten) hinzugeben und mit einem Stabmixer verrihren

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

Das Fruchtpiiree hinzugeben

In der Eismaschine zubereiten

Das Sorbet 30 Minuten bei -25 °C in die Kiihlzelle stellen

- Das Sorbet bei -18 °C aufbewahren oder bei-12 °C in die Vitrine stellen
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