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SORBETES PURA FRUTA
PREMIUM

HELADERA

Recetas creadas por
Jordi Puigvert, chef pastelero




SORBETES PURA FRUTA PREMIUM

HELADERA
Recetas en gramos

Acai (sin azdcares afiadidos)
Albaricoque

Arandano Negro Silvestre

Baya de Espino Amarillo 100%
Bergamota 100%

Calamansi 100%

Cereza Negra de Basilea 100%
Ciruela Mirabel de Lorena IGP
Citricos, Verbena al Limén
Clementina de Cdrcega IGP (Triturado)
Coco (Indonesia)

Coco (Intenso)

Cranberry

Espérago Blanco 100%
Frambuesa Willamette, Mecker
Frambuesa Willamette, Mecker 100%
Frambuesa 100% (France)
Fresa Camarosa, Mara des Bois
Fresa Camarosa, Mara des Bois 100%
Fresa Guariguette

Fresa Mara des Bois

Fruta de la Pasién

Fruta de la Pasién 100%

Frutas Exdticas

Frutos Rojos

Granada

Grosella

Grosella Negra 100%
Guandbana

Guayaba Rosa

Guayaba Fresa

Guinda

Higo Chumbo

Higo Negro

Lima 100%

Limén 100%

Limén de Menton IGP (Triturado)
Kiwi de Adour IGP 100%

Lichi (sin azdcares afiadidos)
Lichi, Frambuesa a la Rosa
Mandarina 100%

Mango Alphonso

Mango Alphonso 100%
Manzana Verde
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SORBETES PURA FRUTA PREMIUM
HELADERA

Recetas en gramos
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1-  Calentar el aguaa 40 °C
4-  Calentar todoa85°C

7- Turbinar en la heladera
8- Meter el sorbete 30 minutos al abatidor a -25 °C

1-  Calentar el aguaa 40 °C
4-  Calentar todoa85°C

5
6
7-  Agregar el puré de fruta
8- Turbinaren la heladera
9

- Meter el sorbete 30 minutos al abatidor a -25 °C

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE SORBETES CON HELADERA

9-  Mantener a-18 °C o dejar el sorbete en la vitrina para helados a-12 °C

10- Mantenera-18 °C o dejar el sorbete en la vitrina para helados a-12 °C

- Afadir el puré de citricos adicional (si se incluye en la receta) y batir con una batidora de brazo
- Dejar reposar entre 6 y 12 horas a una temperatura de entre +4 °Cy +5 °C

2- Mezclar el Natur Lin y el Natur Agrum con el azlicar, la glucosa en polvo y la dextrosa (si se incluye en la receta)
3-  Agregar la mezcla seca al agua y mezclar con una batidora de varillas

5-  Afiadir el puré de fruta y el puré de citricos adicional (si se incluye en la receta) y batir con una batidora de brazo
6- Dejar reposar entre 6y 12 horas a una temperatura de entre +4 °Cy +5 °C

2- Mezclar el Natur Lin y el Natur Agrum con el azlicar, la glucosa en polvo y la dextrosa (si se incluye en la receta)
3-  Agregar la mezcla seca al agua y mezclar con una batidora de varillas

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE SORBETES CON HELADERA EN EL CASO DE LOS SIGUIENTES PURES: LIMON, LIMA, CALAMANSI, SUDACHI Y YUZU

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




SORBETES PURA FRUTA PREMIUM

HELADERA
Recetas en %

Acai (sin azdcares afiadidos)
Albaricoque

Arandano Negro Silvestre

Baya de Espino Amarillo 100%
Bergamota 100%

Calamansi 100%

Cereza Negra de Basilea 100%
Ciruela Mirabel de Lorena IGP
Citricos, Verbena al Limén
Clementina de Cdrcega IGP (Triturado)
Cranberry

Coco (Indonesia)

Coco (Intenso)

Espérago Blanco 100%
Frambuesa 100% (France)
Frambuesa Willamette, Mecker
Frambuesa Willamette, Mecker 100%
Fresa Camarosa, Mara des Bois
Fresa Camarosa, Mara des Bois 100%
Fresa Guariguette

Fresa Mara des Bois

Fruta de la Pasién

Fruta de la Pasién 100%

Frutas Exdticas

Frutos Rojos

Granada

Grosella

Grosella Negra 100%
Guandbana

Guayaba Fresa

Guayaba Rosa

Guinda

Higo Chumbo

Higo Negro

Kiwi de Adour IGP 100%

Lichi (sin azdcares afiadidos)
Lichi, Frambuesa a la Rosa
Lima 100%

Limén 100%

Limén de Menton IGP (Triturado)
Mandarina 100%

Mango Alphonso

Mango Alphonso 100%
Manzana Verde
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10‘,8 3,75 1‘
11,2 10,5 0
15,4 11 0
13,7 57 1
14,3 54 0
11,5 0 1
15 55 0
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE SORBETES CON HELADERA

Calentar el aguaa 40 °C

Mezclar el Natur Lin y el Natur Agrum con el azlicar, la glucosa en polvo y la dextrosa (si se incluye en la receta)
Agregar la mezcla seca al agua y mezclar con una batidora de varillas

Calentar todo a 85 °C

Anadir el puré de fruta y el puré de citricos adicional (si se incluye en la receta) y batir con una batidora de brazo
Dejar reposar entre 6y 12 horas a una temperatura de entre +4 °Cy +5 °C

Turbinar en la heladera

Meter el sorbete 30 minutos al abatidor a -25 °C

Mantener a -18 °C o dejar el sorbete en la vitrina para helados a-12 °C

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE SORBETES CON HELADERA EN EL CASO DE LOS SIGUIENTES PURES: LIMON, LIMA, CALAMANSI, SUDACHI Y YUZU

Calentar el aguaa 40 °C

Mezclar el Natur Lin y el Natur Agrum con el azlicar, la glucosa en polvo y la dextrosa (si se incluye en la receta)
Agregar la mezcla seca al agua y mezclar con una batidora de varillas

Calentar todo a 85 °C

Anadir el puré de citricos adicional (si se incluye en la receta) y batir con una batidora de brazo

Dejar reposar entre 6y 12 horas a una temperatura de entre +4 °Cy +5 °C

Agregar el puré de fruta

Turbinar en la heladera

Meter el sorbete 30 minutos al abatidor a -25 °C

Mantener a -18 °C o dejar el sorbete en la vitrina para helados a-12 °C
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