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SORBETES PURA FRUTA
HELADERA

Recetas creadas por
Jordi Puigvert, chef pastelero




SORBETES PURA FRUTA
HELADERA

Recetas en gramos

Acai (sin azdcares afiadidos)
Albaricoque

Arandano Negro Silvestre

Baya de Espino Amarillo 100%
Bergamota 100%

Calamansi 100%

Castafia de Ardeche DOP
Cereza Negra de Basilea 100%
Ciruela Mirabel de Lorena IGP
Citricos, Verbena al Limén
Clementina de Cércega IGP (Triturado)
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 Exéticas

Frutos Rojos

Granada

Grosella

Grosella Negra 100%
Guandbana

Guinda

Guayaba Rosa

Guayaba Fresa

Lima 100%

Limén 100%

Kiwi de Adour IGP 100%

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

Mango Alphonso

Mango Alphonso 100%
Manzana Verde

Melocotén Blanco
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SORBETES PURA FRUTA

HELADERA
Recetas en gramos
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Melocoton Sanguing =+« ooeore 590 ----- 26‘0 e 14‘5 ----- 3;5
Meldn de Quercy IGP 100% -« oovveeioen 450 - 275 .- 133 -.ee 92
Membrillo de Provenza -« oeoeii 500 250 133 .o 62
MOFA v veee e 450 300 137 ----. 53
Naranja Sanguina 100% - -~ 400 295 135 ..o 97
Papaya ........................................... 500 262 143 -.... 35
PEra v 45‘0 31‘0 S 13‘,3 ..... 4\6
Pimiento Rojo 100% «- -+« ovovevoeeoenn 490 390 oo 19‘9 ----- ZP
Pifig - o 5(‘)0 ..... 2?5 13}5 4‘5
Pifia 100% -« vveeeee e 45‘0 2?0 13‘,3 ..... 7‘0
Pifia Yuzu Cardamomo -« -« oooveeoo 590 2?6 S 13‘3 ----- 2‘5
PIAtAN0 <+« e 4?0 31‘10 Lo 15‘0 ..... 9
Pomelo Rosa 100% ............................... 400 262 ... 135 ... 97
Remolacha Roja 100% « -~ -oovovoeeonnns 450 265 158 .- 72
Ruibarbo Rojo -+« voveee 450 294 134 ... 70
Sandia 100% o oovvee 450 ... 245 133 100
Sudachi 100% -+ vvvome 200 483 ... 154 ... 120

| | | |

YUZU 100% ....................................... 2?0 4%3 B 15‘4 ..... 12‘0
Yuzu (Trlturado) ................................... 200 ... 375 150 80
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3,‘2 1,‘8 -------
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32 18 oeeee
3,2 18 coeeen
38 ... 22 i
313 gjg .......
3,‘8 zjz .......

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE SORBETES CON HELADERA

8- Turhinarenla 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

1-  Calentar el agua a 40 °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

4-  (Calentartodoa85°C

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

7-  Turbinaren la heladera

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

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

1-  Calentar el aguaa 40 °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

4-  Calentartodoa85°C

5-  Afadir 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

7-  Agregar el puré de fruta

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

HELADERA
Recetas en % -
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Acai (sin azdcares afiadidos) - -« 59 2‘2 ? ----- 1‘7 e q 0‘ ----- 0 - 5,‘5 0,?2 . 0,‘18
Albaricoque ...................................... 5? . 25‘,5 13{3 ..... 5"2 B 0‘ 1‘ ..... 0‘ ..... 4]‘5 0]:‘3,2 0,‘18
Arandano Negro Silvestre -« 4‘5 ----- 3‘1 12‘,3 ----- 5,‘5 ----- q 1‘ 0‘ ~~~~~ 4‘7, 0,?2 0,‘18
Baya de Espino Amarillo 100% - -+ -+ 45 27 113 - 11,4 0 0 e 0 e 4.8 0,32 0,18
Bergamota 100% -« 20 - 485 13,8 .- 13 0 0 - 0 - 4,1 0,38 0,22
Calamansi 100% - «oovveeommeei 20 ... 48,3 154 - 12 enn 0 0 0 -e-- 3,7 0,32 0,18
Castafia de Ardeche DOP - -« oooooveeeiiinnn 53,5 - 30,7 123 .- 0 0 0 - 0 - 3 0,32 0,18
Cereza Negra de Basilea 100% -+« 40 ... 33 138 - 9 ... 0 0 0 e 3,7 0,32 0,18
Citricos, Verbena al Limgn - -« oooooveeeiiienns 33,7 38 156 ----- 8,5 0 0 - 0 - 3,6 0,38 0,22
Ciruela Mirabel de Lorena IGP -+~ - - ooovvvvenn 45 ... 30 155 .- 0 - 0 1 0 e 5 0,32 0,18
Clementina de Cércega IGP (Triturado) - 25 285 ---- 133 - 85 0 0 e 20 4,2 032 - 0,18
C0CO (INAONESIA) -« v v 45 ... 31,2 106 ---- 6,5 - 0 0 0 o--- 6,2 0,32 0,18
COCO (INEENSO) + -« v voveeeeeieieaieiiiiai 45 33 10,3 ----- 45 ... 0 0 oo 0 ... 6,7 0,32 0,18
Esparago Blanco 100% « -« oooeieiii 45 24 195 -+ 45 ... 0 0 - 0 e 6,5 0,32 0,18
Fresa Guariguette -« 50 .- 25 138 - 55 .- 0 1 0 e 4,2 0,32 0,18
Fresa Camarosa, Mara des Bois ~ -~~~ 50 - 255 138 - 5 e 0 1o 0 e 4,2 0,32 0,18
Fresa Camarosa, Mara des Bois 100% -~~~ 4‘5 2‘5 143 ... 11‘,4 9 9 ----- 9 ----- 3,‘8 0,‘32 ----- 0,‘18
FresaMara des BOiS -« vvvoovrreorrmmeiieaan 5\0 ..... 2‘5 13‘,8 5,‘5 ..... (‘) 1‘ 9 ..... 4"2 0"32 0,‘18
Frambuesa Willamette, Mecker - -~~~ o oo 4F 31‘,1 13‘,3 ----- b“ e ﬂ) 9 ----- 9 ----- 4,‘1 0,?2 ----- 0,‘18
Frambuesa Willamette, Mecker 100% - -~~~ - 4P ----- 3‘1 128 .- 11‘,4 ----- 9 9 ----- 9 ----- 4,‘3 0,‘32 0,‘18
Frambuesa 100% (France) -« -« ---cooeeveenees 4\0 3‘1 12,8 - 11‘,5 ..... (‘) ? ..... 9 ..... 4"2 0"32 0,‘18
FrutadelaPasiGn -« «-ccooooveeoirmeiiie 4\5 39 14,3 .- 5,‘5 R (\) 1‘ ..... 9 ..... 3,‘7 0,;‘32 0,‘18
Frutade la Pasion 100% -« -oovoovveomeeinenns 4‘0 ..... 31‘2 13,8 .- 1()‘5 ..... ? 9 ..... 9 ..... 4‘1 0]?2 0,‘13
Frutas EXGHCAs « -« vvvvreermeeiieeeinnes 4\0 . 37"2 13‘,8 ..... 4,‘5 (‘) ? ..... 9 ..... 4‘1 0"32 0,‘18
FrUtOS ROjOS ...................................... 4‘5 ..... 30‘,5 14‘3 ..... b“ ..... (‘) (‘) 9 ..... 3,‘7 0,"‘32 0,‘18
Granada <« 50 27 15,3 - 2,7 0 1o 0 ... 35 0,32 018
Grosella - ««-vovvree 40 ... 345 12,3 - 75 ooe- 0 1 e 0 .- 4,2 0,32 0,18
Grosella Negra 100% -+« -vvvvveerooeeenn 40 .- 35 15,1 ---- 45 ... 0 1 0 .- 3,9 0,32 0,18
GUANEDANG - oo 45 31 12,8 ---- 48 .- 0 1 e 0 .- 49 0,32 0,18
Guayaba ROSa -« 50 . 245 14,3 ... 6 0 1 e 0 .- 3,7 0,32 0,18
Guayaba Fresa -« oo 50 ---- 24.5 143 .- 6 ... 0 1 0 - 3,7 0,32 0,18
GUINGA oo 45 ... 33 148 ----. 3 ... 0 0 ---- 0 eeee 3,7 0,32 0,18
Kiwi de Adour IGP 100% -+ --vvvoooeeenne 45 .. 28 113 - 107 .- 0 0 - 0 oo 4,5 0,32 0,18
Lichi (sin azticares afiadidos) - -~~~ 45 - 285 13,7 ----- 6,5 0 | PP 0 e 4,8 0,32 0,18
Lichi, FrambuesaalaRosa -« - ooooovoeeo 50 .- 26,9 12,3 - 47 - 0 2 0 - 36 0,32 0,18
LiMa100% - cvooovrmemmeii 20 . 482 14,4 ... 13 oeee 0 0 e 0 ... 38 0,38 0,22
LIMON 100% - vveveemeoeeeeei 20 .- 483 154 - 12 ... 0 0 0 oee- 3,7 3,8 0,22
Mandaring 100% -« ooeeem 40 28 132 oo 12 0 1 e 0 oo 4,2 0,38 0,22
Mango AIPRONSO «« -+« -vvoeeeeeeeeeeee 4‘5 . 33"5 11‘,7 ..... 315 ? 1‘ ..... ? ..... 4,‘8 0"32 0,‘18
Mango Alphonso 100% -+« -vooveomeoennns 4‘0 . 33‘,5 1‘3 ..... 7‘ ..... ? ? ..... 9 ..... ? 0,§2 0,‘18
ManzanaVerde -« -« ooveeii 4‘5 . 31‘5 12‘5 ..... ? ..... ? 1‘ ..... 9 ..... 4]‘5 0]?2 0,‘13
Melocoton Blanco <« -« -oovoveiiiii 50 26 145 .- 35 e 0 | PR 0 e 4,5 0,32 0,18
o .
www.ponthier.net / www.pcb-creation.com 0@



SORBETES PURA FRUTA

HELADERA
Recetas en % &
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Melocoton SangUIng -« -« vvveomeeieein 59 L 2‘6 S 14{5 ..... 3,‘5 ..... 9 L 1‘ ..... 9 ..... 4,‘5 L 0,;‘52 L 0,‘18 .......
Melon de Quercy IGP 100% - ovoooevvnnn 45 ... 275 - 133 - 9,2 e 0 v 0 e 0 e 45 -0 0,32 - 018 eenn
Membrillo de Provenza -« -« -« -« -ooveereeineenns 50 -eor 25 eeee 133 ceee 6,2 - 0 ceer 1 e 0 .--e- 4 oo 032 oo 018 ceeee-
T 45 oo 30 eeee 13,7 eeees 53 e-- 0 ceer 1 e 0 ... 45 o 032 oo 018 ceeeee-
Naranja Sanguina 100% - -« --ovoooveven 40 oo 295 - 135 -eee 97 v 0 e 2 e 0 oo 48 oo 032 -oen 0,18 +vvvve-
Papaya - --eecreeeneene e 50 o-e 26,2 ---- 143 -een 35 e 0 ceor 1 e 0 .---- 45 oo 032 oo 018 ceeiee-
PEra « o 45 ..... 31 -eer 133 oo 46 e 0 coor 1 oo Q0 eeees 46 - 032 oo 018 coeiee-
Pimiento Rojo 100% -~~~ 4:0 3:0 19:,9 ..... 2: ..... (:) 0: ..... é ..... 7,:6 0,132 0,:18 .......
PIAI@ - e 50 ... 26,5 .-+ 135 oo 45 ... 0 v 1 eeee Q0 eeees 4 oo 032 oo 018 ceeeee-
Pifid 100% v ovvoemoe 4:5 2:9 13:3 ..... 7: ..... (:) 1: ..... (% ..... 4,:2 0,;:52 0,:18 .......
Pifia Yuzu Cardamomo -« coooriieiei 5\0 ..... gg‘ye 13‘3 2"5 ..... (\) 9 9 ..... 4,‘1 0]?2 0,‘13 .......
PIAEANO - 4‘5 3‘4 1‘5 ..... 9 ..... (‘) 1"5 ..... 9 ..... 4‘, 0’?2 0,‘18 .......
Pomelo RoSa 100% « -« vovvovemeimeeieanens 40 oo 262 e 135 eeee 97 - 0 ceer 2 el 0 eee- 48 - 032 oo 018 ceeee-
Remolacha Roja 100% -« ovovoeeiein 45 ... 265 ---- 158 .- 72 e 0 - 0 e 0 - 5 - 032 ---- 0,18 -i-e-
Ruibarbo ROjO -+« -+ vvoeeeee 45 ... 294 .. 134 ... 7 ... 0 coor 0 eeee 0 ---- 47 oo 032 oo 018 cieee-
Sandia 100% -« vovoe 45 ... 245 .o 133 ee 10 ----- 0 oo 2 i 0 ee-- 47 oo 032 oo 018 ceeee-
Sudachi 100% - -« oo 20 ... 483 ... 154 ..... 12 ceee 0 eeee 0 eeees 0 .- 37 .- 038 ---- 022 +ouenn
YUZU LO0% v 2:0 48:,3 15:'4 ..... 1:2 (:) (:) ..... (:) ..... 3’:7 0,138 0,:22 .......
Yuzu (THEUrado) - cocovorereomoeeeee 20 ... 375, -0 15 een 8 ... 150 «-c 0 eee- 0 eee- 4 oo 038 coee 0,22 ceeeees

1-
2-
3-

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

Aradir 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

Ariadir 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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