
SORBETS
50% FRUIT

SORBETS
70% FRUIT

GLACES

Cassis 0% 17,0 1000 870 130 31,0 1000 360 68 31,0 1000 3250 1637 563

Cassis Noir de Bourgogne 0% 22,0 1 000 890 110 31,0 1000 373 55 31,0 1000 3250 1627 573

Fraise 10% 17,0 1000 812 188 30,0 1000 328 100 30,0 1000 1630 445 155 

Fraise Senga 0% 8,0 1000 986 14 29,5 1000 422 6 28,0 1000 1630 346 154

Fraise Mara des bois 0% 10,0 1000 967 33 30,0 1000 424 4 29,5 1000 1630 366 234

Fraise des bois & Mara des bois 0% 10,0 1000 967 33 30,0 1000 424 4 29,5 1000 1630 366 234

Framboise 0% 10,0 1000 967 33 30,0 1000 424 4 29,5 1000 1630 334 266

Fruits rouges 0% 11,0 1000 986 14 31,0 1000 420 8 30,0 1000 1630 376 224

Griotte 0% 18,0 1000 851 149 31,0 1000 347 82 31,0 1000 1630 414 186

Groseille 0% 11,0 1 000 986 14 31,0 1000 420 8 30,0 1000 3250 1577 623

Mûre 0% 11,0 1000 948 52 30,0 1000 420 8 30,0 1000 1630 376 224

Myrtille 0% 11,0 1000 948 52 30,0 1000 420 8 30,0 1000 1630 376 224

Abricot 0% 12,0 1000 967 33 31,0 1000 426 2 31,0 1000 1630 354 246

Argousier 0% 6,0 1000* 1110 0 33,0 1000* 515 0 31,5 1000 1626 314 286

Coing 0% 15,0 1000 870 130 30,0 1000 368 61 30,0 1000 1628 416 184

Figue de Provence 0% 22,0 1000 735 265 30,0 1000 275 153 30,0 1000 1630 454 147

Kiwi 0% 15,0 1000 909 101 33,0 1000 387 42 33,0 1000 1125 212 162

Melon 0% 10,0 1000 967 33 30,0 1000 424 4 29,5 1000 1624 334 267 

Menthe 0% 14,0 1000 938 62 31,0 1000 406 22 31,0 1000 1625 367 232 

Mirabelle de Lorraine 0% 22,0 1000 822 178 30,0 1000 334 95 30,0 1000 1626 441 159

Pêche blanche 0% 10,0 1000 928 72 30,0 1000 424 4 29,5 1000 1090 51 18

Pêche de vigne 0% 12,0 1000 928 72 30,0 1000 407 21 30,0 1000 1145 2 113

Pêche jaune 0% 11,0 1000 948 52 30,0 1000 420 8 30,0 1000 1145 2 125

Poire Williams 0% 14,0 1000 890 110 30,0 1000 381 38 30,0 1000 1628 374 327 

Pomme Granny Smith 0% 12,0 1000 928 72 30,0 1000 426 2 31,0 1000 1620 354 246

Rhubarbe verte 0% 5,0 1000 986 14 31,0 1000 424 4 26,0 1000 1630 316 284
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. Procédé : faire chauffer le lait 

à 40°C. Ajouter le sucre (1) et 
le stabilisateur. A 80°C, ajouter 
les jaunes, le sucre blanchi (2) 
et la trimoline. Cuire à 83°C. 
Débarasser et ajouter la crème 
35% froide. Une fois le mix de 
base réalisé, mélanger avec le 
reste des ingrédients puis laisser 
maturer pendant 12 à 24h à 4°C.

Eau .........................................................................................................3 000 g 
Sucre cristal (1) ....................................................................200 g 
Stabilisateur ...................................................................................65 g
Sucre cristal (2) ................................................................1650 g 
Glucose pâtissier liquide 80°B ...............1850 g  
Sucre inverti ..............................................................................500 g

Eau .................................................................................................................700 g 
Sucre cristal (1) ....................................................................300 g 
Stabilisateur ...................................................................................85 g 
Sucre cristal (2) ................................................................1850 g 
Glucose pâtissier liquide 80°B .............1 850 g  
Sucre inverti ..............................................................................500 g

Lait .....................................................................................................220 g
Sucre (1) ...................................................................................265 g
Trimoline ...................................................................................110 g
Jaunes d’oeufs .............................................................235 g
Sucre (2) .......................................................................................65 g 
Stabilsateur ................................................................................7 g 
Crème 35% ..........................................................................220 g

50% de fruit

70% de fruit

Glaces
Procédé pour préparer un sirop 
(Brix 75,76) : faire chauffer l’eau. 
Ajouter le sucre cristal (2) et le 
stabilisateur à 40°C. A 80°C, 
ajouter le sucre cristal (1), le 
glucose et le sucre inverti. Porter 
à ébullition. 
Une fois le mix de base réalisé, 
mélanger avec le reste des 
ingrédients et turbiner. Ne pas 
laisser le sirop au frais. Il serait 
trop épais pour être mélangé 
correctement.

Sorbets



*Pourcentage de fruit réduit. • **Mélanger 500 g de purée et 1000 g d’eau. • ***Mélanger 500 g de purée et 1000 g de lait. 

SORBETS
50% FRUIT

SORBETS
70% FRUIT

GLACES

Ananas 0% 13,0 1000 909 91 30,0 1000 394 34 30,0 1626 396 204 115 

Banane 0% 22,0 1000 774 226 30,0 1000 302 127 30,0 1626 466 134 55 

Corossol 0% 14,0 1000 909 91 30,0 1000 394 34 30,0 1626 396 204 115 

Figue de Barbarie 0% 12,0 1000 935 75 30,0 1000 410 20 30,0 1000 1635 475 130

Fruit de la passion 0% 13,0 1000* 1757 577 31,0 1000* 1199 1134 31,0 1000 3252 1592 608

Fruits exotiques 0% 15,0 1000 919 81 30,0 1000 401 28 30,0 1000 1626 359 241

Gingembre 0% 3,0 1500** 1475
30 1500** 969

36 1500*** 2447 491 412

Goyave rose 0% 8,0 1000 986 14 28,0 1000 422 6 29,5 1000 1626 346 254

Litchi 0% 14,0 1000 909 91 30,0 1000 394 34 30,0 1000 1086 0 68

Mangue 0% 18,0 1000 793 207 30,0 1000 315 114 30,0 1000 1630 455 145 

Noix de coco 0% 8,5 1000 996 4 30,0 1000 416 13 28,0 1000 1630 319 282

Bergamote 0% 9,0 1000* 2224 776 31,0 1000* 1545 1455 31,0 1000 3615 1830 735 

Calamondin 0% 10,0 1000* 2224 776 31,0 1000* 1545 1455 31,0 1000 3615 1830 735 

Citron jaune 0% 8,0 1000* 2263 737 31,0 1000* 1545 1455 31,0 1000 3615 1810 745 

Citron jaune Broyé 0% 8,0 1000* 2263 737 31,0 1000* 1545 1455 31,0 1000 3615 1810 745 

Citron vert 0% 9,0 1000* 2263 737 31,0 1000* 1545 1455 31,0 1000 3615 1810 745 

Kumquat 0% 15,0 1000 919 81 34,5 1000 393 35 34,5 1000 1626 379 221

Mandarine 0% 11,0 1000 966 14 30,5 1000 415 14 30,5 1000 1810 470 310 

Orange 0% 11,0 1000 996 4 31,0 1000 427 1 31,0 1000 1210 21 170 

Orange sanguine 0% 12,0 1000 986 14 31,0 1000 421 8 31,0 1000 1210 25 160 

Pamplemousse 0% 10,0 1000 986 14 30,5 1000 415 14 30,5 1000 1810 470 310 

Sudachi 0% 8,0 1000 2243 757 1000 1530 1468 1000 3610 1820 735

Yuzu 0% 9,0 1000* 2243 757 31,0 1000* 1530 1468 31,0 1000 3610 1820 735 

Framboise Mecker, France 0% 10,0 1000 967 33 30,0 1000 424 4 29,5 1000 1630 344 266

Fruit de la passion 0% 13,0 1000* 1757 577 31,0 1000* 1199 1134 31,0 1000 3250 1700 505 

Abriconilla Fleur de Sel 10% 22,0 1000 754 246 32,0 1000 281 148 32,0 1000 1371 400 85

Banalime Ginger 0% 17,0 1000 803 197 1000 322 107 1000 1626 600 0

Berriolette 10% 20,0 1000 966 14 31,0 1000 421 8 31,0 1000 1626 429 171

Cherrymome 10% 27,0 1000 696 304 33,5 1000 241 187 32,5 1000 1200 150 150

Espel’peach 0% 10,0 1000 870 130 30,0 1000 375 53 29,5 1000 1628 364 267

Exotic Ginger 0% 16,0 1000 890 110 1000 373 55 1000 1626 600 0

Hibis’pear 0% 16,0 1000 851 149 1000 354 74 1000 1628 394 201

Lucossis 0% 12,0 1000 928 72 30 1000 407 21 30 1000 1628 354 247

Lych’Y Pink 10% 22,0 1000 735 265 30,0 1000 275 153 30,0 1000 1630 490 115 

Cara’Tatin 13,3% 31,0 1000 290 210 30,0 1000 143 285 30,0 1000 1626 554 46

Red Fennel 10% 16,0 1000 754 246 30,0 1000 367 62 33,5 1000 889 189 144

Amande blanche 0% 74,0 1000 1200 2125 0

Noisette torréfiée 0% 72,0 1000 1500 2125 0

Pistache verte 0% 74,0 1000 1500 2125 0

BASE BASEBRIX SUCREEAU LAIT

SU
CR

E 

BR
IX

FR
UI

T’
PU

RÉ
E

FR
UI

T’
PU

RÉ
E

FR
UI

T’
PU

RÉ
E

BASE BRIXEAU


