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“ LIVRET GLACE ANDROS CHEF

:\,\\[»]:le}§ DES INGREDIENTS FRUITIERS 100% NATURELS
’”/ Parce que nous partageons avec les Chefs une curiosité pour la Nature et
pour les ressources de golt qu’elle recele, nous sommes comme eux en

perpéetuelle recherche et découverte.

A travers ce livret de recettes, nous souhaitons partager notre passion pour la création de
glaces authentiques, naturelles, qui célebrent le goGt pur des fruits grace aux ingrédients

fruitiers Andros Chef.

UNE COLLECTION UNIQUE

Grace a notre maitrise de lamont fruitier et notre savoir-faire historique sur le fruit, nous offrons aujourd'hui
a tous les creatifs de la gastronomie, la plus large gamme d'ingrédients fruitiers 100% naturels :

PUREsEuSc?aE:EEUITS CONFIT DE ZESTES
28 REFERENCES DA~G'RUMES COMPOTEES
2 REFERENCES 15 REFERENCES

PUREES \ / !
100% FRUITS /
16 REFERENCES FRUITS

SEMI-CONFITS

é ~ INGREDIENTS FRUITIERS
NATURELS ~
PUREES 100% V

FRUITS BIO
3 REFERENCES / \

%  FRUITS
COULIS DE < SURGELES
FRUITS 12 REFERENCES
4 REFERENCES i

LAMONT FRUITIER

oy

Notre service Amont Fruitier est une exception dans le monde industriel de la transformation du fruit. Il fait
référence a la phase de la chaine d’approvisionnement qui se situe en amont de la premiére transformation
des fruits.

Il est la clé de notre savoir-faire pour garantir durablement I'acces aux meilleurs fruits et aux meilleures
varietés. Une filiere d’approvisionnement unique, qui constitue la force de nos ingrédients.

LES 5 PILIERS DE NOTRE AMONT FRUITIER ANDROS

Relation avec les producteurs : Les liens entre les équipes de ’Amont Fruitier d’Andros et les producteurs
sont souvent trés forts, presque familiaux. C’est une relation d’égal a égal - sans hiérarchie, dans laquelle Andros
vient en toute humilité, avec I'envie et la curiosité de comprendre le travail des agriculteurs et créer des relations
a long terme. Ce qui est partagé, c’est évidemment la curiosité et I'envie de tout godter.

Vergers dedies et sous contrat : Un «verger dédié» est un terme qui désigne un verger
spécifiquement planté et cultivé pour Andros avec un cahier des charges définis avec le
producteur partenaire. |l permet de répondre a des exigences particulieres en termes de
varietés de fruits, de méthodes de culture, de certifications, de calendrier de récolte, etc.

Recolte a pleine maturite : Larécolte pleine maturité garantit une
teneur en sucre optimale, ce qui est essentiel pour le golt et la qualité

=

de nos ingrédients fruitiers. C’est grace a nos relations privilégiées avec
les producteurs ainsi que la contractualisation de vergers dédiés que
nous pouvons garantir des récoltes a pleine maturité.

lere transformation : La premiére transformation correspond aux étapes de mise en
place : nettoyage, épluchage, dénoyautage... Mais c’est aussi ce qui permet de stabiliser la
texture d’un fruit frais et avant qu'il ne s'oxyde juste apres la récolte.

Andros compte une dizaine d’ateliers de premiere transformation dans le monde : France, Espagne,
Pologne, Vietnam...

Verger expérimental : C’est a Biars-sur-Ceére dans le Lot qu’Andros a créé son premier verger expérimental
sur une quinzaine d’hectares et des centaines de variétés en agroécologie. L'objectif est de faire des tests
aussi bien sur les variétés que sur les techniques agricoles et répondre a des probléematiques concrétes des
arboriculteurs.
Andros investit ainsi a long terme pour aider les producteurs a optimiser leurs récoltes en termes de qualité
et de quantité.

Plus d’informations sur le sourcing Andros sur notre site

www.androschef.com

n LIVRET GLACE ANDROS CHEF




Disponibles en barquette de 1 kg, en seaux de 7 a 20 kg

LES INGREDIENTS ANDROS CHEF Digoniles o brgete

O Disponibles sur R .
commande ferme 90 7 fruit

% Disponibles en avril 2024 7kg 15/20kg
(0] [

ANDROS )
Chef

He

Abricot
Acai

Airelle
a vos besoins. Avec Andros Chef, chaque purée de fruit est soigneusement élaborée pour offrir des saveurs Ananas

Découvrez une sélection des meilleures varietés de fruits aux saveurs puissantes, dans des formats adaptés

SURGELES

oo OX o *

authentiques et distinctives, créant ainsi une palette de possibilités uniques pour toutes vos créations Banane

g|acées. - Bergamote

Canneberge

o
o

Cassis
Cerise griotte

Citron

O 0O o

Citron vert
Clémentine

Coco

Coing

Corossol

Figue violette

Figue de Barbarie

Fraise ® ® Y Y
Le FrUit é |'h0nneur ¢ ‘, Fraise des vergers

+ Une gamme étendue de purées de fruits, legerement sucrées ou sans sucre ajoute. Framboise o o ® ®
Fruit de la passion [ ] { o

Fruits rouges (o) (o)
Fruit du dragon

[ 2 Le Fruit Andros . Goyave rose L

+ Ajout maximal de 10% de sucre blanc, préservant I'authenticité du godt.

+ Intensité de saveur exceptionnelle pour des sorbets et cremes glacées inégalées.

+ Plus de 60% des fruits proviennent de I'approvisionnement et de la transformation primaire du groupe. Grenade
Groseille { ] (o)

Litchi @) (o) (o)

+ Sélection des meilleures variétés par notre équipe amont fruitier et cultivées avec nos producteurs partenaires.

+ Des fruits recoltés a pleine maturité pour leur puissance organoleptiques et travaillés frais par nos équipes.
Kumgquat

p Disponibilité et Qualité Mandarine

+ Des purées de fruits surgelées pour préserver au mieux le golt du fruit frais. Mangue

« Garantie de disponibilité toute I'année. Mare
.. R . Myrtille
+ Une qualite constante pour assurer ’homogénéité de vos recettes.

e o o0 o
o
o

Orange douce

« Facilité d’utilisation et gain de temps pour vos equipes de production.
g Psp quip p
Orange sanguine

Une équipe a votre service Pamplemousse

Lo . . R G . . .. Péche blanch
+ De la culture du fruit a sa transformation, jusqu’a son utilisation en glacerie, toutes les équipes Andros eche blanche

. . .. . R . . .. Péche jaune
Chef sont a votre disposition pour répondre a vos questions ou vous conseiller dans vos créations.

Péche de vigne

Poire Williams

Variétes a la demande : nous créons votre
purée sur-mesure pour vos recettes signatures.

O e o 0 o

Questche

Rhubarbe

Tropical {:(

Yuzu

Contactez nous pour plus d’informations.

n LIVRET GLACE ANDROS CHEF
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ANDROS |
(e

SURGELES

LIVRET GLACE ANDROS CHEF

PUREES DE FRUITS ORIGINE FRANCE

Andros Chef a minutieusement choisi parmi les fruits francais une gamme authentique, mettant en avant les
meilleures variétés issues de nos régions.

Alsace...

\'!' 7/2%2}@“”@
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Dordogne............
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Luberon.....coeveeeeeencee.

5 ire
vyt

Provence.......

dﬁﬁ%ﬁ%w !E‘;@M/

Corse........

Les purées de fruits sont disponibles en seaux de 7 kg, en 100% fruit.

§ )
S | |

Abricot Bergeron
~/ Cerise griotte Oblacinska*
Seau de 7kg C.erise noire Sk.eena* .
itron Citrus Limon
Clémentine ——Fine
Figue ———— Violette
Fraise Charlotte, Rubia, Malwina
. Fraise Mara des bois
. Framboise Willamette
Pamplemousse — Star Ruby
' Péche de vigne —Vigne
90% Fruits Péche jaune Pavie
Poire Williams

*Vergers dedies Andros.

Découvrez l'interview de notre producteur partenaire 3

é P}L »Ke ng

Une gamme de produits unique sur le marché issu du savoir-faire Andros sur la transformation du fruit et

la préservation des morceaux.

Rhubarbe

Texture riche et variee

Explosion de saveurs

Abr|cot

Acal myrtille
banane*

1‘

Figue
violette

Agrumes

Fraise

Mangue

Aspect visuel encore plus attrayant

Authenticité et naturalite

Myrtille

@

Ananas Cerise
0

Framboise Fruits
rouges

Nectarine Poire
blanche Williams

* disponibilité avril 2024

/’Hﬁ\

ﬁ-a

Cltron yuzu*

Fruit de la
passion

L'utilisation d’'une compotée de fruits avec des morceaux de fruits dans la conception d’un
sorbet ou d’une creme glacée apporte de la gourmandise au plus proche du fruit frais :

Les compotees peuvent également étre utilisée en décoration de coupes glacées pour plus de
gourmandise et de fruits.

23

SURGELES
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ANDROS

(hey LES.CONEFITS DE ZESTES D’AGRUMES

e

Nouveaute : des fragments de zestes d’agrumes confits dans leur pulpe concentrée. Les saveurs sont Des recettes de coulis extra fruit - 80% de fruits minium - et 100% naturelles : uniquement a base de

intenses, entre douceur et amertume, caractéristiques des écorces d’agrumes et renforcées par la fruit et de sucre.

concentration.

SURGELES

UV 9V @

Fraise Framboise Mangue passion Myrtille
84 % 81% 87% 84%

Citron* Citron vert*  Mandarine Orange

Poche de
500¢g * disponibilité avril 2024

Bouteille
de 5009

& Pour la fabrication de sorbets et crémes glacées

Ils apportent un léger croquant et une note rafraichissante dans vos sorbets Avec leur texture nappante, les coulis de fruits restent en place plus longtemps apres

S et cremes glacées. Papplication, sans risque de séparation, ce qui les rend parfaits pour la décoration des coupes
. glacées.

LES FRUITS SURGELES (IQF)

Les fruits surgelés constituent une solution parfaite pour la production de glace en alternative ou en

complément des purées de fruits, offrant la possibilité de toujours disposer de la fraicheur de fruits de

premiere qualite.

ANDROS ,
Chef

. ) . . . oulis
Brisures de  (Cassis Cerises Fraises Framboises Mélange de

framboises griottes entieres fruits rouges

Groseille Cubes de Mdures Myrtilles Myrtilles Rhubarbe
mangue sauvages

Poche
de 1kg ou 2,5 kg

& Pour la fabrication de sorbets et crémes glacées

Les fruits surgeles présentent des intéréts dans la production de cremes glacées et sorbets
de par leur facilitée d’utilisation qui réduit le temps de préparation, leur disponibilite
constante et la fraicheur de fruits de premiere qualite.

LIVRET GLACE ANDROS CHEF

S

SURGELES
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ANDROS LES. TENDANCES EN GLACE 72%9/@& n 7 La naturalite /

@
Le secteur des glaces est en constante évolution, se caractérisant par une demande des La SO'utlon de PeCt,ne comme a,ternat,ve aux Stab hsants

consommateurs pour la transparence sur les recettes ainsi qu’une popularité grandissante des
options véganes et des innovations dans le choix des parfums.

s &
. 0 ;i%}/)[,oﬂ 7%%{} MOF GLACIER
. ;; en CE& n / o 7 (Zﬁ/ﬂce/ n Q
°® Stephane Auge, décroche le titre de Meilleur Ouvrier de France Glacier en 2007, et exerce
d . . [ L aujourd’hui en tant que formateur au lycée hotelier de Souillac.
La naturalite Les classiques revmtes ‘ & o
U Des recettes encore plus naturelles, moins | En association avec des herbes ou des épices. : :
d’additifs.
= DES RECETTES A BASE DE SOLUTION PECTINE
"’f F
ot ) La pectine, extraite des fruits, confére une texture lisse et crémeuse tout en limitant la it
/ ‘\\:‘\\ formation de cristaux de glace, et elle est compatible avec tous les fruits grace a son - ~"m..*
p-- 3 agent gélifiant naturel (adapté aux fruits acides, pH élevé, etc.). =
& ' . . e e . .
o v La solution de pectine est réalisée a partir d’eau et de pectine. Pour nos recettes, nous utilisons
o une pectine amidée qui possede un large spectre et agit efficacement aussi bien sur les fruits acides
y que sur les fruits doux.
4
@ PROCEDE : La solution est réalisée a 5%, soit 50 g de pectine pour
. { 0 . ) < ; . ,
va ‘ 950 g d’eau. La pectine est mixée avec I'eau froide. Le mélange est
en NCE N ¥ ensuite pasteurisé a 85°C pendant 15 minutes avant d’étre refroidi
. rapidement en cellule de refroidissement.
Des saveurs audacieuses e Le vegetal
de R | le lait animal lait végetal. .
pourvous demarquer ‘ emplacer le lait animal par du lait vegéta EFFICACITE : La solution obtenue aura une efficacité accrue sur la

préparation des sorbets, elle va réagir immeédiatement au contact de la
purée de fruit et gélifier 'ensemble.

CONSERVATION: : la solution peut se conserver plusieurs jours dans
un seau hermétique au froid positif (éviter de dépasser une semaine de
conservation car son efficacité diminue dans le temps).

=2 =2
@ ¥C ﬁ_: vy
X - AVANTAGE : cette solution de pectine évite les pesées minutieuses
et permet d’avoir toujours a disposition un mélange prét a 'emploi.

Elle est également moins onéreuse.

On peut bien évidemment remplacer la pectine par un stabilisateur
classique, les recettes sont a la fin de ce livret.

A travers ce livret, découvrez I'offre que nous vous proposons pour répondre aux tendances du marche. @

H LIVRET GLACE ANDROS CHEF
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'Yé:jamc& n 7 La naturalite

Tableaux de recettes de sorbet pleinﬁ fruit

avec solution de pectine

PROCESSUS DE FABRICATION

J-2
I

Jror

Les compotées

Mettre la purée ou la compotée a décongeler.

Faire la mise en place de la solution de pectine (voir page 11).

Realiser le sirop a sorbet : chauffer I’eau, le sucre inverti et le sucre a 85°C puis mixer.
Pasteuriser.
Refroidir rapidement a + 4°C, pour terminer le cycle de pasteurisation.

Ajouter la purée, mixer. Pour les compotées, mélanger au fouet pour préserver les

morceaux de fruits.

Laisser maturer 24h.

Pour les sorbets a base de purées : mixer et turbiner.
Pour les sorbets a base de compotées : mélanger au fouet et turbiner.
Surgeler rapidement a coeur et stocker a -18°C minimum.

Servir de préférence a une température de -14°C.

pour 1000 g de masse totale

A
Abricot ] ' ' ' ' ' i : 55
Agai banane myrtile © 60 : 75 i 17 i 28 i 32 : 322 : 750 : 33
Agrumes © 60 i 75 ¢ 17 i 28 I 32 : 32 : 750 : 33
Ananas 60 75 16 28 32 32 : 750 : 25
Cerise 60 75 19 28 33 © 32 : 750 : 48
Citron yuzu 60 75 20 28 33 32 : 750 i 55

60 : 75 ¢ 27 : 28 : 33 I 321 : 750 : 108

Cranberry : :

Figue violette 60 : 75 : 20 : 28 i 33 I 322 : 750 : 55 : 60 : 40 95
Fraise 60 i 75 i 17 i 28 i 32 I 322 : 750 : 33 : 60 : 40 17
Framboise 60 : 75 : 15 i 28 i 32 i 32 i 750 : 18 : 60 : 40 : 132
Fruit de la passion 60 : 75 i 20 i 28 i 33 I 322 : 750 : 55 : 60 : 40 95
Fruits rouges 60 : 75 : 20 : 28 i 33 I 322 : 750 : 55 : 60 : 40 95
Groseille 60 : 75 : 20 i 28 : 33 32 : 750 : 55 : 60 : 40 95
Mangue 60 : 75 : 18 i 28 i 33 I 322 : 750 : 40 : 60 : 40 110
Myrtille 60 : 75 i 19 i 28 i 33 I 322 i 750 : 48 : 60 : 40 : 102
Nectarine blanche 60 : 75 : 18 i 28 i 33 I 322 : 750 : 40 : 60 : 40 110
Poire 60 : 75 i 18 i 28 i 33 I 322 : 750 : 40 : 60 : 40 110
Rhubarbe 60 : 75 : 20 : 28 : 33 I 322 : 750 : 55 i 60 : 40 95
Les confits de zestes E

Citron : 45 © 50 : 56 : 30 : 37 : 318 : 500 : 400 : 80 : 20 0
Citron vert 45 : 50 : 56 : 30 : 37 : 318 : 500 : 400 : 80 : 20 0
Mandarine 45 : 50 : 56 : 30 : 37 : 318 : 500 : 400 : 80 : 20 0
Orange 45 : 50 : 56 : 30 : 37 : 318 : 500 : 400 : 80 : 20 0

pour 1000 g de masse totale

Les purées

R € ¥ X KX X XXX XXXX: EXXEKXTXXXXEAE KXXTRRARRX RN KX XXX R RN TAR XXX RRAEARr 2% T TRTTTRTTTTT: TYSTPOPOPOPTE IO PR S S Pt TP . ST T TS

Groseille

......................................................................................................................................................................................................................

Kumgquat

Yuzu 100%

H LIVRET GLACE ANDROS CHEF




Sorbet plein fruit avec stabilisants

'ché%g reryeine

PUREE ABRICOT SUCREE
Puree de fruits : 90%
Brix : 22

SORBET ABRICOT a 65% de fruits
Extrait sec total souhaité : 28 Brix
Taux sucrant estime : 33%

Recette pour 1000 g de masse totale

Purée abricot sucrée - - 700 g
Purée de citron 100% -- - 20 g
Eau 145¢
Sucre inverti 20g
Sucre semoule 108 ¢
Stabilisateur a sorbet 2 g
Verveine fraiche 5g

cmriﬂnﬁﬁwa E*'&iﬂigb

PUREE SUCREE

Purée de fruits : 90%

Brix : 18

SORBET a 70% de fruits

Extrait sec total souhaite : 28 Brix
Taux sucrant estime : 32%

de masse totale

Recette pour
Puree ananas sucréee -
Purée citron vert 100%
Eau
Sucre inverti
Sucre semoule
Stabilisateur a sorbet
Coriandre fraiche -

L
Fraiye bl

PUREE FRAISE SUCREE
Purée de fruits : 90%
Brix : 17

SORBET FRAISE a 65% de fruits
Extrait sec total souhaité : 28 Brix
Taux sucrant estime : 32%

Recette pour 1000 g de masse totale
Purée fraise sucrée 700 ¢
Purée de citron 100%
Eau

Sucre inverti

Sucre semoule 143 ¢
Stabilisateur a8 sorbet 4 g
Basilic frais 30g

PUREE SUCREE
Purée de fruits : 90%

Brix : 21

SORBET a70% de fruit:

Extrait sec total souhaité : 28 Brix
Taux sucrant estime : 33%

Télechargez notre livret complet sur les

associations de fruits et d’herbes aromatiques.

o

Recette pour de masse totale
Purée péche blanche sucrée
Purée de citron 100%
Eau

Sucre inverti

Sucre semoule
Stab“isateur é sorbet ......................................................

Thym frais

Des saveurs audacieuses = = #
@
wfié ¥

PUREE SUCREE
Brix : 25

PUREE SUCREE
Brix : 19

PUREE 100%
Brix : 7

SORBET a 70% de fruits
Extrait sec total souhaite : 34 Brix
Taux sucrant estime : 31%

L

PUREE 100%
Brix: 7
PUREE ABRICOT SUCREE
Brix : 22

SORBET a 70% de fruits
Extrait sec total souhaité : 30 Brix
Taux sucrant estime : 34%

. 98

f‘r

de masse totale
-~ 140 g
- 560 g

Recette pour

Purée banane sucrée -

Puree coco sucree - .

Purée citron vert 100% e 80¢g
Eau 105¢
Sucre inverti 60g
Sucre semoule 50 g
Stabilisateur a sorbet 5 g

de masse totale
- 160 g

Recette pour
Purée bergamote 100% -

Purée abricot sucréee
Eau

Sucre inverti

Sucre semoule

Stabilisateur a sorbet

Figee Lo focborie

PUREE FIGUE DE BARBARIE SUCREE
Brix : 20
PUREE
Brix : 22

SORBET a 75% de fruits
Extrait sec total souhaité : 28 Brix

SUCREE

Taux sucrant estimé : 34%

¢4 ¢¢

Recette pour 1000 g de masse totale
Purée figue de barbarie sucrée

Purée poire Williams sucrée -
Eau

Sucre inverti

Sucre semoule

Stabilisateur a sorbet

-

[ ]
PUREE 100%
Brix : 12
PUREE SUCREE
Brix : 18
PUREE 100%
Brix: 7

SORBET a 70% de fruits
Extrait sec total souhaite : 28 Brix
Taux sucrant estime : 33%

Cnnnellen
- '.

PUREE SUCREE
Brix : 22

PUREE CANNEBERGE SUCREE
Brix : 18

SORBET a 75% de fruits
Extrait sec total souhaité : 28 Brix
Taux sucrant estime : 34%

00 ete

o Ehs
de masse totale

- 650 ¢
70¢g

Recette pour

Purée mandarine 100% -

Purée kumquat sucrée
Purée bergamote 100% --
Eau
Sucre inverti

Sucre semoule

Stabilisateur 8 sorbet

de masse totale
600 ¢

Purée canneberge sucrée - 240 g
Eau 47 g

Sucre inverti

Recette pour

Purée poire Williams sucrée -

Sucre semoule

Stabilisateur a sorbet -




ANDROS
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, el Les compotées et confits
Avpry I J
N P o o o, ™y
Creme glacée au yaourt vegetal o _aom e BT TAX VMOUT g saccrarost SUCRE  coammssreon
FRUIT SECTOTAL SUCRANT VEGETAL INVERTI
PROCESSUS DE FABRICATION “?  SOUHAE  ESTIME g 9 9 ey | ARG
Abricot 500 28 30% 300 43 94 60 3
Mettre | ées de fruit a dé ler.
erire fes purees de fruit a decongeler Agrumes 500 29 30% 300 28 109 60 3
Réaliser le sirop a sorbet : chauffer 'eau a + 45°C. Ananas 500 28 0% 300 23 1S 60 3
Ajouter éventuellement le sucre inverti. Cerise 500 28 30% 300 38 99 60 3
Ajouter les éléments secs préalablement mélangés ensemble (saccharose et pectine) sous Confits de zestes 460 23 26, 300 200 - 0 3
forte agitation.Mixer pour homogénéiser le mélange. mandarines
Pasteuriser a + 85°C en mélangeant soigneusement, mixer de nouveau. Frai 500 % . 300 )8 109 60 3
raise o
Refroidir rapidement a + 4°C, pour terminer le cycle de pasteurisation. Erarmboi .
Ajouter le yaourt végétal ou entier et la purée de fruit décongelée. Mixer. ramboise 500 28 L 300 18 1o 60 3
Laisser maturer 24h. Fruits rouges 500 28 30% 300 43 94 60 3
Mangue 500 28 30% 300 33 104 60 3
Mixer et turbiner. Myrtille 500 28 30% 300 38 99 60 3
Surg.eler rapjdf:ment ? coeur et s’Eocker a -18°C minimum. Passion 500 28 30% 300 43 94 60 3
Servir de préférence a une température de -14°C.
Poire Williams 500 28 30% 300 33 104 60 3
Les purées MDR‘OS Rhubarbe 500 28 30% 300 43 94 60 3
Recettes pour de masse totale yaourt végétal
Creme glace t enti
Abricot 500 29 28% 300 55 142 - 3
Ananas >00 29 2% 300 35 162 - 3 Recettes pour 1 000 g de masse totale ao%“n‘&gt‘%u:e“"g;,tier
Banane 480 29 28% 300 85 132 - 3
. o ) PUREE DE EXTRAIT TAUX YAOURT SACCHAROSE SUCRE
Cassis >00 29 28% 300 70 127 3 FRUIT FRUITS | SECTOTAL | SUCRANT | ENTIER INVERTI ?&T/;gls:gsgsun
Cerise griotte 500 29 29% 300 75 122 : 3 o | souHame | EsTiME e (eno) - e
Coco 520 31 24% 300 80 37 60 3 Abricot 500 27 27% 131 ) 3
Figue violette 500 29 28% 300 95 102 - 3 Ananas 500 27 26% 300 46 151 ) 3
Fraise >00 29 27% 300 30 167 ] 3 Banane 480 27 27% 300 9 121 . 3
Framboise 500 29 28% 300 40 157 - 3 Cassis 500 27 279% 300 81 16 i 3
Litchi 500 29 28% 300 65 132 ) 3 Cerise griotte 500 27 27% 300 86 m - 3
Mangue 490 29 28% 300 77 130 - 3 Coco 520 29 23% 300 o1 2% 60 3
Mare >00 29 28% 300 45 152 ) 3 Figue violette 500 27 28% 300 106 o1 - 3
Myrt|||e 500 29 28% 300 50 147 - 3 Fraise 500 27 26% 300 A1 156 ) 3
 Passion >00 22 240 300 >3 142 - 3 Framboise 500 27 26% 300 51 146 - 3
5 Péche jaune 500 29 28% 300 42 155 - 3 Litchi 500 27 27% 300 76 121 ) 3
8 Poire Williams 500 29 28% 300 55 142 - 3 Mangue 490 27 27% 300 88 19 ) 3
m L] - ~ 0,
° Variante pour compotées ou confits avec morceaux Mare 500 27 27% 300 56 141 - 3
< . o o Myrtille 500 27 27% 300 61 136 - 3
S AJouter le yaourt vegetal ou entier. Mixer. Passi 500 7 27 300 66 131 3
. . . , . . . ion b -
< Ajouter les compotées ou les confits de zestes d’agrumes décongelés. Mélanger au fouet. assto
o Laisser maturer 24h Péche jaune 500 27 27% 300 53 144 - 3
> Poire Williams 500 27 27% 300 66 131 - 3
>

Mélanger et turbiner - ne pas mixer - et procéder comme pour les purées.

|
L

L]

L ]
[ ]




m LIVRET GLACE ANDROS CHEF

Tableaux de recettes pour sorbet plein fruit

avec stabilisant

PROCESSUS DE FABRICATION

J-Z

Mettre la purée ou le fruit d’accompagnement a décongeler.

J-1

Réaliser le sirop a sorbet : chauffer I'eau a + 45°C.

Ajouter éventuellement le sucre inverti.

Ajouter les éléments secs préalablement mélangés ensemble (saccharose, stabilisateur...)

sous forte agitation.
Mixer pour homogénéiser le mélange.

Pasteuriser a + 85°C en mélangeant soigneusement, mixer de nouveau.
Refroidir rapidement a + 4°C, pour terminer le cycle de pasteurisation.
Pour les compotées, ne pas mixer pour préserver les morceaux de fruits.

Laisser maturer 24h.

Jrer

Pour les sorbets a base de purées : mixer et turbiner.
Pour les sorbets a base de compotées : mélanger au fouet et turbiner.
Surgeler rapidement a coeur et stocker a -18°C minimum.

Servir de préférence a une température de -14°C.

Les purées

pour 1000 g de masse totale

o e

Fruit gt’bf,%

g P53

Abricot : 85 : 3
Aga, ............................................................................................................. : 85-5 .....................
Ananas------1o3-5 .....................
T L L I e B O T 86-3 .....................
Bergamote D 0 T L e e e Sat - REE I S
Canneberge ................................................................................................... e - S R
Cass.s------105-3 .....................
Cer.segr.otte ............................................................................................ 68-5-10 ............
o Jaune ................................................................................................... or - S HE R
Co Jaune P RO O S A AP 555 - S S R
D L G S E i SIS Soa - REE I S
DT e R s O B e RTAoh it - S R
Co,ng ........................................................................................................... 110-3-10 ............
D L e T PR i - R R S
F,guedebarbar,e ............................................................................................. 98-5 .....................
F.guev|o|ette .................................................................................................. 11-3 .....................
D S SUE S SR RO S --120-3 ...... P
T L L I B T & 191-3 ...... P
T L O I i B O T : 98-3 ...... S
Fralsedenosve,—gersmo% ................................................................................ : 98-3 ...... S
D L T T SR 116-3 ...... S
DTt R e I O B e T RIS o o - g B
D T L S o S SR 5o - oy S
Fru.tdelapassmn------108-5 .....................
Fru,tde|apass|on1oo% ............................................................................ 1 66-5 .....................
e ragon R L e PR s - g
Fru.tsrougesmo% .......................................................................................... : 66-3-10 ............
Goyaverose ................................................................................................... 131-3 .....................
D L L R PR 131-5 .....................
D 0 A T AR 05 - e
Kumquat ....................................................................................................... : 28-3 .....................
LItCHI------Sé-S .....................
T Ty O O P TR 159-5 .....................
Mangue ................................................................................................... 82-3 ................ o
Manguemo% ................................................................................................ e - g o
N\angueB.omo%------160-3--10
T I I B A O R R S
Mym”e ........................................................................................................ R R N
T Tt S e e B R T o 46-5 .....................
o nge e SO S o e - R R

o
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Sorbets
pour 1000 g de masse totale

Cereseeneacasesresusrencasaseanaone o | N« c e vcovafocensonafonscansofoncosoacfocensonafoceasonafacacaoned

..................................................................................................................................................

Yuzu 100%

Ul

! Les compotées

w

Abricot D60 : 20 : 28 : 33 :322:750: 112 : 40 :

Fruits rouges : 60 : 20 : 28 i 33 :322:750: 112 i 40 : Po3 :
Groseille S60 120 : 28 : 33 1322:750:12 ;40 95 : 3 i T
s A R T N A
OB A IR i
Myrdle IR T
Nocturnstorche ... 8 R IR I I e
Pl 7 7 0T B
& Les confits de zestes

Citron 45 : 56 ¢ 30 : 38 318 :500:476: 20 1 5 : 4

Cron EIR RN oeR o) 500 478 L 20 L2 LA
Clonvert e R i R R
P — R

LIVRET GLACE ANDROS CHEF

N
(@)

Tableaux de recettes de creme glacee

PROCESSUS DE FABRICATION

Mettre les purées a décongeler.

Tiedir tous les élements liquides et humides a +45°C (lait, créeme, sucre inverti).
Ajouter les éléments secs préalablement mélangés ensemble (saccharose, stabilisateur /

emulsifiant) sous forte agitation.
Mixer pour homogénéiser le mélange.
Pasteuriser a +85°C, en mélangeant soigneusement, mixer de nouveau.

Refroidir rapidement a +4°C, pour terminer le cycle de pasteurisation.
Ajouter la purée de fruit décongelée, mixer.

Laisser maturer 24 heures.

Mixer avant de turbiner.

Surgeler rapidement a cceur et stocker a -18°C.

Servir de préférence a la température de -14°C

Passion 100%

......................... N e encncnfoseconcncforseacsacafoncaasoofosnosoncfoassnocafsoensosafonccannofonccacnncfoncncnsa

Yuzu 100% : 30 : 10 336,7318,2 ©310 : 301 1249 1 217 1 19 : 48 : 53 : 57 1 48 :

(2@ ]

Les compotées Les confits de zestes

Recette pour de masse totale

de masse totale
334 g

Recette pour
Fruit d’accompagnement

Lait entier 3,6% MG -

Confit de zestes d’agrumes -

t entier 2 Lait entier 3,6% MG - 430¢

Creme liquide 35% MG e 208¢g Créme liquide 35% MG - 105¢

Poudre de lait écremé 0% - 52g Svere samenls 97g

Dextrose S2g Poudre de lait écrémé 0% --- 31g

- Saccharose 35¢g Pectine de FrUMS e 3g
Glucose déshydraté - 43¢
Sucre inverti 10¢g
Stabilisateur a sorbet 5 g

“ LIVRET GLACE ANDROS CHEF
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PROCESSUS DE FABRICATION

J-Z

Mettre les purées a déecongeler.

J-1

Tiedir tous les élements liquides et humides a +45°C (lait, creme, sucre inverti).

Ajouter les éléments secs préalablement mélangés ensemble (saccharose, poudre de lait,

pectine de fruits / émulsifiant) sous forte agitation.
Mixer pour homogeénéiser le mélange - melanger au fouet pour les confits de zestes.

Pasteuriser a +85°C, en mélangeant soigneusement, mixer de nouveau.

Refroidir rapidement a +4°C, pour terminer le cycle de pasteurisation. Ajouter la purée de

fruit décongelée, mixer.

Laisser maturer 24 heures.

Jror

Mixer avant de verser dans le réservoir a mélange pour soft serve.

La glace est préte a servir.

Respecter les régles d’hygiene pour le service et la conservation ainsi que pour I'entretien

régulier de la machine.

. G

.n
L

?uzra&; de 17 & 22 brix

PUREE SUCREE FRAISE OU
FRAMBOISE OU

CREME GLACEE 3 35% de fruits

OU GROSEILLE

Recette pour 1000 g de masse totale

Purée de fruit sucrée a 10% --wwweeeveevveeeeees 390¢
Lait entier 3,6% MG.--rrrecs - 299¢g
Creme liquide 35% MG
Saccharose
Poudre de lait 0% MG

Stabilisateur a sorbet

@Wr@&j de 24 a 26 brix

PUREE SUCREE CERISE GRIOTTE OU

ou OU CASSIS OU
OU MANGUE

CREME GLACEE & 35% de fruits

Recette pour de masse totale

Purée de fruit sucrée a 10% --ereeeeee: 390¢
Lait entier 3,6% MG
Créme liquide 35% MG.....orrien 18 g

Sucre inverti

Saccharose
Poudre de lait 0% MG

Stabilisateur a sorbet

aé

CONFITS DE ZESTES ou
ou
Brix : 55

CREME GLACEE 3 30% de fruits

Recette pour 1000 g de masse totale

Confit de zestes d’agrumes «+-eeeeeeeee 334g¢g
Lait entier 3,6% MGeereeererenireninennnens 488 g
Creme liquide 35% MG................... .100¢g
Saccharose --------------------------------------

Poudre de lait 0% MG
Stabilisateur a sorbet . . 3 g

Glace a l'italienne en sorbet —

suivre les recettes p.19

Nos compotées de fruits peuvent étre utilisées en topping pour des glaces au yaourt gourmandes

et fruitées.

froige
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FIERS D’ETRE PARTENAIRES

CONFIBEUR

C % i,
_C\/ET | 6 t;\r?ﬂ.. Artisan Patissier

CONFEDERATION NATIONALE DES ARTISANS PATISSIERS
LATIERS - CONFISEURS » GLACIERS - TRAITEURS

-{r,.m“r'ﬂ'

INGREDIENTS FRUITIERS

-5#» PUREES DE FRUITS SUCREES
PUREES 100% FRUITS

-5 PUREES 100% FRUITS BIO
COMPOTEES

-5 CONFITS DE ZESTES D'’AGRUMES

<55 FRUITS SEMI-CONFITS

-4 FRUITS IQF
COULIS DE FRUITS

ANDROS N °
/ 4

46130 Biars-sur-Cere FRANCE
05.65.10.24.10

contact.androschef(@andros.fr

www.androschef.com
androschef  (in)androschef

PAPIER ISSUS DE FIBRES 100% RECYCLE CERTIFIE FSC®

© illustrations Aurelié Sartre - Crédits photo Marc Allenbach, AndrosChef, Patrick Rougerear

u, Shutterstock - Glace FR2023



