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PATE SABLEE AMANDE /\—k H#JL 7RV K #A8: 1690g

440 9 beune INg—
20 g sucre glace s
%0 g poudre damandes 7—EVRT—FIL
140 ¢ ceufs op
1 AR vanille NS
740 9 farine type 55 th¥

@  IEEAHERETHEICL, AL TEL H, IEEMNR 5,
@ B HEOEEL DI UZOE, 160°CHA—T U TI0NEES %, BHLE. A7 U hhr/3)—) EHRYNTTERUEDIZT S,
SORBETFRAMBOISE VLR 52 HR0—X @ 2000g

1175 g  Puréedeframboise Boiron O Ea—LI50R7—X100% (Roo)
400 g eau 7K
250 g sucre J5=a—%E
10 9 glucose atomisé MFKED
27 g dexirose THR O—R (E/KERT RI%D
0 g sucre inverti O  RERJY @Gt LTIV E)
8 g stabilisateur & sorbet TER| (VLA

D  /k300g TREHFIESOML, TV TEL T80 DEFL U5 HfEnT5,
@ HOMEEDEEDE., TLA—ThT, T CATTARY Y=L AT,
SORBET FRAISE VLR JL—X A2 2003g

1100 g purée de fraise Boiron . EBa—L7L—XI00% Hoay)
400 g eau 7K
305 g sucre 554k
10 g glucose atomisé MFKED
70 9 dextrose THERAMO—R (EMEERT F o
8 g stabilisateur & sorbet TR (VILF)

@ k300 THREFIESONL, TV TELT0MWDEFL U5 S5,
@ HOMEEDEEDE., TLA—ThT, T CATTARY Y=L AT,
CREME GLACEE FLEURDELAIT 4 L—L4 45yt ZI—L K L a8 2021g

1143 g lait enfier 43

300 g créme liquide H91)—L35%
30 g beune INg—
0 g poudre & lait & 0% =7

300 g  sucresemoule J5=a1—4E
50 g glucose atomisé MFKIHD
50 g dexfrose THR MO—R (EKERT 8D

8 g stabilisateur TERl (G2
100 ¢ lait concentré non sucré ISV CGEREEED

@ 431300z TRERIESOH L. 800w DEFL U5 HfEihT5,

@  ISRTFSAH—HDNBEORI R TOMBERA L, B LERERIENZ. TLF—hNT5,
® SFCTEERZEL. BEILLF—M,, $ATTARY Y=L AT,

COULIS DE MYRTILLE  5—Y— K 74— A2 200g

100 g purée de myrille Boiron P EFa—L3Trs—a @Rooy)
50 g nappage neutre O  F/=TaX—hL RILTUY L)
5 g glucose Kéd
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Démonstrateur Luc Debove
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SABLAGE VANILLE +#75—Ya H7=— #A=: 35bg

100 9 beune INR—
125 g cassonade O  AVF—F Hub4>a9))
125 9 farine b=wal]
5 g sucre vanillé N=Fah—
@  IRTOMHEE—S—TRYTELVESISREADHE D, EHEMD S — FORITHA, ESTmISEELL., AL TH<,
Pateachoux /&% a—  #&: 810g
125 g Lait 43,
125 g Eau K
5 g Sel O  wWIFUFFa—LITaIL HU—=XRGSUR)
5 g sucre semoule 514
100 9 Beure H|E/N\—
150 9 farine b=wal]
30 9 ceufs R
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Glacage blanc/mire  554—2a 75>/3a—L {SHFEERRE - 20°C 18 1395

300 9 sucre HS5=a—%E
300 9 glucose 7KéH
150 g eau 7K
20 9 lait concentré non sucré INI)VY GEEEED
125 g masse de gélafine TRESFY EERESF200T)L—L - K=1:6)
150 g chocolatblanc O  EXr=IETs—IL HhA/N—)
150 g purée de mire Boiron & Ea—L3a— (Booy)
dioxyde de fitane (colorant
20 g B eFEY (B8R
blanc)
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Glagcage chocolat blanc spécial choux 535%—<1 ©3335 50 Rl ¥a— A8 300g
200 g nappage neutre O  F1=Pax—rL IV
100 9 glacage mire JS5Y—Ta3a—)L
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Montage ##3rT

Choux fleur de lait myrtille _—

Glace fleur de lait

Sorbet framboise

Sorbet Fraise sablé

OXY—VFBLEERBEVERTYT
présenté par Les vergers boiron bo“'onil



