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Chers partenaires glaciers, 
Ce livret est votre indispensable ! 

Chaque produit de ce livret a été rigoureusement sélectionné au sein 
de toutes les maisons Valrhona Selection (Valrhona, Chocolatree, 
Sosa, Norohy, Adamance) pour vous proposer les produits les plus 
intéressants et vous garantir un rendu aromatique optimal et des 

textures parfaites ! 

Nous l’avons conçu comme l’indispensable de votre laboratoire 
pour vous accompagner dans la réalisation de glaces parfaitement 

équilibrées, adaptées aux saisons et à tous les univers.

Vous trouverez ainsi de nouvelles associations telles que chocolats et 
fruits dans des glaces au lait, des sorbets chocolat 100% végétaux, 
des sorbets aux fruits avec une texture de crème glacée grâce à la 
gamme Inspiration, des glaçages eskimos, des chantilly fruitées...

Un recueil de 142 recettes, des conseils et la possibilité de poursuivre 
et renforcer vos connaissances en formations au sein de 

l’École Valrhona. À très bientôt ! 

R É U S S I R  T O U T E S 
V O S  G L A C E S !
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Notre sélection 
chocolats & pralinés

SORBETS GLACES AU LAIT CRÈMES GLACÉES GLACES SOFTS

P125 Cœur de Guanaja

Millot 74% 

Guanaja 70%

Nyangbo 68%

Extra Amer 67 %

Caraïbe 66%

Macaé 62%

Oriado 60% 

Bahibe 46%

Jivara 40%

Caramélia 36%

Blond Dulcey 35%

Ivoire 35%

Opalys 33%

Praliné noisette 66%

Praliné Amande Noisette 50% Caramélisé

Praliné fruité amande noisette 50%

Poudre de cacao

Les sorbets 
chocolats

L’ É C O L E  VA L R H O N A  V O U S  R E C O M M A N D E  U N E  S É L E C T I O N  D E  C H O C O L A T S 
E T  P R A L I N É S  E N  A P P L I C A T I O N S  G L A C É E S .

  Application possible                Application recommandée                Produit idéal dans cette application
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Les sucres 
techniques

D O N N É E S  T E C H N I Q U E S 
D E S  S U C R E S

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti

DEXTROSE 
EN POUDRE

GLUCOSE 
LIQUIDE DE60

GLUCOSE 
EN POUDRE DE33

CREMSUCRE
EN PÂTE*

37821 (7 kg)

SUCRE INVERTI
LIQUIDE

THRÉALOSE 
EN POUDRE

INULINE 
À FROID

C A R A C T É R I S T I Q U E S 
T E C H N I Q U E S  D E S  S U C R E S

Le pouvoir 
sucrant (POD)
Le pouvoir sucrant (POD) représente la 
valeur sucrante (édulcorante) d’un composé 
chimique par rapport à un autre. Le pouvoir 
sucrant est déterminé par rapport à une 
référence, en général une solution de 
saccharose, dont le pouvoir sucrant est égal 
par définition à 100.

le Pouvoir  
Anti-congélant (PAC) 
Le pouvoir anti-congélant (PAC) est la capacité 
d’un sucre à abaisser le point de congélation 
d’un mélange. L’eau pure gèle à 0 °C. La 
présence de sucres, liés à l’eau, dans la solution, 
gêne la cristallisation de l’eau et par conséquent 
diminue la température d’apparition des 
cristaux de glace. La température de service est 
liée au PAC : plus la température de service est 
basse, plus on cherche une texture molle à 
basse température donc un PAC élevé.

Le rôle des principaux sucres
• Le sucre inverti permet d’apporter du 
moelleux dans les recettes, il est utilisé pour 
des glaces fermes (sorbet aux fruits et glace 
au chocolat par exemple)

• Le dextrose améliore la texture du mix et 
abaisse le point de congélation.

• Le glucose atomisé ou en poudre a un 
pouvoir anticristallisant sur le saccharose. Il 
apporte également de l’extrait sec.

Produits Extraits secs PAC POD

Sucre (saccharose) 100% 100% 100%

Lactose 100% 100% 16%

Fructose 100% 188% 144%

Dextrose 92% 171% 74%

Sirop de glucose DE60 83% 114% 67,5%

Sirop de glucose DE40 80% 76% 45%

Glucose en poudre DE33 95% 56% 24%

Maltodextrine en poudre DE18 95% 35% 15%

Cremsucre en pâte* 72% 190% 110%

Sucre inverti liquide 67% 190% 125%

Miel 80% 190% 130%

Maltitol 100% 99% 80%

Trehalose 100% 100% 45%

Inuline à froid 
(Fibre végétale naturelle)

100% 6% 10%

39462 (650 g)

15774 (3 kg) 

16725 (25 kg) 

39464 (500 g)

37311 (3 kg)

37309 (1,5 kg)

37110 (1,4 kg)

37111 (7 kg)

39054 (700 g) 39461 (500 g)

K

K K

P O U V O I R  S U C R A N T  D E S  S U C R E S  T E C H N I Q U E S  ( P O D )

IN
ULIN

E À
 FROID

MALTODEXTRIN
E 

EN POUDRE D
E18

LACTOSE

GLUCOSE 

EN POUDRE D
E33

SIR
OP D

E G
LUCOSE  

DE40
TREHALOSE  

SIR
OP D

E G
LUCOSE 

DE60
SACCHAROSE

CREMSUCRE 

EN PÂTE
SUCRE IN

VERTI 

LIQ
UID

E

MIE
L

FRUCTOSE

MALTITOL

DEXTROSE

10% 15% 16% 24% 45% 45% 67,5% 74% 80% 100% 110% 125% 130% 144%

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti

** Préparés avec des matières premières 100% d’origine naturelle, sans arôme artificiel, 
sans colorant ni conservateur synthétique, sans OGM et sans huile de palme.

K

  Ingrédients issus de l’agriculture biologique        Sélection Transparence**      K  Kasher        Livraison 2 semaines
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Les émulsifiants 
et stabilisants

PROSORBET 5 
FROID

38980 (500g)

GOMME 
DE GUAR

38689 (750g)

50%
PROCREMA 5 BIO CHAUD

SOLUTION 2

SOLUTION 2

SOLUTION 1

SOLUTION 1

GOMME 
DE CAROUBE

38687 (650g)

L’ É C O L E  VA L R H O N A  V O U S  R E C O M M A N D E  U N E  S É L E C T I O N  D E 
P R O D U I T S  S O S A  P O U R  S T A B I L I S E R  V O S  S O R B E T S  E T  V O S  G L A C E S . 

Q U E L S  S T A B I L I S A N T S  U T I L I S E R

entre 0,2% et 0,5%
de votre masse totaleDOSAGEentre 0,2% et 0,5%

de votre masse totaleDOSAGE

entre 0,2% et 0,5%
de votre masse totaleDOSAGE entre 0,2% et 0,5%

de votre masse totaleDOSAGE

50% 
NATUR EMUL

pour faire mon sorbet ?

25%
GOMME DE GUAR

25%
GOMME DE CAROUBE

50% 
GOMME DE GUAR

100% 
PROSORBET 5 

FROID

50%
GOMME DE CAROUBE

50%
NATUR EMUL

Q U E L S  S T A B I L I S A N T S  E T  É M U L S I F I A N T S  U T I L I S E R

pour faire ma glace ?

K K

GOMME 
DE CAROUBE

38687 (650g)

NATUR 
EMUL

38850 (500g)

GOMME 
DE GUAR

38689 (750g)

PROCREMA 5 
BIO CHAUD

39410 (700g)

K K
K

K

Natur Emul est un émulsifiant naturel
composé de fibres d’agrumes qui remplace
les émulsifiants de synthèse tel que le E471(*) 
à poids équivalent.
*E471 Mono-et diglycérides d’acides gras.

CHRISTOPHE DOMANGE

Le mot
du chef
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E S
Toutes 

nos recettes sont 
calculées pour un 

poids de 2kg
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Les sorbets
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Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser l’eau dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de chocolat) sur le chocolat partiellement fondu 
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, 
homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C.  
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Les sorbets 
chocolat

Chocolat lait Poids (g)
Boisson 
à base 
d’avoine

Saccharose
Inuline 
à froid

Glucose en 
poudre DE33

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO

Natur Emul

Amatika 46% 400 1270 92 80 100 50 4 4

Chocolat lait Poids (g) Eau
Poudre 
de lait 1%

Saccharose
Glucose en 
poudre DE33

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO

Natur Emul

Jivara 40% 440 1176 42 114 160 60 4 4

Bahibe 46% 460 1202 40 110 120 60 4 4

Chocolat blanc 
et blond

Poids (g) Eau
Poudre 
de lait 1%

Saccharose
Glucose en 
poudre DE33

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO

Natur Emul

Blond 
Dulcey 35% 420 1196 42 154 140 40 4 4

Opalys 33% 400 1200 42 150 160 40 4 4

Chocolat noir Poids (g) Eau
Poudre 
de lait 1%

Saccharose
Glucose en 
poudre DE33

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO

Natur Emul

P125 Cœur 
de Guanaja 400 1170 42 160 140 80 4 4

Extra Amer 67 % 460 1198 42 112 140 40 4 4

Macaé 62% 440 1178 42 112 140 80 4 4

Illanka 63% 430 1190 42 130 120 80 4 4

Caraïbe 66% 420 1172 42 138 140 80 4 4

Nyangbo 68% 420 1174 42 136 140 80 4 4

Guanaja 70% 420 1170 42 140 140 80 4 4

Millot 74% 410 1202 40 140 120 80 4 4

Couverture 
de fruits

Poids (g)
Boisson 
à base 
d’amande

Inuline 
à froid

Tréhalose
Glucose en 
poudre DE33

Dextrose
Procrema 
5 BIO

Natur Emul

Inspiration 
Amande 440 1140 92 100 120 100 4 4

Les sorbets 
chocolats végétaux

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser la boisson végétale dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre, cremsucre, inuline, dextrose 
et tréhalose en fonction de la recette).
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO / Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de chocolat) sur le chocolat 
partiellement fondu en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, 
signe d’une émulsion démarrée. Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu.

Mixer pour parfaire cette émulsion. Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, 
puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux 
de matières grasses le plus finement possible. 
Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Mixer et turbiner entre -6 °C 
et -10 °C. Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Recette Recette

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti
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Fruits 
en purée Poids (g) Eau Saccharose

Citron
Femminello

Glucose en 
poudre DE33 Dextrose Cremsucre 

en pâte* 
Inuline à 
froid

Sirop de 
glucose 
DE60

Prosorbet 5

Fraise Mara 
des bois

1320 132 300 40 120 40 40 / / 8

Fraise Charlotte 
et Magnum

1260 192 300 40 120 80 / / / 8

Cassis Blackdown 
et Andorine

1100 447 245 / 120 80 / / / 8

Framboise Meeker 1300 222 270 / 120 80 / / / 8

Fruit de la passion 900 550 300 / 120 40 50 30 / 10

Abricot 
Flavor cot® et Lido

1200 310 283 / 120 80 / / / 7

Pêche blanche 
Montrouge et Patty® 1300 210 272 / 120 90 / / / 8

Mangue Kesar 
er Alphonso

1200 392 200 / 120 80 / / / 8

Citron Femminello 600 740 410 / 120 / 60 60 / 10

Noix de coco 1000 532 230 / / 90 / / 140 8**

Myrtille sauvage 
Vaccinium Myrtilllus 

1300 232 240 / 120 60 / 40 / 8

Pomme Opal® 1200 282 230 40 120 80 / 40 / 8

Citron vert 
Lime de Perse 

600 750 400 / 120 / 60 60 / 10

Poire Williams 
verte 

1260 250 242 40 120 80 / / / 8

Les sorbets 
praliné

Les sorbets 
aux fruits

Pralinés Poids (g) Eau Poudre 
de lait 1% Saccharose Glucose en 

poudre DE33 
Cremsucre 
en pâte* 

Procrema
5 BIO Natur Emul 

Praliné Noisette 
66% 200 1278 42 252 180 40 4 4

Praliné Amande
Noisette 50%
Caramélisé

280 1280 42 190 160 40 4 4

Praliné Amande 
Noisette 50% 
Fruité

300 1280 62 150 160 40 4 4

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser l’eau dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de praliné) sur le praliné 
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, 
homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C.  
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser l’eau dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre, glucose DE60, inuline à froid, 
dextrose et cremsucre). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Prosorbet 5 additionné à une 
partie du sucre initial (environ 10%).

Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. 
Mélanger le sirop à la purée de fruits, mixer. 

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. 
Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C.  
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Recette Recette

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti

**La noix de coco contenant de la matière grasse nous vous recommandons d’utiliser un 
mélange stabilisant (4 g) + émulsifiant (4g)  pour stabiliser votre sorbet (cf. pages 8 et 9).
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Recette Recette

Les sorbets 
Inspiration aux fruits

Couverture
de fruits 
Inspiration 

Poids (g) Eau Fruits 
en purée Saccharose Inuline 

à froid Tréhalose
Glucose 
en poudre 
DE33 

Dextrose Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Inspiration 
Passion 200 462

Crème de Coco 
370

/ / 160 120 120 5 5Fruit de la Passion 
200

Mangue 
370

Inspiration 
Yuzu 280 722 Citron 

650 100 80 100 120 40 4 4

Inspiration 
Framboise 220 370 Framboise 

1000 / 102 150 150 / 4 4

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser l’eau dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 30 °C, ajouter les sucres (dextrose, glucose en poudre, inuline et tréhalose). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/
Natur Emul additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide sur la Couverture de fruits en mélangeant au 
centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée. 
Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. 
Si possible, homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus 
finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Ajouter la purée de fruits préalablement 
décongelée, mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. 
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Les sorbets 
praliné et fruits

Recette Praliné
Pistache 42 % Eau Abricots 

en purée Inuline à froid Dextrose Glucose 
DE60

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Sorbet Abricot 
Praliné Pistache 250 860 524 40 110 210 3 3

Recette Praliné 
Noisette 66% Eau Framboises 

en purée Inuline à froid Dextrose Glucose 
DE60 

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Sorbet Framboise
Praliné Noisette 240 730 550 90 180 200 3 3

Recette

Praliné 
Amande 55% 
et Noix de 
Coco

Eau Framboises 
en purée Inuline à froid Dextrose Glucose 

DE60 
Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Sorbet Framboise 
Praliné Amande 
Coco

220 730 550 90 185 220 2 2

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser l’eau dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 30 °C, ajouter les sucres (dextrose, glucose DE60 et inuline).
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/
Natur Emul additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide sur le praliné en mélangeant au centre pour 
créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée. Continuer en 
ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. 
Si possible, homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus 
finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Ajouter la purée de fruits 
préalablement décongelée, mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. 
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

“Citron de 
Syracuse IGP” 
en purée surgelée
FROZEN LEMON PUREE
LIMONE IN PUREA SURGELATA
LIMÓN EN PURÉ CONGELADO
TIEFGEFRORENES ZITRONENPÜREE
CITROENPUREE, DIEPVRIES

100% fruit
SANS SUCRES AJOUTÉS, SANS ADDITIFS*
NO ADDED SUGARS, NO ADDITIVES*
OHNE ZUCKERZUSATZ, OHNE ZUSATZSTOFFE*
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI, SENZA ADDITIVI*
SIN AZÚCARES AÑADIDOS, SIN ADITIVOS*
ONDER TOEGEVOEGDE SUIKERS, ZONDER ADDITIEVEN*

*CONTIENT LES SUCRES NATURELLEMENT PRÉSENTS DANS LE FRUIT
*CONTAINS SUGARS NATURALLY PRESENT IN THE FRUIT 
*ENTHÄLT NATÜRLICHE FRUCHTZUCKER 
*CONTIENE GLI ZUCCHERI NATURALMENTE PRESENTI NELLA FRUTTA 
*CONTIENE LOS AZÚCARES NATURALMENTE PRESENTES EN LA FRUTA
*BEVAT SUIKERS DIE VAN NATURE AANWEZIG ZIJN IN HET FRUIT 

POIDS NET, 
NET WEIGHT, PESO NETTO,  
PESO NETO, NETTOGEWICHT, 
NETTO GEWICHT 2,2 lbs1kg

PF: 32357

1 547968 532147

Pour nos producteurs, 
nos fruits et nos artisans,

faire les choses bien
c’est ce qu’on fait de mieux.

Adamance - 315 allée du Bergeron, 
26600 Mercurol-Veaunes, France

adamance.com 

Syracuse
Italie

ABOUT OUR TWO GROWERS  
GIUSEPPE AND DARIO CAMPISI
« Our Femminello lemons are ˝primo fiore˝, which 
means they are harvested between November and 
March to ensure the most intense flavours. » 
INFORMATIONEN ÜBER UNSERE BEIDEN 
ERZEUGER GIUSEPPE UND DARIO CAMPISI
« Unsere Femminello-Zitronen sind ‚primo fiori’: 
Das heißt, sie werden von November bis März 
geerntet, um die intensivsten Aromen zu erhalten. » 
LUCE SUI NOSTRI DUE PRODUTTORI  
GIUSEPPE E DARIO CAMPISI
« I nostri limoni Femminello sono «primo fiore»: 
vengono raccolti da novembre a marzo, per 
preservare l’intensità degli aromi. » 
LUZ SOBRE NUESTROS DOS PRODUCTORES  
GIUSEPPE Y DARIO CAMPISI
« Nuestros limones Femminello son ‘primo fiore’, 
es decir recolectados de noviembre a marzo para 
asegurar los aromas más potentes. » 

Lumière sur 
nos deux producteurs
GIUSEPPE 
& DARIO CAMPISI

Nos citrons Femminello  
sont «primo fiore»,  
c’est à dire récoltés  
de novembre à mars  
pour assurer les arômes 
les plus puissants.

Citron 100% tracé : 
découvrez son histoire !

 

100% traceable lemons: 
Find out the story 
behind our fruit! 

FR   Citron en purée surgelée.
  Ingrédients : 100% jus et pulpe 

de “Citron de Syracuse IGP”. 
Conservation : -18°C. Ne pas 
recongeler un produit décongelé. 
À consommer de préférence avant 
fin : voir sur le côté.

GB   Frozen lemon puree.
  Ingredients: 100% “Syracuse PGI 

Lemon” juice and pulp. Store at 
-18°C (0°F). Do not refreeze after 
thawing. Best before end: see side 
of packaging.

IT   Limone in purea surgelata.
  Ingredienti: 100% succo e polpa di 

“Limone Siracusa IGP”. Conservare 
a -18°C. Non ricongelare un 
prodotto scongelato.  Da consumarsi 
preferibilmente  entro fine: vedi lato.

ESP   Limón en puré congelado.
  Ingredientes: 100% zumo y pulpa 

de “Limón de Siracusa IGP”. 
Almacenar a -18°C. No volver a 
congelar un producto descongealdo. 
Consumir preferentemente antes de 
finales de: ver en el lateral.

ALL   Tiefgefrorenes Zitronenpüree.
  Zutaten: 100 % Zitronensaft und 

Zitronenfruchtmark (Limone di 
Siracusa (g.g.A)). Bei -18°C lagem. 
Aufgetaute Produkte nicht wieder 
einfrieren. Mindestens haltbar bis 
Ende: siehe Seite.

NL   Citroenpuree, diepvries.
  Ingredienten: 100% citroensap en 

-pulp (Limone di Siracusa (BGA)). 
Bewaren bij -18°C. Een ontdooing 
product nooit opnieuw invriezen. Bij 
voorkeur te gebruiken voor eind zei 
op de zijkant.

 Femminello  
Citron

"Syracuse Lemon PGI" with pulp

*VOIR BRIX DE LA RÉCOLTE SUR LE CÔTÉ / SEE BRIX DEGREE OF THE HARVEST ON THE SIDE
**TENEUR EN MOLÉCULES CIBLÉES INFÉRIEURS À 0,01MG/KG / CONCENTRATION OF TARGETED MOLECULES LOWER THAN 0.01MG/KG

BRIX*

8°B
+/-2 

ZERO
RÉSIDU DE PESTICIDES** 

NO PESTICIDE
RESIDUES**

100%
fruit

en
 p

ur
ée

 a
ve

c p
ulpe

Utiliser la gamme Inspiration
dans un sorbet permet d’apporter
une texture plus soyeuse se rapprochant
d’une crème glacée tout en conservant une
recette 100% végétale.

CHRISTOPHE DOMANGE

Le mot
du chef
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Recette

Les autres 
sorbets

Produits Poids (g) Eau Poudre 
de lait 1% Saccharose Glucose en 

poudre DE33 
Cremsucre 
en pâte* 

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Gianduja 
Noisette Lait 35% 220 1278 42 252 160 40 4 4

Pâte d'amandes 
de Provence 70% 440 1150 42 220 140 / 4 4

Poudre de cacao 160 1210 42 380 160 40 4 4

Grué de cacao 400 1270 42 440 200 40 4 4

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser l’eau dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur 
Emul additionné à une partie du sucre initial (environ 10%).

- Pour le Gianduja, à 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids du Gianduja) sur le 
Gianduja en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une 
émulsion démarrée. Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. 
Mixer pour parfaire cette émulsion. 
- Pour la pâte d’amandes, la poudre de cacao et le grué, ajouter directement et mixer.

Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. 
Si possible, homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus 
finement possible. Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. 
Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. 
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

CONDITIONNEMENT : CARTON DE 4 BARQUETTES DE 1KG ET CARTON DE 2 SEAUX DE 5KG

 1KG :  32357
 5KG :  32368

 1KG :  48590
 5KG :  48593

 1KG :  32356
 5KG :  32367

  1KG :  48591
 5KG :  48594

 1KG :  48589
 5KG :  48592

UNE GAMME DE FRUIT EN PURÉE SURGELÉE 
PLEINE DE BON SENS

  1KG :  32353
 5KG :  32364

 1KG :  32354
 5KG :  32365

  1KG :  32355
 5KG :  32366

  1KG :  32360
 5KG :  32371

  1KG :  48102
 5KG :  48103

  1KG :  32358
 5KG :  32369

  1KG :  32350
 5KG :  32361

  1KG :  32352
 5KG :  32363

 1KG :  32351
 5KG :  32362* Cremsucre en pâte = Sucre inverti
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Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur). 
À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de chocolat) sur le chocolat partiellement fondu 
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, 
homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. 
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur). 
À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et dextrose). 
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de praliné) sur le praliné partiellement fondu en 
mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, 
homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. 
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Recette Recette

Les glaces au lait 
chocolat

Les glaces au lait 
praliné

Chocolat noir Poids (g)
Lait  
Entier 4% 
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre  
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33

Cremsucre
en pâte*

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

P125 Cœur 
de Guanaja 360 1280 12 72 88 100 80 4 4

Extra Amer 67 % 360 1330 / 60 82 120 40 4 4

Oriado 60% 340 1290 10 72 80 120 80 4 4

Macaé 62% 340 1290 10 72 80 120 80 4 4

Illanka 63% 320 1290 10 62 110 120 80 4 4

Caraïbe 66% 320 1288 10 72 102 120 80 4 4

Nyangbo 68% 310 1290 10 72 110 120 80 4 4

Guanaja 70% 300 1286 10 72 124 120 80 4 4

Chocolat lait Poids (g)
Lait  
entier 4% 
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Cremsucre
en pâte*

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Caramélia 36% 380 1356 / 26 70 120 40 4 4

Jivara 40% 360 1346 / / 86 150 40 4 4

Bahibe 46% 365 1330 / 26 114 120 40 4 4

Chocolat blanc
et blond Poids (g)

Lait  
entier 4% 
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre  
de lait 1% Saccharose Glucose en poudre 

DE33 
Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Ivoire 35% 360 1360 / 26 86 160 4 4

Opalys 33% 320 1350 / 26 136 160 4 4

Blond Dulcey 35% 360 1354 / 26 132 120 4 4

Praliné Poids (g)
Lait 
entier 4% 
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Dextrose Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Praliné Noisette 
66% 320 1376 / 44 132 120 / 4 4

Praliné Amande 
70% 340 1316 8 50 158 120 / 4 4

Praliné Pécan 50%  430 1370 / 40 90 120 40 3 3

Praliné Amande 
Noisette 50% 
caramélisé 

440 1366 / 46 20 120 / 4 4

Praliné Amande 
Noisette 50% 
Fruité

360 1372 20 40 80 120 / 4 4

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti
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Produits Poids (g)
Lait  
entier 4% 
de MG

Crème  
UHT 35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33

Cremsucre  
en pâte*

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Gianduja Noisette 
Lait 35% 300 1350 32 38 142 130 / 4 4

Pâte d'amandes 
de Provence 70% 340 1316 8 50 158 120 / 4 4

Poudre de cacao 160 1366 / 66 240 120 40 4 4

Les glaces au lait 
pure pâte

Les autres 
glaces au lait

Pure pâte Poids (g)
Lait  
Entier 4% 
de MG

Crème 
UHT 35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Cremsucre  
en pâte*

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Pâte pure
de noisettes 
torréfiées

250 1300 20 62 200 120 40 4 4

Pâte pure
de pistaches 260 1295 10 67 200 120 40 4 4

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). 
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de la pâte pure) sur la pâte partiellement fondue en 
mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. 
Si possible, homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible. 

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. 
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). 
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%).

- Pour le Gianduja, à 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids du Gianduja) sur le Gianduja 
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée. 
Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.

- Pour la pâte d’amandes et la poudre de cacao ajouter directement et mixer.

Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. 
Si possible, homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement 
possible. Laisser maturer le mix au minimum 12 heures.

Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Recette Recette

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti
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Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide sur le chocolat en mélangeant au centre pour créer un noyau 
élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée. Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à 
peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.

Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. 
Si possible, homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement 
possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Ajouter la purée de fruits préalablement décongelée, 
mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. 
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Recette

Recettes Poids (g) Purée de 
fruits

Lait  
Entier 4% 
de MG

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Cremsucre  
en pâte*

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

P125 Cœur 
de Guanaja / 
Abricot

420 Abricot 
666 1383 100 200 120 80 5.5 5.5

Macaé 62% / 
Framboise 420 Framboise

666 1363 100 220 160 60 5.5 5.5

Opalys 33% / 
Passion 430 Passion

666 1338 60 234 160 100 6 6

Jivara 40% / 
Cassis 420 Cassis

666 1383 100 220 140 60 5.5 5.5

Blond Dulcey 
35% / Mangue 450 Mangue

666 1373 100 180 160 60 5.5 5.5

Les glaces au lait 
chocolat et fruits

VALRHONA EST FIÈRE D’ÊTRE

NOUS SOMMES HEUREUX DE REJOINDRE LA COMMUNAUTÉ DES 
ENTREPRISES LES PLUS ENGAGÉES AU MONDE. Avec Valrhona, 
vous faites le choix d'un chocolat à impact positif pour les Hommes et 
la planète.

B C�p* Cremsucre en pâte = Sucre inverti
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Les crèmes glacées 
chocolat

Chocolat 
blanc et blond Poids (g)

Lait 
Entier 4% 
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Blond 
Dulcey 35% 240 1214 160 70 128 140 40 4 4

Ivoire 35% 240 1254 156 66 96 140 40 4 4

Opalys 33% 220 1236 158 68 130 140 40 4 4

Chocolat noir Poids (g)
Lait 
Entier 4%
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

P125 Cœur de 
Guanaja 240 1238 90 92 172 120 40 4 4

Extra Amer 67% 240 1226 162 70 114 160 20 4 4

Macaé 62% 232 1200 162 66 172 120 40 4 4

Illanka 63% 230 1222 160 60 160 120 40 4 4

Caraïbe 66% 220 1198 162 66 186 120 40 4 4

Nyangbo 68% 212 1200 162 66 192 120 40 4 4

Guanaja 70% 200 1248 90 92 182 120 60 4 4

Chocolat lait Poids (g)
Lait 
Entier 4% 
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Caramélia 36% 260 1234 158 68 112 120 40 4 4

Jivara 40% 240 1212 162 28 150 160 40 4 4

Bahibe 46% 245 1202 165 40 160 140 40 4 4

Les crèmes glacées 
praliné

Praliné Poids (g)
Lait 
Entier 4% 
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose Glucose en 

poudre DE33 
Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Praliné Noisette 
66% 200 1282 154 64 152 140 4 4

Praliné
Amande Noisette
50% Caramélisé

280 1272 154 66 60 160 4 4

Praliné
Amande Noisette
50% Fruité

320 1248 158 66 40 160 4 4

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). 
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de chocolat) sur le chocolat partiellement fondu 
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, 
homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. 
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose et glucose en poudre). 
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids) sur le praliné en mélangeant au centre pour 
créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, 
homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. 
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Recette Recette

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti
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Produits Poids (g)
Lait 
Entier 4% 
de MG

Crème 
UHT 35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO Natur Emul 

Gousse de vanille 
de Tahiti 8 à 16 g 1182 336 62 200 120 80 5 5

Gousse de vanille
BIO de Madagascar 8 à 16 g 1182 336 62 200 120 80 5 5

Pâte de gousses 
de vanille BIO 18 à 26 g 1182 336 62 200 120 80 5 5

Produits Poids (g)
Lait 
Entier 4% 
de MG

Crème 
UHT 35%

Jaunes 
d'oeufs

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Dextrose Procrema 5 
BIO 

Natur 
Emul 

Gousse de vanille 
de Tahiti 8 à 16 g 1094 402 60 76 240 80 40 4 4

Gousse de vanille
BIO de Madagascar 8 à 16 g 1094 402 60 76 240 80 40 4 4

Pâte de gousses 
de vanille BIO 18 à 26 g 1094 402 60 76 240 80 40 4 4

Les crèmes glacées 
vanille sans œufs 

Les crèmes glacées 
vanille aux œufs

Les crèmes glacées 
aux fruits

Fruits 
en purée Poids (g)

Lait 
Entier 4% 
de MG

Crème 
UHT 35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose Glucose

DE60

Glucose 
en poudre 
DE33

Cremsucre 
en pâte* Dextrose Procrema 5 

BIO 
Natur 
Emul 

Cassis 
Blackdown 
et Andorine

800 470 220 132 170 120 / / 80 4 4

Citron 
Femminello 400 844 198 110 280 / 120 40 / 4 4

Fraise
Charlotte et
Magnum

1000 200 250 152 190 120 / / 80 4 4

Framboise 
Meeker 1000 220 240 120 180 120 / / 80 4 4

Fruit de la 
Passion 700 547 220 125 200 120 / / 80 4 4

Recette
Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de 
cuisson (casserole ou pasteurisateur). À 25 °C, ajouter la poudre de lait et la vanille. À 30 °C, ajouter 
les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). À 40 °C, incorporer les matières grasses (la 
crème). À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%).

Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. 
Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. Chinoiser, mixer et turbiner entre -6 °C et 
-10 °C. Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Recette
Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou 
pasteurisateur). À 25 °C, ajouter la poudre de lait et la vanille. À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et 
dextrose). À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème et le jaune d’œufs). À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en 
ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul additionné à une partie du sucre initial (environ 10%).

Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à + 4 °C. Laisser maturer le mix au minimum 12 
heures à 4°C. Chinoiser, mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. Surgeler à -30°C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Recette
Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre, glucose DE60, dextrose et cremsucre). 
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%).

Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, 
homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. Mélanger le mix et la purée de fruits. 
Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti
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Fabriqué en France
Pot de 500 g

Pot 100 % recyclable

Gousses sélectionnées 
origine Madagascar

La fusion de tous les 
composants de la gousse de 
vanille.  
Une recette sans additif ni 
exhausteur de goût

Une recette  
co-développée  
avec des chefs

Une texture facile à doser 
5 g de pâte = 3 g de gousses

PÂTE DE GOUSSES DE VANILLE BIO 400 G DE GOUSSES/KG 
UNE RECETTE CO-DÉVELOPPÉE AVEC DES CHEFS - LA 1ÈRE PÂTE DE GOUSSES DE VANILLE BIO

En collaboration avec des pâtissiers de l’École Valrhona et des clients passionnés de vanille, nous avons travaillé pendant plusieurs mois pour développer LA 
recette qui réunit l’intégralité des composants de la gousse, pour en révéler toute sa complexité aromatique. En un seul geste, apportez  instantanément à 
vos créations le caractère délicat et intense de la vanille Bourbon de Madagascar.

ZOOM SUR LES INGRÉDIENTS QUI COMPOSENT VANIFUSION

MADAGASCAR

DU CONCENTRÉ DE VANILLE 

Pour apporter les notes aromatiques puissantes, 
rondes et vanillées. Issu de gousses sélectionnées 
à maturité.

DES GOUSSES DE VANILLE ENTIÈRES EN POUDRE 

Pour les notes boisées caractéristiques de la 
gousse.

DES GRAINS DE VANILLE ÉPUISÉE 

Pour apporter du visuel à vos créations

DU SUCRE DE CANNE
 
Pour faciliter le dosage et la conservation.

Produits Poids (g)
Lait
Entier 4%
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre 
de lait 1% 

Saccharose
Glucose 
en poudre 
DE33

Cremsucre 
en pâte* 

Procrema 5 
BIO  

Natur Emul 

Gianduja 
Noisette Lait 35% 240 1278 154 64 116 140 / 4 4

Pâte d'amandes 
de Provence 70% 240 1204 162 70 156 160 / 4 4

Poudre de cacao 100 1272 154 66 240 120 40 4 4

Grué de cacao 200 1114 372 66 280 120 40 4 4

Les autres 
crèmes glacées

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, verser le lait dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). 
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%).

- Pour le Gianduja, à 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids du Gianduja) sur le Gianduja 
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée. 
Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.

- Pour la pâte d’amandes, la poudre de cacao et le grué ajouter directement et mixer.

Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, 
homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible.  
Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. 
Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C.  
Surgeler à -30 °C puis stocker au congélateur à -18 °C.

Recette

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti
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Produits Poids (g)
Lait
Entier 4%
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO  Natur Emul 

Gousse de
vanille BIO de
Madagascar

16 à 32 g 1804 86 40 375 100 50 5 5

Gousse de 
vanille de 
Tahiti

16 à 32 g 1464 70 32 304 81 41 4 4

Pâte de 
gousses de 
vanille

36 à 52 g 1464 70 32 304 81 41 4 4

Les glaces softs 
chocolat et praliné

Les glaces softs 
vanille

Produits Poids (g)
Lait
Entier 4%
de MG

Crème UHT 
35%

Poudre 
de lait 1% Saccharose

Glucose 
en poudre 
DE33 

Cremsucre 
en pâte*

Procrema 5 
BIO  Natur Emul 

P125 Cœur de 
Guanaja 280 1358 / 67 127 120 40 4 4

Guanaja 70% 240 1350 35 72 135 120 40 4 4

Macaé 62% 280 1312 33 67 140 120 40 4 4

Jivara 40% 280 1353 / 67 132 120 40 4 4

Blond 
Dulcey 35% 280 1345 33 60 127 147 / 4 4

Ivoire 35% 280 1381 / 67 105 120 40 4 4

Opalys 33% 280 1380 / 67 105 120 40 4 4

Praliné
Amande Noisette
50% Fruité

240 1359 / 73 120 160 40 4 4

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, le lait entier dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). 
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%). 
À 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids) sur le chocolat partiellement fondu (ou le praliné) 
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d’une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu à peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. 
Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. Si possible, 
homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. 
Placer dans la machine à glace soft, turbiner à la demande et consommer aussitôt.

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. 
Dans l’ordre, le lait entier dans l’appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

À 25 °C, ajouter la poudre de lait 1% et la vanille. 
À 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). 
À 40 °C, incorporer les matières grasses (la crème). 
À 45 °C, finir d’incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul 
additionné à une partie du sucre initial (environ 10%).

Pasteuriser l’ensemble à 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement à +4 °C. 
Si possible, homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matières grasses le plus finement 
possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures à +4 °C. 
Chinoiser en cas d’utilisation de gousses. 
Placer dans la machine à glace soft, turbiner à la demande et consommer aussitôt.

Recette Recette

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti

* Cremsucre en pâte = Sucre inverti
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Ingrédients Poids (g)

Chocolat de couverture
ou Couverture de fruits Inspiration 1000

Huile de pépins de raisin 200

Glaçage eskimo 
Chocolat & Inspiration

Recette
Faire fondre à 45 °C la couverture.  
Ajouter l'huile. 
L'ensemble doit se situer entre 30/35 °C, 
si besoin refroidir.  
Enrober le produit glacé et remettre  
à température négative.

Glaçage neutre 
à pulvériser
Recette
Mélanger l’eau, le dextrose et le glucose DE60 et porter à ébullition. 
Verser sur le nappage Absolu Cristal, mixer. 
Utiliser le glaçage pour pulvériser à une température de 25 °C.

Ingrédients Poids (g)

Eau 240

Sucre semoule 360

Sirop de Glucose DE40 1000

Poudre de cacao 120

Guanaja 70% 270

Absolu Cristal 1000

Glaçage chocolat 
brillant

Recette
Chauffer l'eau, le sucre et le sirop de glucose. 
Porter l'ensemble à ébullition. Ajouter la poudre de cacao, 
l’Absolu Cristal, mixer, porter de nouveau à ébullition.  
Émulsionner ce premier mélange sur la couverture Guanaja 
préalablement fondue.  
Réserver au réfrigérateur une nuit minimum.  
Utiliser à température ambiante.

Pour ce type de glaçage,
il est possible d’utiliser tous les
chocolats de couverture Valrhona.
Pour apporter plus de craquant à 
l’enrobage, ajoutez jusqu’à 10% de 
beurre de cacao.
Pensez aux amandes hachées,
noisettes hachées ou encore à l’Éclat 
d’Or pour réaliser vos inclusions. 
Ajoutez-les à température ambiante !

CHRISTOPHE DOMANGE

Si vous utilisez l’Absolu Cristal
avec 10% d’eau sur de la glace, vous
obtiendrez un rendu opaque.
Grâce à cette recette, vous conserverez 
la transparence, et vous apporterez 
de la brillance tout en protégeant vos 
produits.

Ingrédients Poids (g)

 Eau minérale 100

 Dextrose 150

 Glucose DE60 60

Absolu Cristal 600
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Ingrédients Poids (g)

Eau 150

Absolu Cristal 720

Blond Dulcey 35% 240

Sauce 
Blond Dulcey

Sauce chocolat 
P125 Cœur de Guanaja

Sauce 
Caramel Vanille

Recette

Recette Recette

Porter à ébullition l’eau et le nappage 
Absolu Cristal et réaliser une émulsion sur le 
chocolat P125 Coeur de Guanaja.

Réserver au réfrigérateur.

Réaliser un caramel à sec avec le sucre semoule, ajouter le glucose 
puis aussitôt, décuire avec le mélange crème, lait concentré sucré et 
vanille préalablement chauffé.

Porter légèrement à ébullition puis réserver au réfrigérateur.

Porter à ébullition l’eau et le nappage Absolu 
Cristal et réaliser une émulsion sur le chocolat 
Blond Dulcey.

Réserver au réfrigérateur. 

Ingrédients Poids (g)

Eau 150

Absolu Cristal 720

P125  Cœur de Guanaja 240

Coulis 
Absolu Fruit 

Produits
Fraise Charlotte et 
Magnum

Fraise Mara des 
bois

Abricot 
Flavor cot® et Lido

Citron Femminello
Mangue Kesar et 
Alphonso

Framboise Meeker Fruit de la passion

Fruits en purée 800 800 700 600 850 700 600

Absolu Cristal 200 200 300 400 150 300 400

Produits
Cassis Blackdown 
et Andorine

Pêche blanche 
Montrouge 
et Patty®

Noix de coco
Poire Williams 
Verte 

Myrtille sauvage 
Vaccinium Myrtilllus

Pomme Opal® Citron Vert 
Lime de Perse

Fruits en purée 700 800 850 800 700 800 600

Absolu Cristal 300 200 150 200 300 200 400

Ingrédients Poids (g)

Sucre semoule 150

Glucose en poudre DE40 150

Crème UHT 35% 115

Lait concentré sucré 115

Gousse de Vanille 
Madagascar / Tahiti 4

Recette
Mettre ensemble la purée de fruits décongelée 
et le nappage neutre Absolu Cristal à +4 °C, puis 
mixer pour homogénéiser.

Attention, cette 
recette ne peut pas 
être utilisée pour du 
marbrage mais sera 
idéale en topping ou 
décor de toutes vos 
créations glacées.
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Chantilly 
fruitée

Produits
Fraise Charlotte et 
Magnum

Fraise Mara des bois Citron Femminello
Mangue Kesar et 
Alphonso

Framboise Meeker Fruit de la passion

Fruits en purée 370 370 340 370 370 340

Sucre semoule 90 90 150 75 90 150

Crème UHT 
35% 540 540 510 550 540 510

Produits
Cassis Blackdown 
et Andorine

Noix de coco
Myrtille sauvage 
Vaccinium Myrtilllus

Citron Vert 
Lime de Perse

Fruits en purée 340 370 370 340

Sucre semoule 150 90 90 150

Crème UHT 
35% 510 540 540 510

Recette
Mélanger le sucre avec la purée de fruits à +4 °C, puis 
ajouter la crème.

À l’aide d’un batteur équipé d’un fouet, foisonner le 
mélange à vitesse moyenne, jusqu’à l’obtention d’une 
texture dressable à la poche.

Fraise 
en purée surgelée
FROZEN STRAWBERRY PUREE
FRAGOLA IN PUREA SURGELATA
FRESA EN PURÉ CONGELADA
TIEFGEFRORENES ERDBEERPÜREE
AARDBEIENPUREE, DIEPVRIES

100% fruit
SANS SUCRES AJOUTÉS, SANS ADDITIFS*
NO ADDED SUGARS, NO ADDITIVES*
OHNE ZUCKERZUSATZ, OHNE ZUSATZSTOFFE*
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI, SENZA ADDITIVI*
SIN AZÚCARES AÑADIDOS, SIN ADITIVOS*
ONDER TOEGEVOEGDE SUIKERS, ZONDER ADDITIEVEN*

*CONTIENT LES SUCRES NATURELLEMENT PRÉSENTS DANS LE FRUIT
*CONTAINS SUGARS NATURALLY PRESENT IN THE FRUIT 
*ENTHÄLT NATÜRLICHE FRUCHTZUCKER 
*CONTIENE GLI ZUCCHERI NATURALMENTE PRESENTI NELLA FRUTTA 
*CONTIENE LOS AZÚCARES NATURALMENTE PRESENTES EN LA FRUTA
*BEVAT SUIKERS DIE VAN NATURE AANWEZIG ZIJN IN HET FRUIT 

POIDS NET, 
NET WEIGHT, PESO NETTO,  
PESO NETO, NETTOGEWICHT, 
NETTO GEWICHT 2,2 lbs1kg

Pour nos producteurs, 
nos fruits et nos artisans,

faire les choses bien
c’est ce qu’on fait de mieux.

PF: 32354

1 547968 532147

Adamance - 315 allée du Bergeron, 
26600 Mercurol-Veaunes, France

Lumière sur 
notre producteur
PATRICK MARTY

La mara des bois est 
très parfumée, rouge vif 
mais fragile : le soleil 
et les nuits fraîches de 
Dordogne sont parfaites 
pour elle. Capdrot, 

Dordogne 
France

Capdrot

A SPOTLIGHT ON OUR FARMER PATRICK MARTY
« The Mara des Bois is very fragrant, bright red 
but fragile: the Dordogne’s sun and cool nights 
suit it perfectly. » 
INFORMATIONEN ÜBER UNSEREN ERZEUGER  
PATRICK MARTY
« Die Mara des Bois ist sehr aromatisch-
duftend, von kräftigem Rot, aber auch sehr 
empfindlich: Die Sonne und die kühlen Nächte 
der Dordogne sind perfekt für sie. » 
LUCE SUL NOSTRO PRODUTTORE PATRICK MARTY
« La mara des bois è molto profumata, di colore 
rosso vivo, ma delicata: il sole e le notti fresche 
della Dordogna sono perfette per lei. » 
LUZ SOBRE NUESTRO PRODUCTOR 
PATRICK MARTY
« La mara des bois es muy perfumada, de un 
rojo vivo pero frágil: el sol y las noches frescas de 
Dordogne son perfectas para ella. »adamance.com 

Fraise 100% tracée : 
découvrez son histoire !

 

100% traceable 
strawberries: 

Find out the story 
behind our fruit! 

FR   Fraise en purée surgelée.
  Ingrédients : 100% fraise. 

Conservation : -18°C. Ne pas 
recongeler un produit décongelé.  À 
consommer de préférence avant 
fin : voir sur le côté.

GB   Frozen strawberry puree.
  Ingredients: 100% strawberry. Store 

at -18°C (0°F).  Do not refreeze 
after thawing. Best before end: see 
side of packaging.

IT   Fragola in purea surgelata.
  Ingredienti: 100% fragola. 

Conservare a -18°C. Non 
ricongelare un prodotto scongelato. 
Da consumarsi preferibilmente entro 
fine: vedi lato. 

ESP   Fresa en puré congelada.
  Ingredientes: 100 % Fresa. 

Almacenar a -18°C. No volver a 
congelar un producto descongealdo. 
Consumir preferentemente antes de 
finales de: ver en el lateral. 

ALL   Tiefgefrorenes Erdbeerpüree.
  Zutaten: 100 % Erdbeeren. Bei 

-18°C lagem. Aufgetaute Produkte 
nicht wieder einfrieren.  Mindestens 
haltbar bis Ende: siehe Seite.

NL   Aardbeienpuree, diepvries.
  Ingredienten: 100% aardbei. 

Bewaren bij -18°C. Een ontdooing 
product nooit opnieuw invriezen. Bij 
voorkeur te gebruiken voor eind: zei 
op de zijkant.

*VOIR BRIX DE LA RÉCOLTE SUR LE CÔTÉ / SEE BRIX DEGREE OF THE HARVEST ON THE SIDE

100%
fruit

 Mara des bois  
Fraise

en
 p

urée

Strawberry puree

BRIX*

9°B
+/-2 

FRAISES FRANÇAISES  
FRENCH STRAWBERRIES

Une variante à la chantilly 
classique, qui répondra aux mêmes 
types d’applications et sublimera 
vos coupes glacées !
Cette recette permet de réduire 
significativement la quantité de 
matières grasses en substituant 
40% de crème à 35% de MG par du 
fruit. Le taux de foisonnement est 
légèrement plus bas qu’une crème 
chantilly traditionnelle.
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Oabika

UN CONCENTRÉ DE JUS DE CACAO  
AU GOÛT EXCEPTIONNEL ISSU DU FRUIT

DU CACAOYER !

UNE PUISSANTE ACIDITÉ ET DES ARÔMES
SURPRENANTS. IDÉAL POUR LES MARBRAGES,

SAUCES ET GLACES.

Écla
t d’Or

FINES BRISURES  
DE CRÊPES DENTELLE  

PUR BEURRE

LÉGÈRES ET CROUSTILLANTES.

Gr
ou

nd
 Ch

ocola
te

2 GRANDS CRUS PURE ORIGINE 
FINEMENT RÂPÉS.

IDÉAL POUR LES DÉCORS, PARSEMAGES, 
INCLUSIONS ET STRACCIATELLAS.

Per
les 

craquantes

RÉSISTENT TRÈS BIEN A L’HUMIDITÉ
ET À LA CONGÉLATION.

IDÉALES EN PARSEMAGE OU EN INCLUSION,
ELLES APPORTENT FANTAISIE ET CRAQUANT ! 

NOIR, CARAMÉLIA, DULCEY, OPALYS, INSPIRATION FRAMBOISE… Fr
uit

s s
ecs

 can
tonais caramélisés

UNE CARAMÉLISATION UNIQUE
DU FRUIT SEC IMBIBÉ DE SIROP ET FRIT 

RÉSISTANT À L’HUMIDITÉ ET D’UNE BRILLANCE LAQUÉE.

Cri
spie

s Wetproof

UNE GAMME DE FRUITS LYOPHILISÉS

UNE TEXTURE CROQUANTE ET LE GOÛT FRAIS DU FRUIT !

Fr
uit

s e
t sa

uces
UNE TECHNIQUE 

DE CONFISAGE À FROID 
QUI GARANTIT UN GOÛT

ET UNE TEXTURE PROCHE DE CELLE 
DU FRUIT FRAIS. 

Fru
its 

secs
 caramélisés

UN PROCÉDÉ TRADITIONNEL
DE CARAMÉLISATION DOUCE 

AVEC DU SUCRE ET DU MIEL

Pour découvrir l’intégralité de notre gamme toppings,  
rapprochez-vous de votre commercial 
ou rendez-vous sur le site valrhona-selection.fr

SCANNEZ-MOI !

Pour découvrir l’intégralité de notre gamme toppings,  
rapprochez-vous de votre commercial 
ou rendez-vous sur le site valrhona-selection.fr

SCANNEZ-MOI !
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POUR VOUS AIDER  
À VOUS DIFFÉRENCIER ! 
Nous dessinons et fabriquons des 
décors en chocolat et des moules 
pratiques, esthétiques et abordables 
pour les professionnels de la 
gastronomie sucrée. 

AVEC DES PRODUITS  
DE QUALITÉ !
Du bon chocolat et des couleurs 
alimentaires d’origines naturelles, 
adaptés aux contraintes de tous nos 
clients.

ET TOUT EST 
PERSONNALISABLE !
Nos experts vous accompagnent pour 
vous inspirer et vous conseiller dans vos 
projets sur-mesure.

La touche finale !

VOUS AVEZ UNE IDÉE PLUS OU MOINS PRÉCISE ? 
Parlez-en à votre commercial et découvrez avec lui une multitude de tailles 
et formes disponibles dans son « book de formes »  et commencez votre 
projet de personnalisation ! 

au 04 50 82 55 90 ou par mail : 

CRÉATION DE DÉCORS  
persofrance@chocolatree.fr

CRÉATION DE MOULES   
contact3d@valrhona-selection.fr 

BOOKde
FORMES

Pa
rse

mages et inclusions
UNE GAMME DE PARSEMAGES  

ET INCLUSIONS IDÉALE POUR APPORTER DU CRAQUANT 
ET DÉCORER VOS CRÉATIONS GLACÉES !

COPEAUX, PERLINES, VERMICELLES, GRAVILLONS...

Pic
s à

 plan
ter

UNE GAMME DE DÉCORS 
À PLANTER 

INDICATEURS DE GOÛT OU D’UNE THÉMATIQUE !

Sti
cks

 à pl
anter Laissez  vous guider par notre équipe

pour vous créer le décor

ou le moule qui vous ressemble !

Pour découvrir l’intégralité de notre gamme toppings,  
rapprochez-vous de votre commercial 
ou rendez-vous sur le site valrhona-selection.fr

SCANNEZ-MOI !
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P O U R  A P P R O F O N D I R  E T  P R A T I Q U E R ,  PA R T I C I P E Z  À  L’ U N  D E S  S T A G E S 
S I G N A T U R E S  D E  L’ É C O L E  VA L R H O N A  :

T ECHNOTAC T ILE GLACE

3 jours de formation co-animés  
par Christophe Domange, 
et par un ingénieur en Recherche  
et Développement Valrhona.

Contenu du stage :  
Des ateliers théoriques et des temps de technologie appliquée en laboratoire  
autour des thématiques suivantes :

• Comprendre la technologie liée à la glace et maîtriser la fabrication pour garantir  
une qualité constante.

• Appréhender le rôle et la fonction des ingrédients : différents sucres, stabilisants  
et émulsifiants, fibres et plus particulièrement de la fibre de cacao.

• Savoir équilibrer des glaces au chocolat.

• Décoder la réglementation européenne et les mentions obligatoires.…

2  O U T I L S  P O U R  C O M P L É T E R 
V O S  C O N N A I S S A N C E S  !

UN AUTRE REGARD  

SUR LA GLACE

-  0 2  -

LES CAHIERS 
DU SAVOIR-FAIRE

LES ESSENTIELS
DE LA GLACE

Formation 
glaciers

DÉCOUVREZ L’ENSEMBLE DES FORMATIONS GLACIERS 
DANS NOTRE CATALOGUE ! 

Pour tous renseignements ou demandes d’inscriptions,  
contactez notre service clients par mail à ecole@valrhona.fr  

ou par téléphone au : 04 75 07 90 95.

Nos chargées de clientèle vous répondent du lundi au vendredi de 9 h à 17 h. …et toujours de quoi vous inspirer avec des recettes 
créatives dans nos livrets de recettes, mais également 
sur valrhona.com et valrhona-selection.fr !

Pour plus de renseignements, 
contactez votre commercial ou l’École Valrhona.
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VALRHONA - 26600 Tain l’Hermitage - FRANCE - www.valrhona.com
scvalrhona@valrhona.fr - Service Client France : 04 75 09 26 38

Valrhona Selection, un collectif de 7 marques engagées 
pour co-construire une gastronomie plus responsable

valrhona−selection.fr
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