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Granizados

Tabla de uso para soluciones
ultracongeladas a base de fruta

vergers &
boironK




Les vergers Boiron y usted

Tiene pasion por el sabor y lo auténtico.
El placer de sus clientes es lo que da sentido a su trabajo.

Para usted, Les vergers Boiron fabrica soluciones a base de frutas y verduras de excelencia. Purés de
fruta y verduras congelados, preparaciones concentradas, coulis, frutas enteras, desde hace mas de

75 anos, nuestra empresa familiar ubicada en Francia va poniendo toda su experiencia a su servicio en
el mundo entero. La diversidad y el caracter tipico inimitables de nuestros productos, asi como nuestros
servicios, apoyan su talento y su eficiencia, desde el plato insignia hasta la preparacion al minuto.

Esta informacion técnica y las sugerencias de recetas elaboradas por un Chef de
reposteria le guiaran en la realizacidon de sus mejores creaciones.

Martin LIPPO

Cocinero, Director de Vakuum

Martin Lippo dirige Vakuum en Barcelona, un laboratorio vanguardista y un centro de formacion en cocina
experimental.

Crecio en el ambiente estricto del Buenos Aires de los anos 70, rebelandose contra un sistema escolar
muy conservador. A los 22 anos, despueés de que intentara estudiar psicologia, antropologia y marketing,
se puso a cocinar sumergiéndose en tradiciones culinarias diversas: francesa, italiana, asiatica, mexicana,
caribena y europea.. Con cuatro amigos, cred en 1995 los Delfuego Traveling Chefs, que funcionaba
como un grupo de rock de gira, viajando primero por Argentina, Chile y Bolivia, y luego por el mundo
entero. Después, se lanzd con sus propios restaurantes en Buenos Aires, valiéndose de ingredientes
locales y probando nuevas combinaciones de sabores.

A los 27 anos, fue elegido “chef mas joven y creativo”
y “mejor chef autor” en una nueva seccion de “Cocina
posmoderna” de la principal revista gastrondmica de
Argentina.

Empezo entonces a impartir clases de cocina,
centrandose en “*hacer mas con menos”.

En 2000, se trasladd a Barcelona donde empezo a
derribar las fronteras del pensamiento convencional:
esta abierto a la cocina molecular que encarna
Ferran Adria ademas de aplicar los principios de la
gastronomia clasica profesional representada por
Auguste Escoffier.

Martin, que se distingue por su trabajo con nitrogeno
liquido, abrio su centro de estudios Vakuum en
Barcelona, que es a la vez un laboratorio, un centro
de formacion y un espacio gastronémico pero
también una plataforma de pensamiento para abordar
el mundo culinario en su integralidad: creacion
gastrondmica, restauracion asequible, elaboracion
agroalimentaria...

Con esto en mente, Martin produjo una serie de
sesenta videos, los cuales fueron encargados por Les
vergers Boiron, donde se muestra como combinar
técnicas y sabores para crear platos sabrosos 'y
atractivos. Su objetivo: liberar la imaginacion.

Lo encontrara en el canal de Youtube Les vergers
Boiron 0 en my-vb.com
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Acerca de los granizados

Aqui te propongo recetas con menos azucar que las recetas tradicionales de granizados. Al usar tipos
de azucar diferentes de la sacarosa de forma, se equilibra la temperatura de servicio, la textura y el
sabor, logrando asi granizados refrescantes que puedes beber sin moderacion.

Todas las maquinas granizadoras se pueden regular para cambiar la temperatura de servicio de los
granizados a gusto del operario. Las recetas han sido formuladas para trabajar correctamente entre -3y -4°C
que es la temperatura que consideramos idonea para beberlos.

Si te decantas por crear tus propios sabores, puedes mezclar segun tus propios gustos varias recetas de las
que proponemos, siempre conseguiras una textura satisfactoria.

Para personalizar aun mas tus recetas puedes usar especias o0 aceites esenciales combinados con los purés
frutas de manera efectiva, sencilla, rapida y economica. Solo hay que estar atento a la potencia gustativa que
tienen, solo unas gotas de aceites esenciales pueden bastar para dar el sabor deseado, y una gota de mas
transformarlo en algo excesivo.

El uso de alcoholes en los granizados dificulta su congelacion. El alcohol es un potente anticongelante; las
bebidas con volumen alcoholico muy elevado pueden hacer que tus recetas no den el resultado que
imaginas.

Aunque se suelen servir en vasos de plastico para beber con pajita en heladerias o en la playa, pienso que los
granizados también tienen un espacio dentro de los restaurantes: combinados entre otros con frutas frescas,
cereales inflados, mousses.. Son perfectos como postre, pre-postre o desayuno.

Si utilizas vasos de cristal o platos de porcelana para servir los granizados, recomendamos ponerlos en el
congelador para que estén bien frios al momento de servir en ellos los granizados y asi evitar que se derritan
rapidamente.



Granizados sabor unico

Recetas para 1 litro Cantidad Agua Glucosa | Sacarosa | Dextrosa Azucar Acido
de puré mineral | atomizada (e) (o) invertido citrico

Puré Les vergers Boiron @ @ 38DE @) @)
(9

FRUTAS ROJAS
Arandano negro

Cranberry & Guinda 350 545 25 20 60

Cereza negra 100% 400 480 10 55 55

Frambuesa 100% 250 575 60 15 100
Fresa 100% 400 435 50 115

Fresa del bosque 400 480 45 75

Fresa Mara del bosque 400 450 50 5 95
Grosella negra 250 560 30 40 120
Grosella roja 400 470 40 95

Guinda 400 510 20 10 60

Mora 350 525 25 40 60

FRUTAS DE LA HUERTA

Albaricoque 350 525 10 60 55

Castafia & Vainilla 350 580 10 5 55

Ciruela damascena 100% 500 370 30 5 Q0
Ciruela mirabel 100 % 400 470 40 Q0 1.5
Higo 100% 450 465 25 60

Manzana verde 450 415 40 95 5

Melocotén blanco 405 445 50 100
Melocotén sanguino 450 430 40 80

Meloén 505 380 25 5 90
Pera 455 440 20 5 85
Ruibarbo 100% 300 565 10 70 55

Sandia 100% 885 45 70

FRUTAS TROPICALES

Coco 305 555 30 110 )
Granada 100 % 700 190 20 40 50

Guayaba 450 450 10 80 10

Kiwi 100 % 550 325 35 85 5 f
Lichi 500 390 20 30 60

Mango 100% 350 525 45 85 1

Maracuya 100% 200 625 60 120

Papaya 400 440 60 5 95

Pifa 100% 450 415 45 Q0 1

Platano 100% 500 430 30 40

CiTRICOS

Bergamota 100% 250 570 10 110 65
Kalamansi 100 % 150 660 35 100 55
Limon 100% 175 640 55 130

Limoén verde 100% 150 660 60 130

Mandarina 100% 600 270 50 80

Naranja & Naranja amarga 450 435 40 75

Naranja sanguina 100% 600 310 35 50 5

Yuzu 100% 180 630 20 110 60

Método : Colocar los ingredientes en una jarra. Pasar el turmix. Poner en la granizadora. Servir a -3°C.




Granizados sabor combinado

Recetas para 1 litro

Método Cantidad Agua mineral Glucosa Sacarosa Dextrosa Azucar Acido Leche Otros ingredientes
Puré Les vergers Boiron receta de puré () atomizada (6) @ invertido citrico entera @
(@ 38DE () (@ () @)
FRUTAS ROJAS
Cassi i 2
assis y vino merlot Vino tinto Merlot 13" vol.: 190g
Grosella negra 395 320 40 60
Cereza negray lichi 2
Cereza negra 100% 300 60 10 o
Lichi 130 4 5 %5 '
Fresa y mentol 3 3 pastillas de mentol Fisherman's
Fresa 100% 400 435 50 115 Friend Original e
Fresa del bosque y hibiscus 1 5
Fresa del bosque 100 40 150 Infusién de hibiscus: 710g 25
Para la infusién de hibiscus: 509 flor seca de hibiscus - 1000g agua mineral r -
En un cazo poner el agua y hibiscus. Cuando hierva, apartar del fuego y dejarlo infusionar durante 1 hora. Colar la infusion. Enfriar. | ;_ .-
Fresa mara del bosque y coco 1 ';i :
Fresa Mara del bosque 300 00 o 1/2 vaina de vainilla :
Coco 200 4 5 45 5 ','( ’
Fresa mara del bosque y ruibarbo 1 zi \
Fresa Mara del bosque 250 3 '
L
Ruibarbo 100% 110 A8 = =2 20 6o b
Frambuesa y violeta 1 .
Aroma de violeta : 8 gotas
Frambuesa 100% 250 505 90 85 65
Frutos rojos y yuzu 1
Frutas rojas 280
61 20 6
Yuzu 100% 20 2 9
Guind hocolate bl
uln. ay chocotate blanco 4 Chocolate blanco: 1509
Guinda 350 460 25 10 10
j 1
Grosella rOja. con leche de arroz | oo ale oz 45T
Grosella roja 435 20 30 55
M 1
= Moray yogur Yogur natural sin aztcar: 4009
- Mora 205 50 100 5 230
: FRUTAS DE LA HUERTA
Albaricoque y melocotén blanco 1
Albaricoque 200
80 1 60
Melocoton blanco 200 4 2 .=
Melo 1
- elor? y cardamomo Cardamomo molido: 1g
£ Melon 500 405 40 55
3 AN Ciruela mirabelle y keffir d 1 : .
|r9e a mlr.a cTeyxelflrde vaca Keffir de vaca, sin azucar: 3609
Ciruela mirabel 100 % 435 110 30 65
Sandia y rosas 1
Sandia 100% 860 Agua de rosas: 5 gotas
o o 40 65
Limon 100% 30
Melocoton blanco y vino moscato 1 : .
- Vino moscato 6° vol.: 90g
Melocoton blanco 360 420 40 Q0
Melocoton sanguino con infusion 1
Melocoton sanguino 450 40 80 Infusion de plantas
Para la infusion: 1000g agua mineral - 40g de especias y hierbas a partes iguales (melisa, coriandro, carvi, malva, hinojo, regaliz, anis verde, anis estrellado). Yy especias: 4309
Mezclar las especies con el agua. Infusionar en frio, en la nevera durante 16 horas.
Pera y caramelo 1 Caramelo en polvo
Pera 455 170 140 170 (horneado a 190°C): 609
M idra dulce bret
anzanay sidra cutce bretona ! Sidra dulce bretona 2" vol.: 4159
Manzana verde 455 35 Q0
Método 1: Colocar los ingredientes en una jarra. Pasar el turmix. Poner en la granizadora. Servir a -3°C. Método 3 : Colocar el agua y las pastillas en una jarra. Pasar el turmix hasta que esten bien disueltas. Agregar el resto de
Método 2 : Colocar los ingredientes en un vaso americano. Colar la mezcla por una malla fina. Poner en la granizadora. ingredientes a la jarra. Pasar el turmix. Poner en la granizadora. Servir a -3°C.
Servir a -3°C. Método 4 : Calentar el agua en un cazo y mezclarla con el chocolate blanco. Colocar todos los ingredientes en una jarra.

Pasar el turmix. Poner en la granizadora. Servir a -3°C.
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Granizados sabor combinado (continuacion)

Recetas para 1 litro Método Cantidad Agua mineral Glucosa Sacarosa Dextrosa Azucar Acido Leche Otros ingredientes
receta de puré () atomizada (@) (e); invertido citrico entera (@

Pureé Les vergers Boiron (@) 38DE (g) () () (e)

FRUTAS TROPICALES

Pifa y agua de coco 1 Agua de coco bio

Pifia 100% 280 35 85 sin azucares anadidos: 600g
Platano y café 1

Platano 100% 500 20 55

Infusion de cafe: 4309
Para la infusion de café: 500g agua mineral - 15g café molido

Hervir el agua y retirar del fuego. Agregar el café. Dejar infusionar 30 segundos. Colar fino y enfriar.

Platano y fruta de la pasion 1
Platano 100% 290 ) o 70
Maracuya 100% 80 515 4
Citronela 1
Citronela 80 6 9 I
Limon verde 100% 110 49 . .
Coco y citronela 1
Coco 280 10 100
Citronela 55 5 55
Fruta de la pasion y cacao 1 Cacao: 559
Maracuya 100% 80 730 25 115
Jengibre y lima 1
Jengibre 125
Limon verde 100% 115 605 25 130
Guayaba y miel de acacia 1 Miel de acacia: 80g
Guayaba 450 435 35
Granaday té negro ! Infusion de té negro: 3609
Granada 100 % 460 20 75 90

Para el té negro: 109 earl grey - 1000g agua
En un cazo calentar el agua hasta llegar a los 95°C. Agregar el earl grey, apartar del fuego y tapar. Dejar infusionar durante 4 minutos. Colar el te. Enfriar.

Mango y leche de almendras 1 Leche de almendras bio
Mango 100% 300 45 80 sin azucares anadidos: 5759
Mango y lichi 1
Mango 100% 225
Lichi 175 475 35 65 20 05
Papaya, lima y aloe vera 1
Papaya 375 Pulpa fresca de aloe vera: 459
Limon verde 100% 40 = = 2
CiTRICOS
Bergamota y menta 1
Bergamota 100% 250 565 10 110 65 Hojas de menta fresca: 2,59
Limoén y cerveza sin alcohol 1 ) )
— Cerveza sin alcohol: 4009
Limon 100% 170 240 40 145
7Pe|.oln’o y lima ! Pepino: 6609
Limon verde 100% 150 45 140
Kalamansi, cilantro y chili 2 Cilantro fresco
Kalamansi 100 % 150 660 35 100 55 y guindilla
Mandarlr?a y apio 1 Jie Ele et Fo
Mandarina 100% 600 220 50 80
Naranjé amarga y Martini rosso 1 Martini rosso 15° vol: 659
Naranja & Naranja amarga 560 290 35 45 5
Naranja. sanguuTla. zan?horla y jengibre 1 Zumo de zanahoria natural
Naranja sanguina 100% 395 35 70 sin pasteurizar: 4059
Jengibre 95
Pomelo y albahaca ! Aceite esencial de albahaca
Pomelo rosa 100% 615 220 100 60
Método 1: Colocar los ingredientes en una jarra. Pasar el turmix. Poner en la granizadora. Servir a -3°C. Método 3 : Colocar el agua y las pastillas en una jarra. Pasar el turmix hasta que estéen bien disueltas. Agregar el resto de
Método 2 : Colocar los ingredientes en un vaso americano. Colar la mezcla por una malla fina. Poner en la granizadora. ingredientes a la jarra. Pasar el turmix. Poner en la granizadora. Servir a -3°C.
Servir a -3°C. Método 4 : Calentar el agua en un cazo y mezclarla con el chocolate blanco. Colocar todos los ingredientes en una jarra.

Pasar el turmix. Poner en la granizadora. Servir a -3°C.




Juntos, compartamos
lo mejor de la fruta

SANDIA FRESA DEL BOSQUE PIMIENTO ROJO FRESA FRESA MARA DE BOIS FRAMBUESA MELOCOTON SANGUINO GROSELLA ROJA CRANBERRY & GUINDA
watermelon wild strawberry red pepper strawberry mara des bois strawberry raspberry blood peach red currant cranberry & morello cherry

GUINDA NARANJA SANGUINA CIRUELA DAMASCENA GRANADA FRUTOS ROJOS GROSELLA NEGRA MORA ARANDANO NEGRO CEREZANEGRA
morello cherry blood orange dark red plum pomegranate red fruits blackcurrant blackberry blueberry black cherry
) L]
- I. & o
coco COCTEL CARIBE CON RON BERGAMOTA LiCHI LIMON AMARILLO LIMA JENGIBRE CITRONELA RUIBARBO
coconut caribbean cocktail with rum bergamot lychee lemon lime ginger lemongrass rhubarb
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PLATANO PERA POMELO ROSA MELOCOTON BLANCO GUAYABA HIGO CASTANA & VAINILLA MANZANA VERDE KIwI
banana pear pink grapefruit white peach guava fig chestnut & vanilla green apple Kiwi
Yuzu PINA CIRUELA MIRABEL NARANJA & NARANJAAMARGA  FRUTAS TROPICALES KALAMANSI COCTEL DE CITRICOS CON MANGO CON ESPECIAS MANGO
yuzu pineapple mirabelle plum orange & bitter orange tropical fruits kalamansi COINTREAU® spicy mango mango

cointreau® citrus cocktail
my-vb.com
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MANDARINA PAPAYA ESPINO AMARILLO MELON CALABAZA MARACUYA FRUTAS DEL SOL ALBARICOQUE
mandarin papaya sea buckthorn melon pumpkin passion fruit fruits of the sun apricot

lboiron
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