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Eléments de recherche :         LE DELAS ou CLAUDE LE DELAS : grossiste alimentaire, toutes citations

Rubrique réalisée avec la Maison Le Delas

A LA DECOUVERTE
DU TERROIR

LES COULIS DE FRUITS
DE LA MAISON BOIRON

Entreprise familiale, Boiron existe depuis 40 ans a Run-

gis Specialiste du coulis surgelé, Boiron se distingue
par une exigence permanente de qualite Comme

l'explique Philippe Kmdelberger, commercial
ff Nous sommes certifies ISO 9001 pour la partie
production, et ISO 14001 pour la parue environne-

mentale Nous commeraa/isons des coûte extra Le
mot coulis est une appellation generique qui ne signifie
pas grand-chose de précis En revanche, l'appella-
tion extra définit tres clairement une qualite de cou-
lis Prenons pour exemple la framboise le coulis de

framboise extra ne peut être compose que de framboi-
se et de sucre ll faut savoir que toute notre gamme de coulis présen-
te la même texture et la même densité, ce qui permet d'utiliser des cou-

lis de couleurs opposes dans la même assiette sans qu'ils se mélangent
Cela ouvre le champ aux perspectives de creation des chefs »

LA RECETTE DE
SEBASTIEN BAUER (*)

CHEF PÂTISSIER,
ANGELINA, PARIS.

ASSISTE DE FREDERIC FROUARD
ET ANTHONY RAIMOND

PURÉE DE PULPE PE
FRUITS ROUOES,

CHOCOLAT FRAPPÉ

(*) De gauche a droite Frederic Frouard, Anthony
Raimond et Sebastien Bauer

Pour la verrine :

purée de pulpe de fruits rouges, emulsion de yaourt aux fruits rouges
450 grammes de fruits rouges , I SO grammes de yaourt ,60 grammes de sucre glace , I litre de lait entier,
I gousse de vanille
• Mélanger placer en siphon
Chocolat frappé aux framboises :
300 grammes de lait entier ,200 grammes de creme

• Faire bouillir, puis ajouter 200 grammes de chocolat, cuire, et faire refroidir Au mo-
ment du service.ajouter 200 grammes de pulpe de fruits rouges et 100 grammes de gla-

çons Mixer et servir
Tuiles aux framboises et amandes :

500 grammes de sucre glace ,250 de coulis de framboise de la Maison Boiron ,250
grammes de beurre fondu , 250 grammes d'amandes hachées , I SO grammes de
farine

• Mélanger dans l'ordre, et cuire a 170 degres Saupoudrer de framboises déshy-
dratées Cuire a 65 degres, pendant 3 heures

ANGELJNA, 226, RUE DESTUILERIES, 75001 PARIS

COMMENT REPÉRER LES PRODUITS DE QUALITE
Les Conseils d'Antoine Boucomont, PDG de Le Delas

K Ce produit surgelé présente en boite de I litre est particulièrement pratique d'utilisation c'est un
complice précieux des chefs pâtissiers Ces purées n'ont pas de sucre ajoute le goût du fruit est intact
et la texture de pulpe de fruit est tres flatteuse Elle peut s'utiliser aussi bien pour les sauces pour les
parfums de farces, les mousses, les décors d'assiette maîs aussi les cocktails avec ou sans alcool Surtout

la gamme de parfums disponibles est tres impressionnante »

• LES PRODUITS DE LA MAISON BOIRON SONT DISPONIBLES CHEZ LE DELAS, I,AVENUE DE NORMANDIE
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