
L’expertise des purées de fruits 
pour des applications de qualité.

Fruit purée expertise  
for quality applications

LEONCEBLANC-PRO.COM

GUIDE 

spécial sorbets 

plein fruit

Full fruit sorbets 
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Bac 1 kg
1kg tub

Surgelé / Frozen Ambiant / Room Temperature

Seau 10 et 20 kg
10 and 20kg bucket

Poche 1 kg
1kg sachet

Leur process d’élaboration spécifique, en ambiant 
comme en surgelé, a été pensé pour préserver 
les qualités naturelles des fruits, à l’usage et à la 
dégustation : couleur, texture, naturalité et intensité de 
goût. Des qualités majeures pour la mise en œuvre de 
sorbets de qualité.

Le profil des purées Léonce Blanc est particulièrement 
adapté aux usages en sorbets et crèmes glacées :
> Leur brix, constant tout au long de l’année, permet 

de réaliser les mêmes recettes en toute saison. Cette 
caractéristique des purées Léonce Blanc évite ainsi 
aux professionnels utilisateurs de réécrire les recettes 
de sorbets selon la saison.

> Les purées sont par ailleurs élaborées avec 
uniquement du saccharose.

Disponibles à la fois en surgelé et en ambiant, les 
purées Léonce Blanc permettent de panacher les fruits, 
selon les besoins :
> Le surgelé, de 1 à 20 kg, permet de répondre aux 

besoins, notamment en période de préparation puis 
en pleine saison, pour l’ensemble des utilisateurs. 

> L’ambiant permet par ailleurs aux professionnels, 
selon leur profil d’activité, d’élargir leur offre de 
sorbets proposés, avec des purées encore plus faciles 
à stocker et à conserver.

  The fruit purées 
Léonce Blanc Chef  

have been developed  
for quality applications, 
and for use in sorbets  
in particular.

Their specific production process, at 
room temperature and frozen, has been 
designed to preserve the natural qualities 
of fruit both in terms of use and flavour: 
colour, texture, naturalness and flavour 
intensity. Key qualities for the production of 
quality sorbets.

The profile of Léonce Blanc Chef purées 
is particularly suitable for use in sorbets 
and ice creams: 
> Their Brix, which remains constant 

throughout the year, makes it possible 
to recreate the same recipes whatever 
the season. This characteristic of 
Léonce Blanc Chef purées means that 
professional users don’t need to rewrite 
their sorbets recipes depending on the 
season.

> In addition, the purées are made with 
sucrose only.

Available both frozen and at room 
temperature, Léonce Blanc Chef purées 
make it possible to mix fruits depending on 
requirements:
> Frozen product, from 1 to 20 kg, makes 

it possible to meet the needs of all users, 
particularly during the preparation 
period and then in high season.

> Room temperature product enables 
professionals, depending on their activity 
profile, to extend their range of 
sorbets, with purées that are even 
easier to store and preserve.

Les purées de fruits  
Léonce Blanc  
ont été développées 
pour des applications  
de qualité, notamment  
en sorbets.
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Sorbets 
en grammes 
Sorbets in grams

A.1 A.2 A.3 Résultats
TOTAUX

Totals 
(100 %)

Eau
Water

Saccharose
Sucrose

Glucose 
atomisé
Atomised 
glucose

Stabilisant
Stabiliser

Lait en 
poudre

Milk  
powder

Purée du fruit
Fruit purée

Extrait  
sec
Dry 

extract

Taux sucrant
Sugar level

Sucres
Sugars

Matière  
grasse

Fats

Abricot Apricot 
Plein fruit /full fruit 45 % 553 g 339 g 121 g 6 g - 1 000 g 33 % 31,36 % 24,87 % 0,10 % 2 019 g

Ananas Pineapple 
Plein fruit /full fruit 20 % 2 194 g 993 g 268 g 13 g - 1 000 g 33 % 32,79 % 26,43 % 0,04 % 4 469 g

Cassis Blackcurrant 
Plein fruit /full fruit 45 % 579 g 280 g 119 g 6 g - 1 000 g 33 % 30,13 % 22,42 % 0,20 % 1 984 g

Cerise Griotte Sour Cherry  
Plein fruit /full fruit 45 % 687 g 283 g 120 g 6 g - 1 000 g 33 % 29,94 % 23,94 % 0,05 % 1 996 g

Citron Lemon 
Plein fruit /full fruit 20 % 2 111 g 873 g 261 g 13 g 87 g 1 000 g 33 % 29,86 % 23,53 % 0,09 % 4 345 g

Coco Coconut 
Plein fruit /full fruit 45 % 454 g 300 g 112 g 6 g - 1 000 g 33 % 32,11 % 26,11 % 15,87 % 1 872 g

Fraise Strawberry 
Plein fruit /full fruit 45 % 474 g 308 g 114 g 6 g - 1 000 g 33 % 31,54 % 25,49 % 0,11 % 1 902 g

Framboise Raspberry 
Plein fruit /full fruit 45 % 516 g 325 g 118 g 6 g - 1 000 g 33 % 32,19 % 24 % 0,36 % 1 965 g

Litchi Lychee 
Plein fruit /full fruit 20 % 2 352 g 962 g 282 g 14 g 94 g 1 000 g 33 % 30,77 % 24,49 % 0,10 % 4 547 g

Mangue Mango 
Plein fruit /full fruit 20 % 2 530 g 1 155 g 300 g 15 g - 1 000 g 33 % 31,90 % 25,30 % 0,08 % 5 000 g

Myrtille Blueberry 
Plein fruit /full fruit 45 % 539 g 333 g 120 g 6 g - 1 000 g 33 % 32,95 % 25,25 % 0,10 % 1 998 g

Passion Passion fruit 
Plein fruit /full fruit 20 % 2 121 g 894 g 257 g 13 g - 1 000 g 33 % 32,09 % 26,07 % 0,14 % 4 285 g

Pêche Blanche White 
peach  Plein fruit /full fruit 45 % 481 g 310 g 115 g 6 g - 1 000 g 33 % 34,64 % 28,64 % 0,10 % 1 912 g

Poire Williams Williams 
pear  Plein fruit /full fruit 45 % 577 g 349 g 123 g 6 g - 1 000 g 33 % 31,48 % 25,24 % 0,10 % 2 055 g

Décongeler la purée. Chauffer l’eau (A.1). Faire un mélange à sec avec le saccharose, le glucose et le stabilisateur (A.2).  
Verser ce mélange porté 50°C dans l’eau. Remuer et chauffer à 85°C. Laisser reposer le sirop 3 heures au réfrigérateur. 
Incorporer le sirop dans la purée (A.3). Bien mixer avant de turbiner. Conserver à -18°C.

Defrost the purée. Heat water (A.1). Mix the dry sucrose, glucose and stabiliser together (A.2). Pour this mixture heated to 50°C in 
the water.  Stir and heat to 85°C. Allow syrup to cool for 3 hours in the fridge. Incorporate the syrup into the purée (A.3). Mix well 
before processing. Store at -18°C.
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CONTACTS
Tél. 00 33 (0)5 55 73 53 80

France 
commercial@valade-sas.com

Export 
contact.export@valade-sas.com 

commande.export@valade-sas.com




