
 Idéaux pour: glaces et sorbets, desserts glacés et macarons crémeux,
géeles et confiseries, cocktails, desserts à l'assiette 

La première gamme de purées et jus à température ambiante sans sucre ajouté
est née, conçue et réalisée par Rogelfrut.

Intensité, couleur, goût s’allient à la praticité d’utilisation rendant cette sélection de purées 
incontournable pour les professionnels du secteur dans le monde entier.

Une gamme parfaite pour une utilisation en restauration, glacerie, pâtisserie et mixologie.

PURÉES ET JUS
À TEMPÉRATURE AMBIANTE

OUVERTURE OUVERTURE 
FACILEFACILE

SANSSANS
EPAISSISSANTSEPAISSISSANTS SANS PEPINSSANS PEPINS SANS SUCRES SANS SUCRES 

AJOUTESAJOUTES
CONSERVATION CONSERVATION 

MAX 25°CMAX 25°C

ABRICOTABRICOT FRAISEFRAISE

FRUITS DE BOISFRUITS DE BOIS

CITRONCITRON
PRIMO FIOREPRIMO FIORE

FRUIT DE LA PASSIONFRUIT DE LA PASSION
NATURELNATUREL

MANGUEMANGUE
ALPHONSOALPHONSO

FRAMBOISEFRAMBOISE



Mélanger la pectine, une partie du 
sucre, l’eau et la purée de Framboise 
ROGELFRUT UHT et faire bouillir le 
tout. Ajouter le reste du sucre et le 
sirop de glucose et cuire à 106°C. In-
corporer la solution citrique (acide 
citrique en cristaux 50% - eau 50%). 
Mélangez et versez rapidement 
dans des moules « pomponettes » 
en silicone. Retirer du moule et en-
rober de sucre cristallisé moyenne-
ment tamisé.

Mélanger les poudres de manière 
homogène, les dissoudre dans l’eau, 
laisser reposer 1 minute et ajouter la 
purée de fruits rouges  ROGELFRUT 
UHT, mélanger au moins 2 minutes 
et remuer comme d’habitude. Re-
froidir correctement et servir dans 
une vitrine ou dans un petit puits.
Recette pour 4 kg de sorbet.

GELATINE DE 
FRAMBOISE

MANGUE
MULE

Mélanger tous les ingrédients, sauf 
la ginger beer que vous verserez à 
la fin et mélangez délicatement.

SORBET AUX 
FRUITS ROUGES

5/4 Tranches de concombre
12 cl ▶ Sirop de Mièle

 15 cl ▶ Purée de Mangue
                UHT ROGELFRUT

15 cl ▶ Jus de Citron vert frais
15 cl ▶ Ginger Beer

592 g ▶ Saccharose
132 g ▶ Destrose
216 g ▶ Glucose

120 g ▶ Base 50 fruits
1500 g ▶ Purée de Fruits rouges       

       UHT ROGELFRUT
1440 g ▶ Eau

  40 g ▶ Pectine pour gelatine 200 g 
▶ Sucre

900 g ▶ Purée de Framboise
            UHT ROGELFRUT

600 g ▶ Eau 1400 g ▶ Sucre
700 g ▶ Sirop de glucose 60 DE

40 g ▶ Acide citrique

mixologieglaciers pâtisseries 


