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Starfruit PatisFrance

Purées de fruits  
sucrées  
pasteurisées

D’après l’étude Taste Tomorrow, les consommateurs semblent 
de plus en plus préoccupés par leur alimentation et cherchent 
à mieux consommer. Ils craignent que leur alimentation soit 
moins naturelle dans les années à venir. Les consommateurs 
sont à la recherche de produits moins sucrés et toujours plus 
authentiques et naturels. Restaurer la confiance passe avant 
tout par une transparence sur la composition des produits. 

plus de FRUITS

Des purées de fruits encore plus naturelles au vrai goût des fruits …  
pour des plaisirs plus intenses et authentiques

Les  
bénéfices  
pour vous :

•  Des purées de fruits prêtes à l’emploi 
•  Des formules sans colorant et sans arôme artificiel (NAFNAC)
•  Un stockage facile en ambiant et une mise en œuvre immé-

diate sans décongélation préalable 
•  Un conditionnement pratique avec bouchon refermable 
•  Fabriquées en France 
•  Une large palette d’applications 

Les  
avantages pour  
les consommateurs :

•  Un bon goût de fruits avec un faible apport en sucre 
•  La promesse d’un produit avec une liste d’ingrédients qui 

contribue à leur santé 




Les  
caractéristiques  
du produit :

• Des recettes entièrement naturelles  
(90% de fruits et 10% de sucre) 

• Des fruits sélectionnés et cueillis à pleine maturité 
• Un procédé de pasteurisation en  

douceur pour préserver le goût  
et la couleur des fruits 

Disponibles en brique de 1 kg
Dates de durabilité minimales  
entre 12 et 14 mois 

TOUTES LES SAVEURS INCONTOURNABLES :

BANANE

ANANAS

CASSIS

FRUITS 
EXOTIQUES

ABRICOT

CITRON

FRUITS 
ROUGES

FRAISE FRAMBOISE

LITCHI

MANDARINE

GRIOTTE

MYRTILLEMANGUE

FRUIT DE LA  
PASSION

PÊCHE 
BLANCHE

POMME  
VERTE

POIRE  
WILLIAM



PÂTES DE FRUITS POMME VERTE       
Starfruit Pomme Verte PatisFrance 1000 g
Sirop de glucose PatisFrance  80 g
Sucre semoule 950 g
Pectine jaune 20 g
Acide citrique (solution) 14 g

Chauffer le Starfruit à 40°C avec le glucose et 800 g de sucre. 
Ajouter le reste du sucre mélangé avec la pectine. Cuire à 108°C 
puis ajouter l’acide citrique. Couler en cadre.

PÂTES DE FRUITS EXOTIQUE       
Starfruit Exotique PatisFrance 1000 g
Sirop de glucose PatisFrance  120 g
Sucre semoule 800 g
Pectine jaune 27 g
Acide citrique (solution) 14 g

Chauffer le Starfruit à 40°C avec le glucose et 650 g de sucre. 
Ajouter le reste du sucre mélangé avec la pectine. Cuire à 108°C 
puis ajouter l’acide citrique. Couler en cadre.

PÂTES DE FRUITS FRAMBOISE       
Starfruit Framboise PatisFrance 1000 g
Sirop de glucose PatisFrance  200 g
Sucre semoule 1140 g
Pectine jaune 22 g
Acide citrique (solution) 15 g

Chauffer le Starfruit à 40°C avec le glucose et 990 g de sucre. 
Ajouter le reste du sucre mélangé avec la pectine. Cuire à 109°C 
puis ajouter l’acide citrique. Couler en cadre.

MONTAGE ET FINITIONS
Découper dans la taille désirée puis rouler les pâtes de fruits dans 
le sucre cristal.

Pâtes de fruits
Par : Eric Rogard
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FOND DE PÂTE SABLÉE
Beurre 263 g
Sucre glace 96 g
Sel fin 2,3 g
Farine pâtissière PatisFrance 239 g

Mélanger à la feuille, le beurre, le sucre et le sel ensemble. Incorporer 
la farine et mélanger. Abaisser la pâte à 3 mm. Détailler 4 fonds 
de 14 cm de diamètre et cuire à 160°C pendant 20 minutes. 
Imperméabiliser avec du beurre de cacao. 

BISCUIT JOCONDE ALLÉGÉ MAUVE
Oeufs 310 g
Sucre glace 230 g
Amande Poudre PatisFrance 230 g
Farine pâtissière PatisFrance 62 g
Blancs œufs 205 g
Sucre 30 g
Huile de pépin de raisin 47 g
Pigment naturel violet QS

Tamiser le sucre glace et la poudre d’amande. Emulsionner les œufs, 
le sucre glace, la farine et la poudre d’amande. Serrer les blancs avec 
le sucre. (Intégrer les colorants dans les blancs d’œufs). Mélanger 
les deux masses puis ajouter l’huile. Etaler l ’ensemble de la recette 
sur une feuille Silpat®. Cuire à 220°C pendant 3 à 4 minutes. 

CRÉMEUX CASSIS
Starfruit Cassis PatisFrance  170 g
Jaunes d’œufs 55 g
Œufs 68 g
Sucre 48 g
Gélatine Poudre PatisFrance 2,5 g
Eau d’hydratation 15 g
Beurre 166 g

Réaliser une crème anglaise avec les 5 premiers ingrédients puis 
ajouter la gélatine préalablement hydratée. A 40°C ajouter le beurre 
puis mixer. Couler dans les inserts de 14 cm, sur le fond de biscuit. 
(120 g de crémeux / insert).

 
COMPOTÉE DE POIRE 

Poires au sirop PatisFrance  385 g
Vanille Gousse PatisFrance 1P
Starfuit Poire PatisFrance 100 g
Sucre 32 g
Pectine NH PatisFrance 6 g

Détailler en petits cubes les poires au sirop. Chauffer les poires, 
la gousse et la pulpe. A 40°C, ajouter en pluie le mélange sucre et 
pectine. Déposer cette compotée sur le crémeux cassis et mûre 
(120 g / insert).

CRÈME LÉGÈRE POIRE 
Starfruit Poire Patisfrance  800 g
Jaunes d’oeufs 180 g
Sucre 150 g
Elsay PatisFrance 65 g
Beurre 40 g

Le Verger Poire Cassis
Par : Bertrand Balay • Quantité : 4 entremets de 16 cm

Gélatine Poudre PatisFrance 5 g
Eau d’hydratation 30 g
Patiscrem PatisFrance 675 g

Hydrater la gélatine en poudre avec l’eau. Réaliser une crème pâtis-
sière à base de pulpe de poire. En fin de cuisson ajouter le beurre 
et la masse de gélatine. Une fois refroidie, mixer celle-ci pour la 
rendre lisse. Ajouter délicatement la crème fouettée.

MONTAGE ET FINITIONS : 
• Dans des cercles de 16 cm de diamètre, chemiser avec des bandes 

de 3,5 cm de biscuit joconde et mettre au fond le disque de sablé. 
• Pocher un peu de crème légère poire, puis insérer l’insert de 

14 cm de diamètre. 
• Lisser l’entremets de 4 cm de haut avec la crème légère et finir 

en pochant à la mini douille St Honoré.
• Réserver au congélateur.
• Glacer les entremets au pistolet avec du Puratos Miroir Glassage 

Neutre additionné de 10% d’eau (mélange à 70°C). Finir la 
pulvérisation par un velours vert, puis déposer vos petits décors.

Crème légère 
poire

Crémeux  
cassis 
mûre

Compotée 
poire

JocondeSablé


