




Ингредиенты:

   ГЕЛЬ МАРАКУЙЯ  

Вес (г)

Пюре Маракуйя Ravifruit 100

Сахар 80

Глюкозный сироп 50

   ГАНАШ МАНГО ‒ ЛАЙМ  
Вес (г)

Пюре Манго Ravifruit 150

Сливки 30 % 70

Белый шоколад СИМФОНИЯ 34 % 190

Масло какао 15

Паста лайма 8

ГЕЛЬ МАРАКУЙЯ

Соединить все ингредиенты в сотейнике, уварить 
до 109 0С.

Использовать при температуре 28 0С.

ГАНАШ МАНГО ‒ ЛАЙМ

Пюре Манго Ravifruit и сливки нагреть до 80 0С, 
вылить на шоколад.
Добавить масло какао, пасту лайма  
и пробить все блендером.
Остудить до 28 0С, разлить начинку по формам.

Корпус: белый шоколад СИМФОНИЯ 34 %

Рецепт
Конфеты «Экзотик 

фьюжн»
Пюре Ravifruit

МАРАКУЙЯ

Неоспоримое преимущество 
вкуса маракуйи ‒ его 
неуловимость.
Кисло-сладкие ноты тонко 
перемешаны с тропическими 
оттенками аромата ‒  
этот вкус рождает незабываемые 
впечатления.

BRIX
24.4
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Пюре Ravifruit

МАЛИНА

Аромат малины многогранен  
и по-разному раскрывается  
в необычных сочетаниях ‒ 
идеальное свойство
для авторских рецептов.

BRIX
20.6

Ингредиенты:

МИНДАЛЬНЫЙ БИСКВИТ 
 Вес (г)

Масло сливочное NZMP 40
Сахар 30
Яйцо куриное 50

Мука пшеничная 30
Разрыхлитель 3

Соль 1
Ваниль 1 шт.
Сметана 25 % 40
Миндальная паста 40

 МАЛИНОВЫЙ КОНФИ С БАЛЬЗАМИКОМ 
Вес (г)

Сахар 300
Соус бальзамик 200
Желатин листовой 180 bloom 40
Пюре Малина Ravifruit 30

Десерт 
 «Малина ‒ розмарин»

МИНДАЛЬНЫЙ БИСКВИТ

Взбить миндальную пасту, масло сливочное, сахар  
и ваниль в миксере с насадкой «лопат-
ка»  до пышности. Добавить яйца по одно-
му. Просеять муку, соль и разрыхлитель, 
добавить сметану. Размешать. Выложить  
в форму. Выпекать 12-15 минут при 160 0С.

МИНДАЛЬНЫЙ НУГАТИН

В сотейнике соединить масло, глюкозу и са-
харную пудру, нагреть до 50 0С. Перемешать 
сахар и пектин, добавить в сотейник. Поме-
шивая, довести докипения, дать загустеть до 
состояния соуса бешамель. Ввести миндаль-
ную муку, хорошо размешать, не снимая с огня.  
Выложить на пергаментную бумагу, накрыть 
вторым листом бумаги, раскатать скалкой до 
толщины 1 мм. Снять верхний лист и убрать  
в духовку на 10-12 минут (выпекать при 160 0С до 
золотистого цвета). Остудить, снять с бумаги.

МАЛИНОВЫЙ КОНФИ С БАЛЬЗАМИКОМ

Замочить желатин. Довести пюре c са-
харом и соусом бальзамик до кипения, 
снять с огня. Распустить желатин. Вылить  
в форму и отправить для стабилизации  
в холодильную камеру.

  МИНДАЛЬНЫЙ НУГАТИН  
Вес (г)

Глюкозный сироп 300
Сахарная пудра Ilbakery 200
Пектин NH Ilbakery 40
Сахар 30
Мука миндальная 3
Масло сливочное NZMP 7

МУСС С РОЗМАРИНОМ

Замочить желатин. 
Довести молоко с розмарином до кипения, 
накрыть пленкой, дать настояться 20 минут. 
Процедить молоко, повторно довести до 
кипения. В отдельной чаше соединить 
желток с сахаром, вылить в эту смесь 
молоко, размешать, вернуть всю смесь  
в сотейник, довести до 83 0С. Процедить. 
Распустить в смеси желатин и пробить 
блендером, остудить до 30-35 0С. Взбить белки  
с щепоткой соли, добавить в крем. Далее 
добавить взбитые сливки.
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   МУСС С РОЗМАРИНОМ 
Вес (г)

Молоко 3,2 % 300
Сахар 200
Яичный желток 40
Яичный белок пастеризованный 30
Сливки 35 % 230
Розмарин свежий 20
Соль 1
Желатин листовой 8
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САП КОД НАИМЕНОВАНИЕ ВИД

20374224 ЛИМОН

20374879 ВИШНЯ

20374885 МАНДАРИН

20374814 ЧЕРНИКА

20374968 ПИНА КОЛАДА

20374265 БЕЛЫЙ ПЕРСИК

20374988 RED BERRIES / КРАСНЫЕ ЯГОДЫ

20374994 MOJITO / МОХИТО

20374840 ЗЕЛЕНОЕ ЯБЛОКО

20374834 БАНАН

САП КОД НАИМЕНОВАНИЕ ВИД

20374248 MANGUE / MANGO / МАНГО

20374257 PASSION / PASSIONFRUIT / МАРАКУЙЯ

20374231 КЛУБНИКА

20374239 МАЛИНА

20374975 PABANA / ПАБАНА

20374271 POIRE / PEAR / ГРУША

20374218 ЧЕРНАЯ СМОРОДИНА

20374795 LITCHI / LYCHEE / ЛИЧИ

20374209 АБРИКОС

20374829 АНАНАС

АССОРТИМЕНТ
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для большего вдохновения перейдите на наш аккаунт    ravifruitrussia 
или посетите наш сайт www.ravifruit.com     

Kerry         EMEA region         www.kerry.com                
Наши контакты в России: 143421, Московская область,
Красногорский район, 26-й км автодороги «Балтия»,
Бизнес-центр «РигаЛенд», тел.: +7 (495) 789 63 95, e-mail: russia@kerry.com


