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Les Glaces
Sorbet Glace Semi-congelé

Contient 0% de MG N’est pas turbiné !
Sirop entre 16-18Bé
Meilleur & 16Bé... mais devient
trop dur au stockage

Soft Ice
Parfait (a base de jaunes)
- parfait Grd Marnier, pate a

Jusqu’a 3% MG : glace a l'eau
Jusqu’a 3% MG lactigue : glace
au lait

bombe...
Souvent a base de jus ou purée Au moins 12% MG lactique Mousse glacée (a base de
fruits - glace double-creme (Magnum) blancs)

Mais possible avec autres
liquides : vin, champagne,
biere...

Ou macération thé, épices,
plantes, fleurs...

- partie centrale du Cassata...
Au moins 8% MG lactigue

- glace a la creme

On accepte 6% MG lactigue
pour une glace a la créme si elle
contient une adjonction grasse
(chocolat, noisette, noix,
amande...)

Selon I'ODAI, sont appelées glaces, un mélange composé de diverses substances « turbinées » ou semi
congelées.

Les critéres qui déterminent la qualité d’'une glace sont : le godt, le corps et la texture, la qualité de laf onte, la
couleur . Si un de ces critéres n'est pas respecté, la glace risque d’'étre inconsommable.

Problemes de recristallisation
On peut ajouter un sucre anti-cristallisant comme le glucose, le su cre inverti ou le sorbitol . De méme, une
maturation de quelques heures a une nuit permet une meilleure stabilisation du mélange glacé.

Choix des ingrédients
Pour un excellent résultat final... choisir uniquement les meilleurs ingrédients !!!

Des glaces équilibrées au niveau de son extrait sec

Pour éviter que, lors du stockage, le sorbet se sépare ou se modifie, on « équilibre » les mélanges avant le
turbinage, c'est-a-dire que I'on ajoute de la matiére seéche, en tenant compte, entre autres, de la matiere seche et
de la matiere grasse contenues dans les glaces et en les adaptant si nécessaire.

Un exemple : une glace chocolat moderne n’est obligatoirement confectionnée avec une base pour glace vanille.
Un sorbet aux fruits et adapté a sa teneur en matiere séche. Au besoin on lui ajoutera de la poudre de lait
maigre pour compenser un manque d'extrait sec. Le dosage précis des additifs est indispensable et des
logiciels de calcul des glaces comme « Toutmix » sont actuellement a disposition des professionnels.

D’apres la loi, les glaces se répartissent de la maniére suivante : Glace au lait et

al'eau
Glace double Teneur en mg.
creme 3% min
Teneur en mg.
12% min

Cremes
glacées

Soft-ice, destiné
ala
consommation
immédiate



ECOLE AGRO-ALIMENTAIRE DE

GRANGENEUVE
ESTA — TP Prod. végétaux — Boul-Pat-Conf / John LEHMANN 63 Les glaces p. 2

Ces cremes glacées sont confectionnées sur une base de créme anglaise ou alors en équilibrant et en
« maturant » la glace au moyen d’'une recette calculée par un logiciel.

Les glaces appelées a la vanille, au café, au choco lat, etc. doivent étre aromatisées avec les ingrédi  ents
naturels correspondants.

Teneur en purée de
fruits
Minimum 20%

Citron, teneur en jus de
fruits
Minimum 6%
Autres agrumes :
Minimum 10%

Les sorbets sont confectionnés avec un sirop a 30B et de la purée ou du jus de fruits équilibré a froid a 16 /18B.

Il est possible de réaliser des sorbets au moyen d'une recette calculée par logiciel avec incorporation d’autres
sortes de sucres et éventuellement de poudre de lait maigre.

Les parfaits avec pate a
bombe ou « sabayon »

Les mousses ou vacherins
glacés avec purée de
Les parfaits glacés fruits et creme

Ces produits sont généralement confectionnés en cercles ou dans des moules préalablement chemisés avec de la
glace.

Quelques conseils pour la confection des glaces :

Travailler avec des bases d’hygiéne irréprochables

Ne jamais mélanger les vieux restes de glace avec des frais

Colorer et aromatiser avec parcimonie

Confectionner des petites séries a la fois et organiser les tournus

Travailler avec des matiéres premiéres irréprochables

Les glaces soigneusement maturées sont plus homogénes et se conservent mieux
Attention lors de I'emploi des liants ! Respecter les dosages !
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GENERALITES ET PRESCRIPTION

(SOURCE LIVRE RICHEMONT « CONFISERIE SUISSE » )
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Glace au lait, a la creme et double créme
(attention, le % de MG indique uniquement de la graisse lactique — MG tiré du lait)
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Glace aux fruits et sorbet
(le sorbet ne contient pas de MG)

Semi-congelés
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térieur, comme pour le cassata ou la bombe glacée.

Soufflé glace

400 g d'ceufs
350 g de sucre
chauffer et battre en mousse

1000 g de créme fraiche fouettée
200 g de Grand Marnier

meélanger et incorporer

Entourer un moule a soufflé avec une
bande de papier parchemin (2 a 3 cm
plus haut que le moule) et remplir de
créeme. Congeler, enlever le papier et
saupoudrer le dessus de chocolat en
poudre.

Le soufflé glacé peut étre également par-
fumé avec d'autres liqueurs, de la vanille,

du chocolat, de la masse pralinée ou
avec des fruits, etc.

(Grand Marnier)

Cafe glace

Glace vanille ou au moka.

Bien mélanger avec du café fort chaud et
un peu de creme fraiche fouettée.

Le café glacé dait étre semi-liquide et
légererment graing, toul comme un
sorbet.

Remplir dans des verres ou des coupes
en argent et dresser de la créme fraiche
fouettee.

Décor: Grain de moka.
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Spécialités connues



