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Avec pas moins de 15 compétitions a tout juste 31 ans,
Thibault Marchand est un passionné de challenge. La
plus belle de ses victoires (et la plus remarquée) est celle
du « British Bake Off : The Professionnals » en 2019 qu'il
a remportée avec sa partenaire Erica Sangiorgi. Dans la
foulée, il est sélectionné pour le magazine « Olive Chef
Awards » dans la catégorie « meilleur chef pdatissier du

Royaume-Uni » !

Poussé parle dépassement de soi et le perfectionnisme,
le jeune talent n'a pas hésité a partir tres 16t &
Miami pour développer la succursale de la célébre
pdatisserie « Hugo et Victor », puis & s’installer au Kimpton
Fitzroy a Londres. De retour en France, il travaille en
tant que consultant pour différents établissements. En
octobre 2022, il devient Chef Corporate et Ambassadeur
Technique pour Les vergers Boiron.
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Sorbet framboise & litchi Sorbet abricot & thym

Par Thibault Marchand Par Thibault Marchand

Pour 2400g de mix Pour 2400g de mix

Purée d'abricot
Les vergers Boiron

Purée de framboise Purée de litchi Brisures de
Les vergers Boiron Les vergers Boiron framboises IQF
Les vergers Boiron

Purée de framboise Les vergers Boiron ..624g Décongeler les purées. Purée d’abricot Les vergers Boiron ......... 1680g  Décongeler la purée.

Purée de Litchi Les vergers Boiron ... 936g  Melanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre. SUCTE it 271g  Mélanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre.

SUCT e 240g Chaufferleau. DEXITOSE e 72g  Chaufferleau.
A 25°C, incorporer le sucre restant, le glucose, le dextrose. A 25°C, incorporer le sucre restant, le glucose, le dextrose.

DIEXTTOSE oo 729 A i ) , GIUCOSE oo 969 Lo . , ,

ol A 40°C, incorporer le stabilisateur mélangé au sucre. Stobil 144 A 40°C, incorporer le stabilisateur mélangé au sucre.

UCOSE oo 1329 Pasfeuriser & une température comprise entre 83 et 85°C pendant TAIlISATEUr ..o, ,49 Pasteuriser & une fempérature comprise entre 83 et 85°C pendant 2

STABINISATEUI ..o 969 2 minutes. EOU e 266,59  minutes.

BOU 386,59  Refroidir le mix le plus rapidement possible. Refroidir le mix le plus rapidement possible.
Apreés refroidissement, incorporer les purées. Apres refroidissement, incorporer la purée.
Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer
au frais de 4h & 24 heures. au frais de 4h & 24 heures.
Mixer la préparation avant de la passer en turbine. Mixer la préparation avant de la passer en turbine.

Proposez différents formats a vos clients ' n { orm a-l' ‘ oOn§ Proposez différents formats a vos clients , V\{—O rm ﬂ‘h On§

70 % de purée d'abricot
Ajout de 1% de thym frais pour
maturation

40 % de purée de framboise

60% de purée de litchi

Ajout de 10% de brisures de framboises
IQF Les vergers Boiron

-13°C température de congélation

-12°C température de congélation 112.3 kecal/100g

112.5 kcal/100g




Sorbet poire, vanille & feve de TQn-kq ' Sorbetf noix de coco & cifron vert
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Par Th‘ibauhL Marchand - Par Thibault Marchand
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~ Pour 24009 _de___m{x:h : Pour 2400g de mix
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| Purée de poire v ’
Les vergers Boiron

Creme de coco Purée de citron vert
Les vergers Boiron Les vergers Boiron

-
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Purée de poire Les vergers Boiron ... 1680g  Décongeler la purée. Créme de coco Décongeler les purées.
SUCTE 225g  Melanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre. Les vergers Boiron ... 14049 Meélanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre.
DEXITOSE e 729 ~ Chaufferleau. Purée de citron vert Les vergers Boiron .156g  Chauffer l'eau.
Clicoss roaq 1 25°C, incorporer le sucre restart, le glucose, le dextrose. SUCTE oo 306g A 25°C, incorporer le sucre restant, le glucose, le dexirose.
__________________________________________________________________________________ g ort " . . orr " . .
i A 40°C, incorporer le stabilisateur mélange au sucre. DEXIOSE oo 69,59 A 40°C, incorporer le stabilisateur mélangé au sucre.
SHADTSATRUE 1449 pasteuriser a une température comprise entre 83 et 85°C pendant 2 ! Pasteuriser & une température comprise entre 83 et 85°C pendant 2
EQU st 300g  minutes. GIUCOSE s 1089 inutes.
Refroidir le mix le plus rapidement possible. STABNSATCUI 1929 Refroidir le mix le plus rapidement possible.
Apr‘es refro]d]ssemerﬂ'l ]ncorporer la purée. [ LU 336,59 Apr‘es refroid]ssement ]ncorporer les purées‘
Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer
au frais de 4h & 24 heures. au frais de 4h & 24 heures.
Mixer la préparation avant de la passer en turbine. Mixer la préparation avant de la passer en turbine.
E - T
Proposez différents formats a vos clients ' V\{vO rm a{' l oOn§ Proposez différents formats a vos clients , V\{—O rm ﬂ+ | On§

90 % de creme de coco
10 % de purée de citron vert
Ajout de 4 citrons verts zestés

70 % de purée de poire

-13°C température de congélation
111.6 kcal/100g
-12°C température de congélation
125.3 kcal/100g




Purée de mangue Les vergers Boiron ...860g

Purée d’ananas Les vergers Boiron ... 3909
Purée de fruit de la passion

Les vergers Boiron ... 3129
SUCTE e 213¢g

Proposez différents fo

Sorbet mangue, ananas & fruit de la
passion

Par Thibault Marchand

Pour 2400g de mix

Purée de mangue | Purée d'ananas Purée de fruit de la
Les vergers Boiron | Les vergers Boiron | passion
Les vergers Boiron
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Décongeler les purées.

Meélanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre.

Chauffer l'eau.

A 25°C, incorporer le sucre restant, le glucose, le dextrose.

A 40°C, incorporer le stabilisateur mélangé au sucre.

Pasteuriser & une température comprise entre 83 et 85°C pendant 2
minutes.

Refroidir le mix le plus rapidement possible.

Aprés refroidissement, incorporer les purées.

Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer
au frais de 4h & 24 heures.

Mixer la préparation avant de la passer en turbine.

lm{-ovmai’ion&

55 % de purée de mangue
25 % de purée d'ananas
20 % de purée de fruit de la passion

-13°C température de congélation
107.4 kcal/100g

Purée de mangue Les vergers Boiron ..1092g
Purée de bergamote

Les vergers Boiron ... 4689
SUCTE e 225,59
DEXITOSE .oooiiieerieteeneere e 76,89
GlUCOSE e 969

ST = N 2599

Sorbet mangue/bergamote & kiwi

Par Thibault Marchand

Pour 2400g de mix

Purée de mangue
Les vergers Boiron

Décongeler les purées.

Purée de kiwi
Les vergers Boiron

Les vergers Boiron | === =
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Mélanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre.

Chauffer l'eau.

A 25°C, incorporer le sucre restant, le glucose, le dextrose.
A 40°C, incorporer le stabilisateur mélangé au sucre.
Pasteuriser & une température comprise enfre 83 et 85°C pendant 2

minutes.

Refroidir le mix le plus rapidement possible.
Apres refroidissement, incorporer les purées.
Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer

au frais de 4h & 24 heures.

Mixer la préparation avant de la passer en turbine.

lm{-orma‘l’ions

70 % de purée de mangue
30 % de purée de bergamote
ef

70 % de purée de kiwi

-13°C température de congélation
113.8 kcal/100g

Il s’agit d’une association de deux
sorbets : mangue/bergamote & kiwi



Sorbet kiwi Sorbet citron de Syracuse IGP

)

Par Thibault Marchand Par Thibault Marchand

]
Pour 2400g de mix

Pour 2400g de mix

Purée de citron de Syracuse IGP
Les vergers Boiron

Purée de kiwi
Les vergers Boiron

Purée de kiwi Les vergers Boiron ... 1680g  Décongeler la purée. Purée de citron de Syracuse IGP Décongeler la purée.
SUCTE e 259g  Mélanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre. Les vergers Boiron ... 720g  Meélanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre.
Dextrose 72g  Chauffer l'eau. SUCTE e 4159 Chauffer l'eau.
Glucose 96g  22C incorporerle sucre restanf, e glucose, e dexirose. DEXITOSE 72g A 25°C,incorporer le sucre restant, le glucose, le dexfrose.
il A 40°C, incorporer le stabilisateur mélangé au sucre. GlUCOSE e 969 A 40°C, incorporer le stabilisateur mélangé au sucre.
SHABTSATRUE 1449 pasteuriser & une température comprise entre 83 et 85°C pendant 2 " Pasteuriser & une température comprise entre 83 et 85°C pendant 2
BQU e 266,59  minutes. SHOBMSOHEUI 249 inutes.
Refroidir le mix le p|US ropidemenT possible. EQU 10739 Refroidir le mix le plus ropidemem possible.
Aprés refroidissement, incorporer la purée. Apres refroidissement, incorporer la purée.
Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer
au frais de 4h & 24 heures. au frais de 4h & 24 heures.
Mixer la préparation avant de la passer en turbine. Mixer la préparation avant de la passer en turbine.

ln{-ovmaﬁon& Proposez différe lm{-ovmaﬁons

70 % de purée de kiwi 30% de purée de citron de Syracuse IGP

-12°C température de congélation
110.5 kcal/100g

-12°C température de congélation
110.9 kcal/100g




Sorbet péche blanche Creme glacee a la myrtille

& péche de vigne
Par Thibault Marchand Par Thibault Marchand

Pour 2400g de mix Pour 2400g de mix

Purée de myrtille
Les vergers Boiron

Myrtilles IQF
Les vergers Boiron

Purée de péche blanche
Les vergers Boiron

Purée de péche de vigne
Les vergers Boiron

Purée de péche blanche Décongeler la purée. Purée de myrtille Les vergers Boiron ....... 960g  Décongeler la purée.

Les vergers Boiron ... 1680g  Meélanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre. SUCTE 208g  Mélanger d froid le lait et le lait en poudre.
SUCT o 254g  Chauffer l'eau. Glucose . 84g Mélanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre.
DEX{rOSE oo 72g A 25°C,incorporer le sucre restant, le glucose, le dextrose. Dextrose 72 A 25°C, incorporer le sucre restant, le glucose, le sucre inverti, le dextrose.
o " . T TTEEEE DEXITOSE e g o -

Clucose 108g A 40°C, incorporer le sTo/blllsoTeur melqnge ausucre. Stabilisateur 199 A35°C, incorporer le beurre. , N . .
Stabilisateur 19 Pasteuriser & une fempérature comprise entre 83 et 85°C pendant2 ~ TIYETIIEIEED s A 45°C, incorporer le stabilisateur mélangé & 10 fois son poids en sucre.

""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 9 minutes. BeUrre e 172G Pasteuriser & une température comprise entre 83 et 85°C pendant 2
BOU 266,59 Refroidir le mix le plus rapidement possible. I 781g  minutes.

Aprés refroidissement, incorporer la purée. Poudre de [ait 0% ..o 1019 Mixez le mélange.

Purée de péche de vigne Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer Refroidir le mix le plus rapidement possible.

Les vergers Boiron ... 1680g gy frais de 4h & 24 heures. Apres refroidissement, incorporer la purée.

SUCTE ettt 254g  Mixer la préparation avant de la passer en furbine. Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer
DeXtrOSe 729 au frais de 4h & 24 heures.

GIUCOSE e 1089 Mixer la préparation avant de la passer en turbine.

Proposez différe os clients Proposez différents formats a vos clients

lm{orwwd’ions

70 % de purée de péche blanche
et
70 % de purée de péche de vigne

-12°C température de congélation
107.1 kcal/100g

Il s’agit d’une association de deux
sorbets : péche blanche &
péche de vigne

M{ovma{’ioms

40 % de purée de myrtille
Ajout de 15% de myrtille IQF
Les vergers Boiron

-10°C température de congélation
37.6 % Extrait sec
173.9 kcal/100g



Creme glacée au cassis Creme glacée a la figue de Barbarie

Par Thibault Marchand Par Thibault Marchand

Pour 2400g de mix Pour 2400g de mix

Purée de figue de
barbarie
Les vergers Boiron

Purée de cassis
Les vergers Boiron

Purée de cassis Les vergers Boiron ... 840g  Décongeler la purée. Purée de figue de Barbarie Décongeler la purée.
SUCTE 173g  Mélanger ¢ froid le lait et le lait en poudre. Les vergers Boiron ... 940g  Mélanger & froid le lait et le lait en poudre.
GIUCOSE oo g4g [Melangerle sfabilisateur avec 10 fois son poids en sucre. SUCTE e 87g  Meélanger le stabilisateur avec 10 fois son poids en sucre.
Dexirose 729 325T°C, incorporer le sucre restant, le glucose, le sucre inverti, le GIUCOSE 949 ,325T°C, incorporer le sucre restant, le glucose, le sucre inverti, le
extrose. extrose.
STARIlISATOUI o 21,59 ) 35°C, incorporer le beurre. Dex‘rrgse ------------------------------------------------------------------------------ 70,59 A 35°C, incorporer le beurre.
BOUITE 1659 A 45°C, incorporer le stabilisateur mélangé & 10 fois son poids en sucre. STOBIMNISAIOUE i 18,89 A 45°C, incorporer le stabilisateur mélangé & 10 fois son poids en sucre.
LOIE 943g  Pasteuriser & une température comprise entre 83 et 85°C pendant 2 BOUITS: ot 229,59 pgsteuriser & une température comprise entre 83 et 85°C pendant 2
Poudre de 1ait 0% oo 100g  minutes. L 6859  minutes.
Mixez le mélange. Poudre de 1ait 0% oo 166,5g  Mixez le mélange.
Refroidir le mix le plus rapidement possible. Refroidir le mix le plus rapidement possible.
Apres refroidissement, incorporer la purée. Aprés refroidissement, incorporer la purée.
Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer Protéger la préparation avec un film alimentaire et laisser maturer
au frais de 4h & 24 heures. au frais de 4h & 24 heures.
Mixer la préparation avant de la passer en furbine. Mixer la préparation avant de la passer en turbine.

B
, V\{»O rm ﬂ‘h oOns Proposez différents formats a vos clients , V\{-O rm ﬂ‘{' ‘ oOns

35 % de purée de cassis 40 % de purée de figue de Barbarie

-11°C température de congélation
36.9 % Extrait sec
190.2 kcal/100g

-11°C température de congélation
35.5 % Extrait sec
176.6 kcal/100g
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