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TESTIMONIO

FORMADOR EN LA PERFECTSERVE COMPANY SCHOOL.
DUENO DE HOUSE OF MIXOLOGY Y
DE FANTASTIC BAR, EN MADRID.

Luis cuenta con mds de 25 afos de experiencia en el mundo de la cocteleria

y es el duefio de House of Mixology, una de las mejores escuelas de cocteleria

de Europa, donde sirve de inspiracién y forma a futuros barmans. Desde 2004,
ha creado cdcteles que ofrecen una experiencia exclusiva para prestigiosas
marcas internacionales, lo que le ha llevado a redefinir el lujo en el mundo de
los cocteles.

En 2021, fue nombrado mejor barman de Espafa durante el concurso World
Class; una muestra mds de su pasidon por la innovacidon y la excelencia.
Asimismo, ha escrito Mds alld del coctel, un libro que incluye recetas creativas
a partir de los purés de Les vergers Boiron.

Como sumiller, especialista entéy gran conocedor de las bebidas espirituosas,
también dirige una consultora que transforma programas de bebidas

por toda Espana, elevando los estdndares de la cocteleria a todos los niveles.




Con mds de 25 afios de experiencia en el mundo
de la cocteleria, mi colaboracidn con Les vergers
Boiron se basa en nuestro compromiso comdin
con la calidad y la innovacion. Gracias a este
compromiso con la calidad y la innovacidn,
que los ha consolidado como lideres en el mercado
de los purés de fruta, me ayudan a crear cdcteles
coherentes y de una excelencia insuperable.

Sus versatiles purés sirven para elaborar tanto
bebidas cldsicas como originales. Ademads, su
gama a temperatura ambiente ha revolucionado
por completo laindustria, ya que ofrece una larga
vida atil sin afectar ni al sabor ni a la textura.
Una vez abiertos, conservan perfectamente su
calidad si permanecen refrigerados.

Aparte de conferir un sabor y una textura
excepcionales, los purés de Les vergers Boiron
permiten ahorrar tiempo, optimizar recursos
y garantizar una calidad constante, factores
imprescindibles para cualquier profesional.

LA GAMA ATEMPERATURA
AMBIENTE ES

UnA/ QO{.MOI./@H’
revolucionanio

PARA LOS MIXOLOGOS

QUE BUSCAN IMPULSAR SU
EFICACIAY SU CREATIVIDAD

Al no ser necesario refrigerar los purés

para almacenarlos, disponemos de una gran
flexibilidad para usarlos en eventos al aire libre
o en bares mdviles. Una vez abiertos, si hay que
refrigerarlos, pero conservan la misma calidad
excepcional. De este modo, se reducen los gastos
operativos y se dispone de mdas opciones para
crear conceptos de bar versatiles.
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Los cordiales s un
sirope de fruta
citrico. Este equilibrio ulzura y
acidezacentuael autén bordela

fruta fresca, por lo que nuestros purés

de fruta resultan perfect




PREPARACION

Mezclar el puré,
el azucary el dcido
citrico en una licuadora.
Colar y embotellar.

GUIA DE USO

CORDIALES

ATEMPERATURA AMBIENTE

SABOR BRIX AZUCAR ACIDO CiTRICO
FRESA 8,0 420 g 59
FRAMBUESA 10,0 400 g 59
MELOCOTON BLANCO 12,0 380 g 79
FRUTA DE LA PASION 13,0 370 g 59
PINA 13,0 370 g 74

MANGO 15,0 350 g 79




CORDIALES

_ FRUTAS DE LA HUERTA

MELOCOTON DE VINA 13,0 370

CASTANA Y VAINILLA 32,0 1803 1o g ULTRACONGELADO

CIRUELA DAMASCENA 20,0 300 g 69

Kiwi 13,0 370 g 79

MELON 12,0 380 g 89

CIRUELA MIRABEL 18,0 320 g 10g

HIGO 21,0 290 g 79

RUIBARBO 4,0 460 g 5g

ESPINO AMARILLO 10,0 400 g 5g

SANDIA 9,0 410 g 9g
CSABOR s Azica | Acibocitaico | CITRICOS

BERGAMOTA 9,0 410 g 5g

NARANJA SANGUINA 12,0 380 g 79 ULTRACONGELADO

CALAMANSI 8,0 420 g 59

LIMON 8,0 420 g 59

LIMA 9,0 410 g 59

MANDARINA 11,0 390 g 79

NARANJA Y NARANJA AMARGA 18,0 320 g 79

CLEMENTINA DE CORCEGA IGP 11,0 390 g 79

NARANJA SANGUINA DE SICILIAIGP 12,0 380 g 79

LIMON DE SIRACUSA IGP 8,0 420 g 5g

POMELO ROSA 11,0 390 g 79

Yuzu 9,0 410 g 5g
_ FRUTOS ROJOS

FRUTOS ROJOS 12,0 380 g

ARANDANO 12,0 380 > ULTRACONGELADO

MORA 13,0 370 g 6g

GROSELLA NEGRA 18,0 320 g 69

CEREZA NEGRA 22,0 280 g 8g

FRESA MARA DES BOIS 10,0 400 g 69

GUINDA 19,0 310 g 79

GRANADA 14,0 360 g 6g

FRAMBUESA CON AZUCAR ANADIDO | 20,0 300 g 5g

FRAMBUESA 11,0 390 g 5g

GROSELLA 12,0 380 g 6g

FRESA CON AZUCAR ANADIDO 18,0 320 ¢g 5g

FRESA 8,0 420 g 9g

FRESA SILVESTRE 9,0 410 g 59
MGG  RUTAS TROPICALES

4 FRUTAS TROPICALES 15,0 350 g

PLATANO 23,0 270 g 10g ULT RACONGELADO

COCTEL CARIBENO AL RON 20,0 300 g 8g

COCO CON AZUCAR ANADIDO 20,0 300 g 109

JENGIBRE (ESPECIALIDAD) 14,0 360 g 79

GUAYABA 9,0 410 g 749

LICHI 16,0 340 g 8g

MANGO 19,0 310 g 79

PAPAYA 9,0 410 g 79

FRUTA DE LA PASION 13,0 370 g 59

PINA 15,0 350 g 79
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PURES DE FRUTA ULTRACONGELADOS

SERVICIO

VASO:
COPA

HIELO:
HIELO PICADO

DECORACION:
RODAJA DE PLATANO

PLATANO Y.YUZU
/ U

receto

INGREDIENTES

RON ANEJO JAMAICANO
CORDIAL DE PLATANO

PURE ULTRACONGELADO DE YUZU

METODO

Mezclar todos los ingredientes con hielo picado.

60 ml
60 ml
10 ml

1
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SIROPES )

.‘\\Los si yes se utilizan-en los cécteles
! W Ve y 0
como edulcorantes, segun la cldsica

proporcion de 1:1 en peso entre agua
y azucar. Al ainadir el puré de frutq,

portan sabor y dulzor.
enenazucaradicional
or natural de ruta,
3 un producto final
proporcione ales
é segun el p ara
zcla consistente.

estos siropes

Mis siropesc

aparte del ©

dando luge

equilibrado

de azucary

facilitar una
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PREPARACION

Batir 500 g del puré
seleccionado y el azucar
en una licuadorag,
colar y embotellar.

TV

ATEMPERATURA AMBIENTE
SABOR BRIX AZUCAR
FRESA 8,0 420 g
FRAMBUESA 10,0 400 g
MELOCOTON BLANCO 12,0 380 g

PINA 13,0 370 g

FRUTA DE LA PASION 13,0 370 g
MANGO 15,0 350 g
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SIROPES

MELOCOTON DE VINA 13,0 370 g
CASTANA Y VAINILLA 32,0 180 g
CIRUELA DAMASCENA 20,0 300 g
KIwl 13,0 370 g
MELON 12,0 380 g
CIRUELA MIRABEL 18,0 320 g
HIGO 21,0 290 g
RUIBARBO 4,0 460 g
ESPINO AMARILLO 10,0 400 g
SANDIA 9,0 410 g

BERGAMOTA 9,0 410 g
NARANJA SANGUINA 12,0 380 g
CALAMANSI 8,0 420 g
LIMON 8,0 420 g
LIMA 9,0 410 g
MANDARINA 11,0 390 g
NARANJA Y NARANJA AMARGA 18,0 320 ¢
CLEMENTINA DE CORCEGA IGP 11,0 390 g
NARANJA SANGUINA DE SICILIA IGP 12,0 380 g
LIMON DE SIRACUSA IGP 8,0 420 g
POMELO ROSA 11,0 390 g
Yuzu 9,0 410 ¢
FRUTOS ROJOS 12,0 380 g
ARANDANO 12,0 380 g
MORA 13,0 370 g
GROSELLA NEGRA 18,0 320 ¢g
CEREZA NEGRA 22,0 280 g
FRESA MARA DES BOIS 10,0 400 g
GUINDA 19,0 310 g
GRANADA 14,0 360 g
FRAMBUESA CON AZUCAR ANADIDO 20,0 300 g
FRAMBUESA 11,0 390 g
GROSELLA 12,0 380 g
FRESA CON AZUCAR ANADIDO 18,0 320 ¢
FRESA 8,0 420 g
FRESA SILVESTRE 9,0 410 g
4 FRUTAS TROPICALES 15,0 350 g
PLATANO 23,0 270 g
COCTEL CARIBENO AL RON 20,0 300 g
COCO CON AZUCAR ANADIDO 20,0 300 g
JENGIBRE (ESPECIALIDAD) 14,0 360 g
GUAYABA 9,0 410 g
LICHI 16,0 340 g
MANGO 19,0 310 g
PAPAYA 9,0 410 g
FRUTA DE LA PASION 13,0 370 g
PINA 15,0 350 g

FRUTAS DE LA HUERTA
ULTRACONGELADO

CITRICOS
ULTRACONGELADO

FRUTOS ROJOS
ULTRACONGELADO

FRUTAS TROPICALES
ULTRACONGELADO

15
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LES VERGERS BOIRON
PURE DE FRUTA ULTRACONGELADO

g/r‘%&{lw

SERVICIO

VASO:
COUPETTE

HIELO:
SIN

DECORACION:
GROSELLA

MARTIML

receto

INGREDIENTES

VODKA
ZUMO DE LIMON FRESCO
SIROPE DE GROSELLA

LICOR CHAMBORD

METODO

Agitar todos los ingredientes junto con hielo y co

dos veces para verter en una coupette enfriada.

60 ml
25ml
25 ml
10 ml

lar
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SHRUBS
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PREPARACION

Mezclar en una licuadora
el puré, el azucary el
vinagre escogido. Batir hasta
que el azucar se disuelva,
colar y embotellar.

¥
Uy ./ %
(R
[ I ¢
o T
1! oy
2 \ ‘,-f
F : g i ' & 7
#
SABOR BRIX AZUCAR VINAGRE TIPO DE VINAGRE
FRESA 8,0 420 g 460 g MANZANA O MEZCLA*
FRAMBUESA 10,0 400 g 450 g MANZANA O MEZCLA*
MELOCOTON BLANCO 12,0 380 g 440 g MANZANA / VINO BLANCO ”
PINA 13,0 370 g 435 g MANZANA / VINO BLANCO
FRUTA DE LA PASION 13,0 370 g 435 g MANZANA / VINO BLANCO
MANGO 15,0 350 g 425 g MANZANA / VINO BLANCO j.
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SHRUBS

FRUTAS DE LA

CASTANA Y VAINILLA

32,0 180 g 340 g MANZANA / VINO BLANCO
CIRUELA DAMASCENA 20,0 300 g 360 g MANZANA / VINO BLANCO
Kiwl 13,0 370 g 4354 MANZANA / VINO BLANCO
MELON 12,0 380 g 440 g MANZANA / VINO BLANCO
CIRUELA MIRABEL 18,0 320 g 410 g MANZANA / VINO BLANCO
HIGO 21,0 290 g 395 ¢g MANZANA / VINO BLANCO
RUIBARBO 4,0 460 g 430 g MANZANA / VINO BLANCO
ESPINO AMARILLO 10,0 400 g 450 g MANZANA / VINO BLANCO
SANDIA 9,0 410 g 455 g MANZANA / VINO BLANCO

HUERTA
ULTRACONGELADO

CITRICOS

BERGAMOTA 410 g 410 g MANZANA / VINO BLANCO
NARANJA SANGUINA 12,0 380 g 440 g MANZANA / VINO BLANCO
CALAMANSI 8,0 420 g 415 g MANZANA / VINO BLANCO
LIMON 8,0 420 g 415 g MANZANA / VINO BLANCO
LIMA 9,0 410 g 410 g MANZANA / VINO BLANCO
MANDARINA 11,0 390 g 445 g MANZANA / VINO BLANCO
NARANJA Y NARANJA AMARGA 18,0 320 g 410 g MANZANA / VINO BLANCO
CLEMENTINA DE CORCEGA IGP 11,0 390 g 445 g MANZANA / VINO BLANCO
NARANJA SANGUINA DE SICILIAIGP 12,0 380 g 440 g MANZANA / VINO BLANCO
LIMON DE SIRACUSA IGP 8,0 420 g 460 g MANZANA / VINO BLANCO
POMELO ROSA 11,0 390 g 445 g MANZANA / VINO BLANCO
Yuzu 9,0 410g 410 g MANZANA / VINO BLANCO

ULTRACONGELADO

FRUTOS ROJOS

FRUTOS ROJOS 12,0 380 g 440 g MANZANA / VINO BLANCO

ARANDANO 12,0 380 ¢g 440 g MANZANA / VINO BLANCO / VINO TINTO
MORA 13,0 370 g 435¢g MANZANA / VINO BLANCO

GROSELLA NEGRA 18,0 3209 410 g MANZANA / VINO BLANCO / VINO TINTO
CEREZA NEGRA 22,0 280 g 390 g MANZANA / VINO BLANCO / VINO TINTO
FRESA MARA DES BOIS 10,0 400 g 450 g MANZANA / VINO BLANCO

GUINDA 19,0 310 g 405 g MANZANA / VINO BLANCO / VINO TINTO
GRANADA 14,0 360 g 430 g MANZANA / VINO BLANCO
FRAMBUESA CON AZUCAR ANADIDO 20,0 300 g 400 g MANZANA / VINO BLANCO
FRAMBUESA 1,0 390 g 445 g MANZANA O MEZCLA*

GROSELLA 12,0 380 g 440 g MANZANA / VINO BLANCO / VINO TINTO
FRESA CON AZUCAR ANADIDO 18,0 320 g 410 g MANZANA / VINO BLANCO

FRESA 8,0 420 g 460 g MANZANA O MEZCLA*

FRESA SILVESTRE 9,0 410 g 4559 MANZANA / VINO BLANCO

ULTRACONGELADO

FRUTAS

4 FRUTAS TROPICALES

15,0 350 g 425 g MANZANA / VINO BLANCO
PLATANO 23,0 270 g 3859 | MANZANA O MEZCLA*

COCTEL CARIBENO AL RON 20,0 300 g 400 g MANZANA / VINO BLANCO
COCO CON AZUCAR ANADIDO 20,0 300 g 400 g MANZANA / VINO BLANCO
JENGIBRE (ESPECIALIDAD) 14,0 360 g 430 g MANZANA / VINO BLANCO
GUAYABA 9,0 410 g 455 g MANZANA O MEZCLA*

LICHI 16,0 340 g 420 g MANZANA / VINO BLANCO
MANGO 19,0 310 g 405 g MANZANA / VINO BLANCO
PAPAYA 9,0 410 g 455 g MANZANA / VINO BLANCO
FRUTA DE LA PASION 13,0 370 g 435 MANZANA / VINO BLANCO
PINA 15,0 350 g 425 g MANZANA / VINO BLANCO

*MEZCLA DE VINAGRES: 70 % VINAGRE DE MANZANA + 30 % VINAGRE DE JEREZ

TROPICALES
ULTRACONGELADO

21
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PURES DE FRUTA ULTRACONGELADOS

Frati, de

-
*boiron

SERVICIO

VASO:
OLD FASHIONED

HIELO:
SIN

DECORACION:
RODAJA DE LIMA

MANGO Y FRUTA
DE LA PASION

Uwina/
recein

INGREDIENTES

CACHACA 60 ml
LIMA 172
PURE ULTRACONGELADO DE MANGO 20 ml
SHRUB DE FRUTA DE LA PASION 15 ml
SIROPE DE AZUCAR 20 ml

METODO

Cortar la lima por la mitad y quitar la parte central
de ambas mitades haciendo un surco en forma de V.
Cortar una de las mitades de la lima (una mitad
por bebida) en 3 gajos y cortar cada gajo por la
mitad. Exprimir la lima cortada en el vaso junto con
el sirope de azucar. Adadir los demds ingredientes,
llenar el vaso de hielo picado y agitar para

mezclar bien.

23






REFRESCOS

d
Nuestros re ' eros de purés

de fruta se el bonatando el
puré de frutas (o una versién diluida)
y agua. Estos refrescos revelan todo
el sabor d fruta, al mis

qi aportan ardc

A




PREPARACION DE UN REFRESCO

Pasar el puré por un colador
para quitarle toda la pulpa
y las fibras

Verter el puré colado
en un sifon de 11

Anadir agua y sirope simple \
si es necesario

Cerrar el sifén y agitar para
mezclar todos los ingredientes

(Ve
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-~
Poner 1 cartucho de C02 =
y cargar &
Dejar el sifén en el congelador |

hasta que haya que usarlo R .




REFRESCOS

SABOR PURE EAU SIROPE SIMPLE
BERGAMOTA 400 g 300 g 100 ml
NARANJA SANGUINA 800 g 40 ml
CALAMANSI 400 g 300 g 100 ml
MANDARINA 800 g 40 ml
NARANJA Y NARANJA AMARGA 800 g 40 ml
FRUTA DE LA PASION 550 g 250 g 50 ml
CLEMENTINA DE CORCEGA IGP 800 g 30ml

NARANJA SANGUINA DE SICILIA IGP 800¢g

POMELO ROSA 800 g 40 ml

GRANADA 800 g

HIGO 600 g 200 g 30 ml

SUDACHI 400 g 300 g 100 ml

YUzU 400 g 300 g 100 ml

SABOR PURE EAU SIROPE SIMPLE
NARANJA SANGUINA 800 g 40 ml

FRUTA DE LA PASION 550 g 250 g 50 ml

PARA LOGRAR UN RESULTADO
EXCEPCIONAL, APUNTESE ESTOS

Usar un sifon de 1 litro.
Mantener todos los ingredientes frios y enfriar el sifon después de cargarlo (2-3 horas).

Colar el puré con un colador para eliminar la pulpa y las fibras, que pueden influir en la
carbonatacion.

Utilizar cartuchos de CO2 de alta calidad para lograr una efervescencia perfecta.

27






PURES DE FRUTA ULTRACONGELADOS

paparyas
man

SERVICIO

VASO:
VASO DE TUBO

HIELO:
CUBITOS

DECORACION:
TROZO DE PAPAYA

PAPAYA'Y
MAN DARII’;A'/22

receto

INGREDIENTES

LONDON DRY GIN

PURE ULTRACONGELADO DE PAPAYA
ZUMO DE LIMON FRESCO

SIROPE DE AZUCAR

COMPLETAR CON UN REFRESCO DE MANDARINA

METODO

Agitar todos los ingredientes con el hielo, colar
dos veces en un vaso de tubo con hielo y cubrir
con refresco de mandarina.

Mezclar con suavidad.

60 ml
30ml
30ml
20 ml

29



1942

La familia Beiron inici
empresarial de frutas en Arc

4

¥ 1970
¢

Invencion del pu
una revolucién pare anos. Les vergers
Boiron comenzd a desarrollarse a nivel

| ional.

tracongelado:

2009{ i

Concentracion de las ac
en la planta de Valence, en
los vergeles de la region d

E -_-' - o ._-I S
es vergers Boiron se convierten en una empresa
~con una mision clara y una razén
de ser enraizada en sus estatutos.

bk ™ |l o

p 5

~ Presenfamos nuestra nueva identidad
- visual asociada a los envases.

(ultivemos Ic

UNA EMPRESA FAMILIAR DESDE HACE MAS DE 80 ANOS

80 afos de excelencia, de la reposteria a la cocteleria.

Les vergers Boiron, reconocida por su firme compromiso
con la calidad, la creatividad y la precisién, lleva mds de
80 anos siendo un socio de referencia para numerosos chefs
pasteleros de todo el mundo. Como empresa familiar, hemos
forjado nuestro legado en torno a la fruta, la innovacion y la

atencién a los artesanos mds exigentes.

Actualmente, este mismo espiritu de bisqueda de la excelencia
guia nuestra trayectoria en el mundo de la cocteleria.
La reposteria y la cocteleria estdn estrechamente conectadas
por la busqueda del sabor perfecto, el arte de la creaciény la
voluntad de deleitar con cada detalle. Al incorporar frutas de
calidad en los cdcteles, pretendemos facilitar a los barmans
crear experiencias Unicas, desafiando los limites del sabor

y de la creatividad, porque el sabor importa.

Como empresa con una misién clara y un ambicioso
programa de RSE, también estamos comprometidos con
la sostenibilidad, el intercambio de conocimientos y la
innovacién para garantizar que, ademds de cumplir las
normas mds rigurosas, cada puré contribuya a avanzar

hacia un futuro mejor.

Déjese guiar por esta ficha para encontrar soluciones de
fruta excepcionales, concebidas para impulsar su creatividad
y dar un toque especial a sus cocteles. Estaremos encantados
de colaborar con usted para hacer que todas sus copas

cuenten una historia apasionante y precisa.

jPor un afo repleto de conversaciones amenizadas con

cdocteles de frutas!
Cultivemos la excelencia en la fruta.

ALAIN BOIRON, presidente
GREGORY WATINE, director general



EXCELENCIA EN CADA ETAPA

Al igual que un circulo virtuoso, la excelencia es el resultado

de una sucesidon de acciones llevadas a cabo con la voluntad

de hacer las cosas cada vez mejor, en cada etapa.

las mejores frutas del mundo

un arte y unos conocimientos Unicos

adaptdndonos a las especificidades

de cada fruta

unas excelentes soluciones de frutas

en todo el mundo

a los barmans mds exigentes

Todo comienza por el minucioso trabajo de nuestro equipo de
compras, que descubre las mejores tierras y las mejores variedades
de frutas en fodo el mundo.

Una vez clasificadas las frutas segun sus propiedades, nuestros
expertos combinan varios lotes de variedades, de cosechas o de
origenes diferentes. El resultado son unos purés de fruta con un sabor,
calidad y textura constantes.

Para mantener las propiedades organolépticas y la intensidad de
los sabores de las frutas, cada una se somete a un proceso especifico
de transformacion.

Nuestra red de distribucién estd sélidamente organizada en todo
el mundo y permite a los barmans disponer de nuestras soluciones
de frutas durante todo el afo, donde quiera que se encuentren.

Con nuestros productos y nuestra experiencia en Fruitologie®,
brindamos ingredientes de primera calidad que dan alas a la
creatividad de los barmans para ayudarles a llevar sus cécteles
a una nueva dimensidén y crear experiencias inolvidables.

CIFRAS CLAVE DE 2024

mésde80 60 mésde19 000 127 240

PAISES DISTRIBUIDOS SABORES

TONELADAS DE SOLUCIONES REFERENCIAS EMPLEADOS
DE FRUTAS VENDIDAS AL ANO



NUESTROS OBJETIVOS

sectores fruticolas sostenibles y resistentes

Favorecer el abastecimiento en Francia, un 10 % del volumen comprado en 2023
El 15 % del volumen de compras de origen francés

Respaldar la transicidon agroecolégica de los sectores sostenibles
Un 25 % de nuestras adquisiciones de fruta procede de la agricultura
sostenible*

Abordar los riesgos sociales y medioambientales asociados a nuestra
- cadena de valor upstream

El 100 % de nuestros sectores se somete a un andlisis de riesgos de RSE**
y a planes de accién por parte de nuestros proveedores

cemtf” MW a reducir las emisiones de diéxido de carbono y a utilizar los

recursos con sensatez

Mejorar nuestra huella energética
100 % de energia de origen renovable

_ Reducir el consumo de agua en nuestros procesos
T - P i e _ Cantidad de agua/kg de producto dividida entre 4

Reducir el uso de pldsticos en nuestros envases
= Un 80 % menos de pldstico/kg vendido

SW vames 0{0 para una gastronomia basada en la fruta y comprometida
Ungpl/fW’n Desarrollar una oferta responsable

El 100 % de los productos nuevos o renovados tendrd un efecto
medioambiental o social positivo de aqui a 2025.

Defender una cocteleria comprometida
El 100 % de nuestros comerciales, chefs y barmans asociados se habrdn formado
como embajadores de nuestros compromisos de marca de aqui a 2026.

Transmitir nuestros conocimientos a través de la Fruitologie®
El 100 % de nuestros embajadores y comerciales participard activamente
en esta transmisidn de conocimientos en 2026.

un ecosistema activo e inspirador

Ser una empresa en la que se trabaje a gusto y que fomente una cultura
de la confianza
Certificacion GPTW en 2024 (por tercer afho consecutivo).

s Destacar como entidad comprometida
o it Miembro de la Convencion de Empresas por el Clima desde 2021
'I-_'-.«-:-:: R Miembro de Continuum*** desde 2023

Animar a nuestros empleados a participar activamente en el cambio
i Concienciacion de los nuevos integrantes sobre el cambio climatico
(Mural del Clima), asi como sobre los retos de RSE** de la empresa

*Segun los estandares reconocidos **RSE: responsabilidad social empresarial ***Un club de empresas comprometidas con la naturaleza



COMPROMETAMONOS POR UN MUNDO FRUCTIFERO

UNA MISION DE EMPRESA

En 2024, Les vergers Boiron se convierte en una empresa con una misiéon clara. Adoptamos
voluntariamente las iniciativas sociales y medioambientales como eje central de nuestro modelo
y enraizamos nuestra razén de ser en nuestros estatutos. A partir de ahora, se revisard y auditard
anualmente la hoja de ruta definida para cumplir nuestra misién. Una decisidén sustancial

y un compromiso considerable por nuestra parte.

«Contribuimos a una gastronomia basada
en la fruta, capaz de tejer vinculos y de cuidar
de la biodiversidady.

Gracias a nuestros mds de 80 anos de experiencia, somos
capaces de satisfacer las expectativas de los artesanos
del sabor mediante una oferta de productos de calidad, sin

olvidar nuestra responsabilidad de ir siempre un paso mds COMMUNAUTE
alld. Para nosotros, la fruta es el origen de todo: un vinculo DES ENTREPRISES
que nos une como personas y nos conecta con la naturaleza. A MISSION | ‘

. . "y , v\ - /)
Por eso, nos dejamos guiar por una visién de la gastronomia \\\:\7////
basada en la fruta que, mds alla de nutrirnos, nos anima ~___

a relacionarnos con los demds.

Grégory Watine, director general

UNA ESTRATEGIA DE RSE

Iniciada en 2021, nuestra estrategia de RSE** «Care for the future» se organiza en torno a 4 pilares,
destinados a convertir nuestras intenciones en acciones. Al crear sectores sostenibles y limitando
nuestra huella medioambiental, fomentamos una gastronomia basada en la fruta y comprometida.

Este proceso se enmarca en un ecosistema activo que involucra e inspira a todas las partes interesadas.

Nos comprometemos a hacer avanzar a la empresa teniendo en cuenta los retos que nos
vinculan al mundo agricola y a la biodiversidad en sentido amplio. Queremos ir mds alld de
las palabras, cumplir de verdad nuestro compromiso y trazar el camino a seguir con metas
claras y ambiciosas.

Christine Sarzier, directora de Sectores Frutales y Compromiso Sostenible.
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La Fruitologie® es una disciplina creada por
nuestros expertos y registrada en 2019.

La Fruitologie® se centra en el estudio de la fruta y su transformacion
en purés, teniendo en cuenta varios factores, como el contexto histérico,
diversos criterios cientificos o las caracteristicas gustativas que definen la
esencia de la fruta. Esta ciencia innovadora se basa en los principios del
andlisis sensorial, una disciplina cientifica que consiste en utilizar al ser
humano como «herramienta de mediciény para evaluar las caracteristicas
de los alimentos y las bebidas. Al involucrar a los cinco sentidos (la vista,
el olfato, el tacto, el gusto y el oido), la Fruitologie® nos permite evaluar
con precision los perfiles complejos de las soluciones de frutas. Gracias
a este enfoque Unico, nos aseguramos de que, ademds de cumplir los
estdndares de calidad mds rigurosos, nuestros purés de fruta brinden una

experiencia sensorial Unica e inigualable.

Al'igual que el vino fiene la enologia y el queso la caseologia,

iahora el puré de fruta tiene la Fruitologie®!

Les vergers Boiron cuenta con un equipo de expertos dedicado
a describir los purés de fruta de acuerdo con unos descriptores definidos
previamente, a los que asigna una intensidad. Los datos medidos
de esta forma nos ayudan a comunicarnos mejor con nuestros clientes.

Laura Nicolas, responsable de Andlisis Sensorial




PURE A TEMPERATURA AMBIENTE

mange

PERFIL ORGANOLEPTICO

PURE A TEMPERATURA AMBIENTE
DE MANGO SIN AZUCARES ANADIDOS*

*Contiene azucares naturalmente presentes

FRUITOLOGIE®

ASPECTO VISUAL
Color naranja

Viscosidad

TEXTURA EN BOCA

Consistente

SABOR

Intensidad aromdtica
Especiado

Resinoso

Cocido

Azucarado

Acido

Disponer de elementos linguisticos adicionales para
promocionar sus creaciones entre los comensales,
aportando detalles sobre la historia de las frutas, sus
origenes, procesos de fransformacién y caracteristicas
organolépticas.

Describir las sensaciones durante la degustacién,
poniendo en palabras las percepciones y las sutilezas
de sus valoraciones.

Comparar diferentes purés del mismo sabor,
definiendo sus caracteristicas particulares.

Combinar sabores, creando nuevos maridajes
gracias al dominio de las notas aromdticas.

Desarrollar su creatividad, apoydndose en
una herramienta accesible que facilite la innovacidn.

TASTE MATTERS

ESCANEE EL CODIGO QR PARA OBTENER
MAS INFORMACION SOBRE LA FRUITOLOGIE®
Y DESCUBRIR NUESTRO UNIVERSO DE SABORES.
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LES VERGERS BOIRON
pongase en contacte
con’ nogolres

LES VERGERS BOIRON

1 rue Brillat Savarin
26300 Chéateauneuf-sur-lsére
Francia

LES VERGERS BOIRON RU

Boiron UK Limited,
Becket House,

1 Lambeth Palace Road,
Londres, SE1 7EU
Inglaterra

LES VERGERS BOIRON AMERICA

Boiron Americas Inc.
28-07 Jackson Avenue
5th Floor, Long Island City, NY 11101
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btener mds informacién sobre los productos y servicios disponibles en su zona.

LES VERGERS BOIRON ASIA

De acuerdo con nuestra estrate

oiron porcl'i)

Boiron Freres SAS Unit |,
26/F, N56-52 TsunYip St Kwun
Tong

Hong Kong

i

no- s¢ piesdw nuestras novedudes

www.les-vergers-boiron.com

iNUESTRO NUEVO SITIO WEB ESTARA DISPONIBLE
EN ENERO DE 2025, CON UN ESPACIO NOVEDOSO
DONDE PODRA INICIAR SESION PARA ACCEDER
A MUCHOS MAS RECURSOS!

@les_vergers_boiron @ Les vergers Boiron

EL CONSUMO EXCESIVO




