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25 wrzesnia 2024 . w pawilonie
restauracji Belvedere w Warszawie
Les Vergers Boiron wprowadzito
klientow w ich owocowy Swiat.
GoSciem honorowym wydarzenia
byt globalny ambasador marki,
MOF Yann Brys.
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Po degustacji nieziemskich owocowych koktajli Boiron

rozpoczat wydarzenie rozmowg na temat transparent-

nosci pochodzenia owocdw, ich jakosci oraz wartosci,
ktorymi kieruje sie firma. Poruszone zostaty takze kwestie uni-
katowych proceséw produkcji, ktore sprawiaja, ze wszystkie pu-
rée majg ten sam kolor, teksture, smak i brix. Taka powtarzalna
jako$¢ jest trudng sztukg do opanowania, biorgc pod uwage fakt,
7e zbiory z poszczegdlnych lat rdznig sie.
Wzbogacajace byto wystuchanie wypowiedzi polskiego pro-
ducenta truskawek, ktory opowiadat o doswiadczeniach ze
wspotpracy z firmg Boiron trwajgcej od dwdch dekad i nowym
projekcie wdrozenia praktyk agroekologicznych, nad ktérymi
wspdlnie pracuja.
Nastepnie MOF Yann Brys podzielit sie sekretami swojej autor-
skiej techniki naktfadania kremu — tourbillon (czyli wir) i opo-
wiedziat o aktualnych trendach w cukiernictwie. Yann przy-
gotowat 4 przepisy bardzo owocowe, w tym recepture Fruity
Petal z purée z biatej i krwistej brzoskwini. Goscie mogli takze
skosztowac jego stynnego ciasta tourbillon z purée z czarnej
porzeczki i jezyn.
Owocowe smaki wypieku wzmocnit podany na zasadzie food
pairingu koktajl na bazie kawy i purée z porzeczek.
Boiron zaoferowat gosciom petne doznania kulinarne poprzez
3 rdzne zastosowania owocowych purée: koktajle, przekaski
i ciasta. Wszystko to w towarzystwie wrze$niowego stonca, w sa-
mym sercu warszawskiego Parku tazienkowskiego. u



