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                                                 Découvrir Crémix 
 
 
 
 
Crémix est une application informatique qui permet à tous de faire ses recettes de glaces en 
maitrisant tous les paramètres de celle-ci. 
 
���������
Le logiciel Crémix a été développé par Thierry JOUVAL. 
Pour toute question concernant ce tutorial ou ses produits, ainsi que pour report de bogue 
ou suggestions, vous pouvez soit le rencontrer à la pâtisserie « MAISON JOUVAL » située 
au 3 rue Saint Pantaléon à TOULOUSE soit le contacter par téléphone au 05.61.21.80.80 
soit lui transmettre un message à l’adresse suivante : thierryjouval@laposte.net. 
Vous pouvez également consulter le site Web de la pâtisserie : http://www.maison-
jouval.com et télécharger Crémix sur le site Web : http://www.crémix.fr 
 
 
Choisir l’onglet « Comment faire ? » et lire attentivement dans l’Aide de Crémix le code 
des couleurs mis en place qui vous sera utile lors de la conception du mix. 
                  
 
 

 
                                              
 
 
Dans cet onglet on trouve aussi le code des pratiques loyales des glaces alimentaire utile au 
paramétrage ainsi que des conseils techniques utiles à la confection des mix et une aide 
pour l’étiquetage. 
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                          Comment ajouter un nouvel ingrédient dans Crémix    
                                                  (Deux possibilités s’offre a vous) 
-Première possibilité 
 
                                     Choisir l’onglet « Base de données » 
 
 
 

 
 
 
 
Puis choisir la famille de produit dans laquelle on veut ajouter un nouvel ingrédient. 
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On choisit pour démo la famille Divers dans laquelle on choisit « Divers Utilisateur » pour 
ajouter par exemple un extrait de vanille liquide. 
 

 
 
Dans toutes les familles de produit toujours choisir « Utilisateur » pour ajouter un nouvel 
ingrédient a la base de données de Crémix. 
 
Remplir ensuite toute les colonnes en commençant par le non de l’ingrédient ici « Extrait 
de vanille » ect………. 
S’il n’y a pas de chiffre à mettre dans certaine colonnes toujours mettre un zéro 
 

 
 
Si le nouvel ingrédient donne la possibilité de faire avec ce produit un sorbet choisir « oui » 
sinon « non ». 
Si dans cet ingrédient il n’y a que du sucre saccharose le taux sucrant sera alors de 100. 
Mais si l’ingrédient contient plusieurs sucres par exemple 32,5% de sucre et 32,5% de 
glucose cristal et 35% eau plus vanille, le taux sucrant sera de  44,85. 
325g Sucre soit 32,5 Taux sucrant 
325g Glucose cristal 12,35 Taux sucrant 
Soit 32,5 + 12,35 = 44,85 Pour 100g de produit 
La colonne « Ordre dans la recette » va déterminer l’emplacement de l’ingrédient dans 
l’onglet «  Recette ». 
 
La colonne « Matière grasse végétale » propose un choix « oui / non » pour définir si le 
nouveau produit que l’on ajoute est une matière grasse végétale comme par exemple de la 
margarine. 
 

 
 
Pour la famille des alcools, la colonne « Taux Alcools » correspond au degré d’alcool du 
nouvel ingrédient, par exemple pour du rhum 54° mettre 54 dans cette case. 
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Pour la famille des pulpes de fruits mettre le nom du fruit a ajouter, puis dans la colonne                            
« saveur » choisir si ce fruit est acide ou doux, dans la colonne « Sucre » noter quel 
pourcentage ce fruit en contient éventuellement, mesurer votre purée de fruit avec un 
refractomètre et dans la colonne « Degré Brix » noter le résultat par exemple 14 pour une 
purée d’abricot, dans la colonne « Extrait sec total » noter 15 ( 14+1 ). 
 
Dans la colonne « Type » choisir : fruit, fruit spécial, légume ou legume fort, selon votre 
fruit ou légume a ajouté. 
 
Dans la colonne  « Stabilisateur » noter la quantité en pourcentage que vous désirez avoir 
dans votre recette. 
 
Dans la colonne « Sug.Sorbet plein fruit » noté quelle quantité de ce fruit on peut avoir 
dans un sorbet plein fruit, par exemple pour l’abricot on peut mettre en 50 et 60% de purée 
d’abricot. 
 
Dans la colonne « Suggestion » noter la quantité de purée de fruit que l’on peut mettre dans 
une crème glacée ou glace au fruit, par exemple pour l’abricot entre 15 et 30%. 
 
Dans la colonne « Ordre dans la recette » mettre  6  pour que cette purée de fruit apparaisse 
dans la recette (dans l’onglet recette) en bonne place pour le développement de la recette. 
 
 
 
 

 
 
 

A chaque fois qu’il vous faudra ajouter un ingrédient procéder de la même manière :   
 

1/ Choisir la famille d’ingrédients 
2/ Dans toutes les familles utiliser « Utilisateur » 

3/ Remplir toutes les colonnes avec les caractéristique du produit et mettre un ‘0’ si il n’y a 
rien à mettre dans certaine colonnes 

 
Démonstration est faite que pour ajouter un ingrédient il faut absolument en connaitre toute 
ses caractéristiques et plus, sous peine de crée une recette erronés. 
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-Deuxième possibilité 
 
 
 
 
Sur demande, peut être fournie des tables de produits composés de nombreux ingrédients de 
fournisseurs comme Valrhona, Boiron, Sevarome ect………… 
Après réception de la table d’ingrédient choisir l’onglet  « Base de données ». 
Cliquez sur  « ajouter » 
 
 

 
 
 
 
 
Une fenêtre apparait et vous demande un code de validation qui vous sera donné par 
téléphone. 
 
Après saisie du code suivre les indications données à l’écran. 
 
 
Pour supprimer une table d’ingrédient cliquez sur « Supprimer », une fenêtre apparait et 
vous demande choisir la table à supprimer définitivement. 
 
 
Cette deuxième possibilité vous évite des erreurs de saisie, ainsi que rechercher pour 
connaitre les caractéristiques d’une grande quantité d’ingrédients. 
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                                                 Calcul du prix de revient 
 
Pour que Crémix puisse calculer le prix de revient des recettes crée : 
Il faut mettre les prix dans toutes les tables d’ingrédients utiles aux futures recettes dans                                              
la colonne « Prix au kilo en € ». 
 

 
 
Après avoir saisie le poids de 1 litre de mix et de 1 litre de mix turbiné Crémix va calculer 
le taux de foisonnement et le prix d’1 litre de glace dans l’onglet « Taux de foisonnement ». 
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Dans l’onglet « Recette pour pasteurisateur » et si les prix sont a jour Crémix va calculer ici                                              

pour 5000g de poids total le prix de revient de cette recette. 
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                                                 Création du mix 
 
1- Choisir l’onglet « Création des mix » 
2- Choisir le type de mix que l’on désire obtenir dans le menu déroulant 
3- Saisir la quantité de poids total désiré en grammes et avec le clavier en majuscule puis 
valider avec  « Enter », une recette de 100g à 5 tonnes de poids total et réalisable. 
4- A partir de ce moment certaines cases affichent des suggestions qui correspondent au 
type de mix qui a été choisi en 2 
5- Saisir les pourcentages que vous désirez dans ces cases en vous basant sur les 
suggestions, valider avec  « Enter » 
    Le résultat de vos choix est affiché dans le cadre en bas de la feuille et le 
                                  Feu vous indique la qualité du mix que vous avez crée. 
 
 

 
 
 
Apres avoir choisi sont type de mix plusieurs cases affichent des suggestions mais en 
positionnant le curseur sur les cases résultat, stabilisateur, extrait sec du mix ect ….. Des 
infos bulle donne des aides et indications utiles a la mise au point du mix. 
 
Les cases stabilisateurs et extrait sec du mix n’ont pas a être saisie car elles sont 
préréglées suivant l’appellation choisie cependant les utilisateurs confirmés ont la 
possibilité d’imposer leurs choix en saisissant dans ces cases le pourcentage qu’ils désirent, 
cette saisie manuelle effectué dans une case calculé par défaut aura comme couleur de texte 
cyan gras. 
 
Plusieurs ingrédients de fournisseurs de qualité comme les chocolats Barry, Weiss, les 
purées de fruits Boiron, Ravifruit ect…. sont disponible sur demande pour enrichir 
Crémix et multiplier vos possibilités de création. (Voir page 5) 
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Dans les appellations suivantes (crème glacée, glace, glace aux œufs, sorbet yaourt, glace 
yaourt, crème glacée au fruit et glace au fruit) on peut sélectionner plusieurs type de 
matière grasse butyrique autre que de la crème fraiche à 35% ou en partie, qui elle est 
sélectionné automatiquement, en utilisant le menu déroulant « Les Matières Grasses ». 
 
Selon les recettes crée et pour avoir un taux sucrant correct et une glace spatulable un vaste 
choix de glucides est proposé, utiliser le menu déroulant « Les Sucres » pour en 
sélectionner et fiez vous aux suggestions données. 
 

 
  
Plusieurs rubriques d’ingrédients pour parfumer le mix sont disponibles. 
Sélectionnez en et faite vos choix d’ingrédient pour constituer vos recettes de glace ,crème 
glacé, sorbet, chocolat, pistache, alcool, café, fraise, banane, thé, ect….  
 
Quand la recette est terminé, sauvegardé et /où imprimé, cliquez sur « Remise a zéro » 
Pour effacer toute les saisies effectuées et pouvoir calculer une nouvelle recette. 
 
Crémix est un calculateur mais plus que cela par ses automatismes avancés une totale 
maitrise du calcul du mix est assurée au glacier, pâtissier, cuisinier qui fabrique ses 
glaces et sorbets sans connaissance technique très approfondie ainsi qu’aux professionnels 
confirmés qui ont la possibilité de travailler en déconnectant les automatismes pour 
agrandir encore leurs champs d’action. 
 
Interactif  Crémix s’adapte à vos choix pour changer d’appellation si besoin au fur et a 
mesure de la saisie des ingrédients lors de la création du mix, permettant ainsi à l’utilisateur 
une créativité sans limite avec un choix d’ingrédients très importants et évolutif tout en 
donnant les caractéristiques de cette formule, la qualité du produit obtenu, le prix de 
revient de la recette et d’un litre de glace turbiné, la possibilité de tester une recette, son 
appartenance a une appellations légales, l’étiquetage, et la mise à jour des paramétrages 
légaux 
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                                                      La recette 
 
Apres la création du mix et pour visualiser la recette choisir l’onglet « Recette  ». 
La recette peut être imprimée sur papier ou format P.D.F puis sauvegardé dans un fichier 
pour être retravaillé où imprimer les étiquettes correspondantes a la demande. 
On peut ajouter des mots au titre par exemple pour une crème glace à la pistache mais aussi 
tout autre mots pour des mix composés de plusieurs parfums par exemple « crème glacée 
diamant », « sorbet cocktail agrumes » ect ….. 
Le procédé d’incorporation des ingrédients est indiqué pour une production en 
pasteurisateur. 
Les résultats les plus importants sont rappelés ainsi que le poids total du mix et le prix de 
revient de cette recette. 
Une conclusion peut être ajouté a la recette pour signaler par exemple quand fin de 
turbinage il faut incorporer 200g de débris de marrons confits. 
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                                                  Conseils techniques 
 
 
 
             Sorbet aromatisé aux fruits doux                              Sorbet Bière 
             1 à 2% Alcool de fruit                                              50% Bière maxi  
             Taux sucrant 22 à 28                                                0,9% Lait a 0% MG 
                                                                                               Facultatif 10 à 30% purée de                                  
                                                                                               Fruit 
 
 
             Sorbet aromatisé Alcool                                           Sorbet yaourt ou fromage frais 
             0,9 ESDL maxi                                                        Taux sucrant 20 à 23  
             Taux sucrant 15 à 20%                                         Yaourt ou fromage frais 40 à  60%                             
              1 à 5% alcool                                                           Q.s. de zestes orange ou citron, 
                                                                                              15 à 25% Purées de fruits    
 
 
 
             Sorbet Champagne                                                   Sorbet chocolat 
             0,9 ESDL maxi                                                        Taux sucrant 20 à 25  
             Taux sucrant 15 à 20%                                            Chocolat 15 à 30% 
             10% Champagne minimum                                      Facultatif zestes oranges /citron 
             Q.s. de zestes oranges ou citrons                           Gingembre, cannelle, thé, purée                                                
                                                                                               De fruits 
 
 
 
             Sorbet infusion                                                          Sorbet ou glace menthe /violette 
             Thé, gingembre, cannelles, épices                            Sirop Teisseire 15 à 25% 
             Café, lavande ect….                                                  Pas d’œufs 
             0,9 ESDL maxi                                                        
             Taux sucrant 20 à 25%                                             Sorbet ou glace antésite 
             Bouillir l’eau et infuser les épices                            Antésite 5 à 10%      
             Chinoiser et rajouter de l’eau pour 
             Obtenir le poids de départ                                        Sorbet fruit acide                                                             
             Ajouter les sucres et stabilisateur                             Taux sucrant 22 à 30                                                                      
                                                                                                                       
                         
             Glace yaourt ou fromage frais                                 Crème glacé infusion                                                                                                                 
             Matière grasse butyrique 5% maxi                          Pas d’œuf 
             Pas d’œuf                                                               Thé, gingembre, cannelles, épices                              
             Facultatif zestes oranges ou citrons                         Café, lavande ect ….. 2 à 4%                                          
             Chocolat, pistache, café ect…                                Bouillir l’eau et infuser les épices                               
             Yaourt ou fromage frais 40 à 60%                        Chinoiser et rajouter de l’eau pour                             
                                                                                              Obtenir le poids de départ 
                                                                            Page 11 
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              Coulis de fruit                                                          Coulis pour marbrer                                                                   
              Fruit environ 40%                                                    Fruit environ 55%    
              Glucose cristal 8%                                                   Glucose cristal 14%                 
              Sucre inverti 17%                                                     Sucre inverti 14% 
              Alcool 8%                                                                Taux sucrant 43 à 40 
              Taux sucrant 55 à 65%                                             Extrait sec 42 à 52% 
              Extrait sec 45 à 55% 
 
             Coulis d’intérieur pour entremet glacé                      Confiture de lait 
             Matière grasse 8 à 12%                                              Cuire à 60° Brix 
             Alcool 8 à 10%                                                           1920g lait entier 
             Taux sucrant 50 à 55%                                               238g lait 0% MG 
             Amande, pistache, marron ect … 8 à 10%                 580g eau 
                                                                                                 640g sucre 
                                                                                                 (2 Kg poids total après cuisson) 
 
              Pain d’épices 
              350g miel 
              50g sucre roux 
              150g œufs 
              200g farine forte 
              50g farine de seigle 
              10g levure chimique 
              20g mélange d’épices     
 
             Sirop pour sorbet universel 
Dans la rubrique Sucre choisir ce sirop pour sorbet universel et en sélectionner pour tous 
les fruits entre 30 et 40%  avec de la purée de fruit sucré ou pour sorbet alcool et infusion. 
 Sirop à 54.83 %  extrait sec      Taux sucrant 39.55     Poids total 8000g 
               250 g fructilight 
             2100 g sucre 
             1600 g glucose atomise 20/23 
              420 g dextrose 
              120 g crémodan SL 64 pour fruit doux ou acide 
              100 g promilk 802 FB 
            3410 g eau 
             Sirop pour sorbet universel 
Dans la rubrique Sucre choisir ce sirop pour sorbet universel sans saccharose ajouté pour 
des sorbets très riche en fruit frais non sucré, en sélectionner pour tous les fruits entre 25 et 
35 % 
Sirop à 64,52 % extrait sec      Taux sucrant 62.9     Poids total 7000g 
             4000 g sucraisin 68/70 
             2000 g glucose atomise 20/23 
             300 g dextrose 
             100 g crémodan SL 64 pour fruit doux ou acide 
             100 g promilk 802 FB 
             500 g eau 
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                                               Tester une recette 
 
 
 
 
 
 

Pour tester une recette et en connaitre exactement tous ses résultats choisir l’onglet 
« Création des mix » puis cocher la case « Affichage d’un Mix de qualité médiocre ». 
 
Toujours choisir comme appellation de Mix « Glace a l’eau ». 
 
Calculer le poids total de la recette à tester et l’inscrire dans la case « Poids total ». 
 
Reconstituer votre recette en utilisant toutes les rubriques d’ingrédient utiles à la confection 
de cette recette. 
 
Au fur et a mesure de la saisie l’appellation peut changer plusieurs fois, vérifier dans 
l’onglet   « Recette » que les proportions correspondent a la recette à tester et quand vous 
aurez saisie tous les ingrédients avec la même proportion et le même extrait sec total les 
résultats affichés vous donnerons les caractéristiques et la qualité de cette recette ainsi que 
sont appellation légale exacte. 
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                                                        Etiquette 
 
 
 

Pour que vos étiquettes portent votre raison sociale, adresse et marque d’identification 
renseignez les cases correspondantes dans l’onglet paramètre. 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

        Choisir les étiquettes a imprimé puis cliquez sur la barre imprimé. 
La possibilité d’ajouter des ingrédients âpres turbinage dans l’étiquette ce fait avec ces 
deux cases. 
En cochant ses cases on va pouvoir ajouter le pourcentage de chacun des ingrédients 
obligatoire pour respecter la législation, ici il faudrait cocher la case « confiture de lait » 
avant d’imprimer. 
Pour plus de détails consultez le guide pour étiquettes dans l’onglet « Comment 
faire ? ». 
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                                                  Paramétrage 
 
 
 
L’onglet de paramétrage permet avec l’aide du code des pratiques loyales des glaces 
alimentaire édite par la Confédération nationale des glaciers de France de modifier 
chaque paramètre obligatoire qui défini les différentes catégories de glace alimentaires au 
fur et a mesure de l’évolution de la législation, Crémix est donc un outil qui va durer 
dans le temps. 
 
L’utilisation de cet onglet est bien sur que très ponctuel est obligatoirement ce faire 
avec l’aide du code des pratiques loyales des glaces alimentaire sous peine de 
créer des catégories de glaces alimentaire non conforme avec la reglementatation en 
vigueur. 

 
Sont utilisation est des plus simple, cliquez sur l’onglet « création des mix », puis choisir 
l’appellation à modifier ensuite cliquez sur l’onglet « paramétrage » et modifier en cliquant 
sur la barre verte « Modification d’un paramètre », puis laisser vous guider. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
                                                                    
 
 


