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GANACHES s rouges
Cassis 100% - 17 3,0+/-0.5 Ganache Cassis 100% 260 120 20 30 50 520 1 000
Framboise 100% - 10 3,1+-05 Ganache Framboise 100% 260 120 20 30 50 520 1000
Framboise BIO 100% - 9 3,1 +/-0.5 Ganache Framboise BIO 100% 260 120 20 30 50 520 1 000
Framboise de ronce : 10% 19 34+/-05 Ganache Framboise de ronce 260 120 20 30 50 520 1 000
Framboise du Val Evel 7% 19 3,1 +-05 Ganache Framboise du Val Evel 260 120 20 30 50 520 1 000
GANACHES agrumes
Bergamote 100% - 9 25405 Ganache Bergamote 100% 230 140 20 35 50 525 1 000
Citron jaune 100% 7 20+/-05 Ganache Citron jaune 100% 230 140 20 35 50 525 1 000
Citron vert 100% 8  24+/-05 Ganache Citron vert 100% 230 140 20 35 50 525 1 000
Kalamansi 100% 8 2,6 +/-0.5 Ganache Kalamansi 100% 230 140 20 35 50 525 1 000
Konatsu 100% 8 25405 Ganache Konatsu 100% 230 140 20 35 50 525 1 000
Sudachi 100% 7  20+/-05 Ganache Sudachi 100% 230 140 20 35 50 525 1 000
Yuzu 100% 8 25405 Ganache Yuzu 100% 230 140 20 525 1 000
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