
les conseils De nos ambassaDeurs, 

Pour une Ganache Parfaitement émulsionnée :

I l est important de m ixer la ganache pendant au mo i ns 3 

à 4 m inutes . Ce temps de c i sa i l lement permet d’ obten ir 

une émuls i on auss i  f i ne que poss ib le et d ’assurer une 

texture l i sse et crémeuse.
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Purées de fruits rouges GANACHES fruits rouges

Cassis 100% - 14 2.8 +/-0.5 Ganache Cassis 100% 260 120 20 30 50 520 1 000

Framboise 100% - 10 3.0 +/-0.5 Ganache Framboise 100% 260 120 20 30 50 520 1 000

Framboise 100% - 10 3.0 +/-0.5 Ganache Framboise 100% 260 120 20 30 50 520 1 000

Purées d’agrumes GANACHES agrumes

Bergamote 100% - 9 2.5 +/-0.5 Ganache Bergamote 100% 230 140 20 35 50 525 1 000

Citron jaune 100% - 8 2.2 +/-0.5 Ganache Citron jaune 100% 230 140 20 35 50 525 1 000

Citron vert 100% - 9 2.3 +/-0.5 Ganache Citron vert 100% 230 140 20 35 50 525 1 000

Kalamansi 100% - 8 2.3 +/-0.5 Ganache Kalamansi 100% 230 140 20 35 50 525 1 000

Konatsu 100% - 11 2.5 +/-0.5 Ganache Konatsu 100% 230 140 20 35 50 525 1 000

Sudachi 100% - 7 2.0 +/-0.5 Ganache Sudachi 100% 230 140 20 35 50 525 1 000

Yuzu 100% - 8 2.5 +/-0.5 Ganache Yuzu 100% 230 140 20 35 50 525 1 000
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