CHOCOLATERIE
GANACHES

4 H % °Brix PH Purée Beurre Sucre Glucose Sorbitol Couverture Poids

Puree de frUIt sucre ‘ GANACHES ‘ de fruit laitier ‘ inverti atomise poudre noire 55% total ‘
eng eng eng eng eng eng eng

Cassis 100% - 14 2.8 +/-0.5 260 120 20 30 50 520 1000
Framboiée 100% - 260 120 20 . 1000
Framboise 100% iR - 10 3.0+/-05  Ganache Framboise 100% 260 1200720 “1ooo
Bergamote 100% 2.5 +/-0.5 Ganache Bergamote 100% 230 140 20 1000
Citron jaune 100% / anache Citron jaune 100% 230 00 1000
Citron vert 100% 23+/-05  Ganache Citron vert 100% 230 1400 1000
Kalamansi 100% " anache Kalamansi 100% 230 1400 1000
Konatsu 100% o 11 255+/-05  Ganache Konatsu 100% 230 1400 “1oo0
Sudachi 100% anache Sudachi 100% 230 1400 1000
Yuzu 100% 725405 GanacheYuzu100% 230 o0 “1oo0

LES: CONSEILS DE NOS AMBASSADEURS, ;
POUR UNE GANACHE PARFAITEMENT EMULSIONNEE :
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