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(CREME LEGERE 18% MG)

Principe d’'une émulsion entre 2 phases non miscibles:
meélange de creme liquide et de chocolat

Lacreme 18% MG : role texturant, pour une

ganache moins riche mais tout aussi lisse et onctueuse

Le beurre 82% MG : afin d'aider a la cristallisation
tout en apportant brillance et stabilité
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IDEAL POUR

Tartes, tartelettes | Entremets | Desserts a I'assiette

* Creme Liaison & Cuisson 18% S I Russe

Président Professionnel: 0.200 Kg 5 » Cul de poule ou calotte
* Beurre gastronomique 82% ‘E * Maryse

Président Professionnel: 0.020 Kg g - Spatule

« Chocolat noir (64%) 0.200 Kg * Mixeur plongeant
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