THE :
FUNDAMENTALS

WHIPPED GANACHE

METHOD

Heat cream, invert sugar and glucose to 85°C/185°F.
Pour hot liquid over chocolate. Let stand for 3 min.
Create an emulsion with an immersion blender.

. Add cold cream with immersion blender running.
Chill overnight.

. Whisk to a pipeable consistency.

PRODUCT NAME . CHOCOLATE | GLUCOSE | qian | CREAM . (Coub

| SUGAR TOTAL

72% COUCHERDUSOLEIL | 183g | 125g | 125g | 1209 | 2509 | 53¢
FLUDITY @ @@ ® O 5 : : : : 3

64% LETOILEDUNORD | 159 | 1259 | 1259 | 15g i 2509 | 5059
FLUDITY @@ ® OO { : : i : :

61% LEVERDUSOLEIL 1259 | 1259 | 125¢ | 10g | 2459 | 505¢
FLUDITY @@ ® ® O : i { : i g

55% LA NUIT NOIRE . W59 | 1259 | 1259 | 10g | 45g | 525
FLUIDITY 5 5 5 : : :

41%ECLIPSEDUSOLEIL 1559 | 125¢ | 1259 . 10g | 2459 | 5359
FLUDITY @0 ®® 0O : i i i i :

38% SOLEIL D’OR . 1759 i 1259 | 1259 | 10g | 2459 | 555
FLUDITY @ 00 ® O : : : : : :

35% SOIE BLANCHE . 1759 | 1259 | 125g | T0g | 2459 | 555¢
FLUDITY @ 000 @® : : : . : :

31% CREME FRANCAISE 1759 | 125g | 125¢ i 10g i 2509 | 5609
FLUDITY @ @ @ © O : : : : : :

GUITTARD.COM



