
Gin Truffes lait
Bonbons chocolat & spécialités chocolatées

pièces126QUANTITÉ RECETTE TR30090N° RECETTE

Ganache Gin avec Huile d'orange

crème 35%260 g

sucre inverti30 g

beurre50 g

Maracaibo Criolait 38%,
Chocolat au lait de
couverture, Rondo

550 g

Gin 45%vol.125 g

Huile d'orange Essencia 16
Tropfen

0.1 g

Porter à ébullition la crème, le sucre 
inverti et le beurre, monter avec la 
couverture, ajouter le gin et huile 
d'orange, homogénéiser

Montage

Gin Truffes lait

1125 g Ganache Gin avec Huile
d'orange

340.2 g boules creuses Criolait 38%
(126 pc)

200 g Maracaibo Criolait 38%,
Chocolat au lait de
couverture, Rondo

Finition
Préparer les boules creuses Truffes. 
Dresser la ganache dans les boules 
creuses, laisser reposer une nuit. Fermer 
avec la couverture. Coller le sceau Grand 
Cru.

PRODUITS FELCHLIN

CS36 Maracaibo Criolait 38%, Chocolat
au lait de couverture, Rondo

OE01 Huile d'orange Essencia



Bonbons chocolat & spécialités chocolatées

Gin Truffes lait

Conservation

Jours de vente

Prix de vente

Unité de vente

42

28

g100

jours

jours

Kilo calorie (kcal)

Kilo joule (kJ)

Lipides

Glucides

Protéines

Sel

dont sucre

dont acides gras saturés

511

2139

35.57 g

33.75 g

5.83 g

21.5 g

34.65 g

0.23 g

Données de vente : Valeurs nutritives par 100 g :

Numéro de recette :

Description : Truffes avec ganache Maracaibo Criolait 38% Grand Cru, assaisonnées de Gin et d'huile 
d'orange

TR30090

31.05.2022État

Sucre, beurre de cacao, crème, Gin 8%, grués de cacao, lait écrémé en poudre, lait entier en poudre, beurre, 
crème en poudre, sucre inverti, émulsifiant (lécithine de soja), vanille, huile d'orange

Composition :


