
Truffes de Noël
Bonbons chocolat & spécialités chocolatées

pièces252QUANTITÉ RECETTE TR10065N° RECETTE

Ganache lait Criolait 38% avec épices de
Noël

crème 35%650 g

miel200 g

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

1000 g

beurre200 g

Rhoda, Mélanges d’épices5 g

acide sorbique2 g

Porter la crème et les épices pour pain 
d'épices Rhoda à ébullition, monter avec 
la couverture, ajouter le miel et le beurre. 
Incorporer l'acide sorbique et bien 
homogénéiser.

Truffes de Noël

2057 g Ganache lait Criolait 38%
avec épices de Noël

680.4 g boules creuses Criolait 38%
(252 pc)

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

Finition
Préparer les boules creuses. Dresser la 
ganache à 30°C dans les corps creux et 
laisser reposer une nuit. Fermer avec la 
couverture, tremper les truffes dans la
couverture et rouler sur une grille.

PRODUITS FELCHLIN

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

HA03 Rhoda, Mélanges d’épices

Remarque: Tous les produits ne sont pas
disponibles sur tous les marchés



Bonbons chocolat & spécialités chocolatées

Truffes de Noël

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

529

2215

38.32 g

39.26 g

6.05 g

23.13 g

38.54 g

0.23 g

Données de vente : Valeurs nutritives par 100 g :

Numéro de recette :

Description : Truffes au lait aux épices de Noël

TR10065

12.09.2023État

Sucre, beurre de cacao, crème, grués de cacao, lait écrémé en poudre, lait entier en poudre, miel, beurre, crème 
en poudre, épices (cannelle, coriandre, anis, clou de girofle, noix de muscade, poivre), émulsifiant (lécithine de 
soja), conservateur (acide sorbique), vanille

Composition :

Les indications sur la durée de conservation et les jours de vente sont des valeurs de référence

Les informations sur les allergènes sont conformes à la législation suisse


