Ganache e Chocolate cream filling « Ganaches « 71
Recette pour un cadre de 8 mm e Recipe for a 8mm (3/10 in.) sheet pan e
Receta para un cuadro de 8 mme 7z -Ea—L1kgZfEoficL I E—

Préparation « Preparation ¢ Elaboracion « YED 75

Hacher la ou les couvertures au robot. Porter & ébuliition Fruit'Purée (ou le mélange purée de fruit/concentré) ainsi que le sucre inverti.
Verser I'appareil fruit dans la ou (les) couverture(s) hachée(s) et lisser au robot. Refroidir & 40°C. Incorporer suivant les cas le beurre, la
créme et I'alcool de fruit. Couler en cadre de 8 mm. Aprés cristallisation, chablonner et découper & la guitare puis enrober.

*Citron et amande : hacher la couverture au robot. Bouilir la créme et la verser dans la couverture hachée. Ajouter Fruit'Purée. Le cas échéant, chauffer
le sucre inverti et refroidir le mélange & 40°C. Incorporer le beurre et I'alcool et fisser au mixer. Couler en cadre, Chablonner et enrober (amande : couler
directement en couverture lactée).

Process chocolate couverture(s) in an electric mixer fitted with metal chopping blades until finely chopped. Bring fruit puree
(or Fruit'Purée / fruit concentrate mixture) and invert sugar to the boil. Pour the hot fruit mixture into the ground couverture. Whisk in an
electric mixer until well blended and smooth. Let cool fo 40°C (104°F). Stir in butter or cream and/or fruit spirit (according fo the recipe
below) Pour onto an 8 mm (3/10 in.] sheet pan. Cover with cling film and let stand until crystallized (cool and thick). Decorate with a
stencil (optional) and cut info squares or rectangles with a guitar cutter. Coat evenly.

* Lemon and almond: process chocolate couverture(s) in an electric mixer fitted with metal chopping blades until finely chopped. Bring the cream to the
boil and pour over the chopped couverture. Stir in the Fruit'Purée until the mixture is blended. Heat the invert sugar to 40°C (104°F). Let the mixture cool to
40°C (104°F), stir in the butter and fruit spirit. Whisk in an electric mixer unfil well blended and smooth. Pour onto an 8 mm (3/10in.) sheet pan. Decorate with
a stencil (optional) and cut info squares or rectangles with a guitar cutter. Coat evenly (almond : directly fill into milk chocolate moulds).

Picar la o las coberturas con el robot. Lievar a punto de barboteo Fruit'Purée (o la mezcla puré de fruta/concentrado) con el azdcar
invertido. Verter la mezcla de fruta en la (o las) cobertura(s) picadals) y lisar con el robot. Entibiar a 40°C. Incorporar segUn los casos la
mantequilla, la nata y el alcohol de fruta. Verter en un cuadro de 8 mm. Tras la cristalisacidn, chablonner, cortar y bafiar.

*Limon'y almendra: picar la cobertura con el robot. Hervirla nata, verter sobre la cobertura picada. Ahadir Fruit'Purée. En el caso apropriado, calentar el
az0carinvertido a 40°C y entibiar la mezcla a 40°C. Incorporar la mantequilla y el alcohol y lisar con la batidora. Verter en el cuadro. Chablonner y bafiar
(almendra : verter directamente en cobertura lactea).
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FRUITS ROUGES ET DU VERGER * RED SUMMER FRUITS AND ORCHARD FRUITS * FRUTAS ROJAS Y DEL VERGEL * L v R —& REH5E

Framboise/mare ¢

Raspberry/Blackbery ¢ 3209/ ) 6009/ . ) ) . ) 60g/ 100g/ )
Frambuesa / Mora 119% 0z, T 5¥%oz. 280z, 3oz
T7ZVRT—=X / yO4F3

Abricot » Apricot ¢ 3009/ 809/ 50g/ 80g/
Albaricoque * 7ZUy ~ 10%0z. : : : : 1b15/160z. %607, 270y, .

20g / 3/4 oz.
Framboise
Raspberry
Frambuesa
T5ViRT—X

13g/1/2 oz.
%rjco’r
Apricot

Albaricoque
7793y

Couverture fondante 0%
Dark couverture 60%
Cobertura fondante 60%
TA5 0 9TTFa-l

Couverture bitter 70%
Bitfer couverture 70%

oberfura bitter 70%
=971 Fa-)

Banane ¢ Banana ¢ 0g/ g/ 2009/ 80g/

Platano « /v bl T bshy g 98" . - - | aw | - -
Fruit de la passion ¢ Passion Fruit

Fruta de la Pasion g;sfgz{ - ”tfzﬁgz - - - - 8g/3oz 8g/30z -

Ny2ayz)b—y

Couverture mi-amere
Dork couverture
(bittersweet]
Cobertura m-omarga
N=7E5—-971)

Fa-l

Couverture fondante 60%
Dark couverture 60%
Coberfura fondante 60%
T8 97T Fa-l

AGRUMES + CITRUS FRUITS » CITRICOS » #H1ER7IL—V

*Cifron joune * Lemon 250g/ 670g/ i ] ] i _ g/ g/ 100g/
Liméne LEY oz, 170z Doz 1Wéoz 3oy
Mandarine ¢ Mandarin W09/  Ag/ g/ i _ i _ 0g/ &g/
Mandarina ¢ ¥>&UyALYY 7o 1Moz bS5 or 2oz 2Bor

30g/ 1Moz,
Mandarine Impériale
Mandarin
NVIVYALYY
AIRY7 ),

Couverture lactée
Milk couverture
Coberturalactea
VoI Fa-l

Couverture lactée
Milk couverture
Coberturalactea
INggIFa-l

*Amande ¢ Almond ¢

2009/ i 1000g/ . 1959/ 550g/
Almendra ¢ 7—E>VR 7oz, 2bs 3oz, %0z b3
Orange chocolat aux zestes
dorange ¢ Orange with chocolate
and orgnge zesfsg- Naranja con 400g/ - - - - g/ - g/ . g/ 1009/

I 140z, To1Mecz, 7oz, 4oz oz

chocolate y pieles de naranja ¢
ALYYRALYYE= YadTEkK

m www.capfruit.com

759 2oz,
Kirsch
Fya

Coques
Couverture lactée
Milk couverture
Cobertura lactea
NgoIFa-l

Couverture Chocolat 64%
Dark couverture 64%
Cobertura Chocolate 64%
T TlFa=l



