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Technique  

de chocolat 
 

 

 

 

Effet velours 

 

 

 

 

 

Recettes Quantités Progression 

Couverture  

Beurre de cacao  
0.300 

0.100 

Procédé 

Prendre de la couverture à température, cristallisée, et mélanger le beurre de cacao fondu  

Pour obtenir l’effet velours, mettre préalablement les pièces en chocolat au réfrigérateur 
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