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SUJET(S) D’ÉVALUATION
1 Définir l’AW.

2 Citer les différents rôles des différents ingrédients qui composent une ganache.

3 Comment rattraper une ganache ?

4 Quel est l’utilité d’une table analytique ?

5. Exercice : Réaliser une ganache en contrôlant les pourcentages et la qualité du produit finit
CORRIGÉ
1 Définir l’AW.

C’est une valeur mesurée sur une échelle de 0 à 1. Elle rend compte de l’eau disponible dans un produit. Plus sa valeur est élevée, plus le produit va avoir d’eau disponible et donc il présentera une conservation limitée dans le temps.

En résumé, plus l’AW est faible, plus le produit se conservera longtemps.

2 Citer les différents rôles des différents ingrédients qui composent une ganache.

Beurre de cacao :

Participe à la sensation de fondant en bouche

Apporte la dureté

Participe à l’équilibre de l’émulsion

Matières grasses laitières : 

Assouplissent la ganache

Sucres :

Ramollissent la texture, donc ils équilibrent 

3 Comment rattraper une ganache ?

La ganache étant une émulsion stable de matières grasses dans un milieu aqueux, on peut rajouter de l’eau, ou un ingrédient riche en eau pour rééquilibrer l’émulsion, ou alors mixer au mixeur plongeant délicatement, sans incorporer d’air pour corriger la température et rendre homogène la ganache tranchée.

4 Quel est l’utilité d’une table analytique ?

La table analytique est un outil théorique qui permet de visualiser des modifications avant de réaliser la recette. 

On contrôle avec cette table la texture, la conservation, le fondant en bouche, la consistance, le goût, le visuel, etc.

5. Exercice : Réaliser une ganache en contrôlant les pourcentages et la qualité du produit finit.

Beurre de cacao :
18% minimum

Matières Grasses Totales : Entre 25 et 40%

Sucres totaux : 25% minimum

Extrait Sec : 75% minimum

Attention : la ganache doit être lisse, souple en bouche, fondante, d’une couleur uniforme et ne doit surtout pas présenter de grains, ni de différence de couleur, significatifs d’une ganache tranchée.
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