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② ③

①

▼❶　モールドにテンパリングしたココアバター色素をピストレしてテンパリング（29.5℃）したルビーチョコレートのケースを作り（配量外）、
ガナッシュを絞り入れ、タッピングして空気を抜く（①〜③）
※モールドの温度を18〜20℃に調温して28℃の温度でガナッシュを絞り入れる
※タッピングでは細かく強い振動を与えてしっかりと空気を抜く

組み立て・仕上げ

▶❷　固化させた❶にテンパリングしたルビー
チョコレート（29.5℃）を絞り、転写シート
を被せて蓋をする（①〜③）。

▶❸　固化させた❷を型から外す（④）
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③ ④

◎制作＝和泉光一
◎協力＝アステリスク（東京・渋谷区）

① Nana 〜ナナ〜

アンバサダーの商品編


