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Chocolate ao Leite, 40% Cacau.
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CHOCOLATE AO LEITE
EQUADOR 40°% CARAMELIZADO

CARAMELIZACAO NATURAL / COBERTURA / MEL

Recuperamos uma velha maneira de processar chocolate, caramelizando o leite lentamente
e naturalmente. Este processo oferece ao Equador 40% um calido sabor de caramelo, o que o
distingue de muitos outros chocolates. As notas finais mostram mel, doce de leite e cacau.

Ingredientes:

Acucar, leite em po6 integral, manteiga de cacau, licor de cacau do Equador, emulsificante (lecitina
de girassol). Contém leite. Possivel presenga de frutos de casca (améndoa, noz-peca, aveld),
amendoim, glGten, sementes de gergelim, proteinas de soja.
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30% 30% 42% s004
MUITO FLUIDO )
CONSERVAQRO: 16-18°C VIDA UTIL: 14 MESES ‘
, COLOMBIA
OCEANO PACIFICO %
CACAU FINO DE AROMA J;(
Cacau Fino de Aroma do Equador. ,ff>
LEITE INTEGRAL ,ﬂ

Da Serra Centro-Sul do Equador.

AGUCAR BRANCO
Origem Latino-americana.

PESO LiQUIDO PESO TOTAL
SKU # SACO POR CAIXA POR CAIXA EQUADOR
230080 200g 8kg 9kg :
(amostra)
2340 1.01kg 10.01kg 10.55kg
2000 2.01kg 10kg 11kg
2013 7.5kg 15kg 16kg
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USOS RECOMENDADOS NOTAS DE SABOR C s
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Mousses Mel @000 (—/‘ ‘//
Biscoitos Cacau @000 ~_ N
Ganaches Caramelizado [ X JoJe) N ’/"’
Molde Doce de leite 0000 N\ \
Cobertura em Maquina T
Sorvetes e Sorbet \
Caldas e Bebidas AN L
Massas N .
Viennoiserie PERU )
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TEMPERADO
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TEMPERATURA \
DE TRABALHO ~
45°C \
29-30°C N
N
- \\
CRISTALIZAGAO: 26-27°C
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www.republicadelcacao.com o . MARCA LOCAL Ceted
Fabrica de Chocolate com Certificado FSSC 22000. IMPACTO GLOBAL
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