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Chocolate con Leche, 40% Cacao.

CHOCOLATE CON LECHE
ECUADOR 40% CARAMELIZADO

CARAMELIZACION NATURAL / ENVOLTURA / MIEL

Hemos recuperado una antigua forma de procesar el chocolate, caramelizando la leche de forma
lenta y natural. Este proceso ofrece a Ecuador 40% un sabor a toffee, que lo distingue de muchos
otros chocolates. Las notas finales muestran miel, manjar y cacao.

Ingredientes:

Azlcar, leche entera en polvo, manteca de cacao, licor de cacao de Ecuador, emulsificante (lecitina
de girasol). Contiene leche. Posible presencia de frutos con cascara (almendra, nuez de pecan,
avellana), cacahuate, gluten, semillas de sésamo, proteinas de soya.
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[\\,\“ T '\\
30% 30% 42°% i
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CONSERVACION: 16-18°C VIDA UTIL: 14 MESES ‘
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CACAO FINO DE AROMA £
Cacao Fino de Aroma del Ecuador. 7,;?)
LECHE ENTERA X

Origen Ecuador.

AZUCAR BLANCO
Origen Latinoamericano.

ECUADOR

PESO NETO PESO TOTAL
SKU # FUNDA POR CARTON POR CARTON
230080 200g 8kg 9kg
(muestra)
2340 kg 10kg 11kg
2000 2.5kg 10kg 11kg
2013 7.5kg 15kg 16kg 14
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Mousses Miel ™~ )
Bizcochos Cacao N 4
Ganaches Manjar \\ )
Moldeado Toffee ‘\\
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Masas y Pastas PERU )
Bolleria \\ N P

\ N 7
TEMPERADO
DERRETIDO TEMPERATURA N\ s
DE TRABAJO \ o
SUGERIDA
45°C \
29-30°C EN
\
Py \\
CRISTALIZACION: 26-27°C
N
)
www.republicadelcacao.com MARCA LOCAL Su%

Fabrica de Chocolate con Certificado FSSC 22000 IMPACTO GLOBAL @

social + ambiental + econdmico  Gepermm

[ republicadelcacao


https://linktr.ee/republicadelcacao
republicadelcacao.com

