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Chocolate Negro 66°% Cacao Minimo.

CHOCOLATE NEGRO
MEXICO 66°%

FRUTAL / ESPECIAS FUERTES / ACIDO

Este chocolate con cacao de origen Chiapas y Tabasco cuenta con un perfil particular intenso en
varias notas frutales y especiadas. Su porcentaje 66% expresa notas de cacao tostado fusionado
entre frutas amarillas y pimienta dulce. De excelente fluidez para trabajarlo de manera versatil en
diferentes aplicaciones de la pasteleria y chocolateria, convirtiéndolo en un verdadero tributo al
colorido pais Mexicano.

Ingredientes:

Licor de cacao de México, azlcar, manteca de cacao, emulsificante (lecitina de girasol). Posible
presencia de frutos con cascara (almendra, nuez de pecan, avellana), cacahuate, gluten, semillas
de sésamo, proteinas de soya.

AZOCAR GRASA TOTAL FLUIDEZ
33% 41% g
MUY FLUIDO

CONSERVACION: 16-18°C VIDA UTIL: 18 MESES
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EL SALVADOR
Mousses Frutas Amarillas 0000
Bizcochos Frutas Marrones
Ganaches Herbal [ JeJeJe)
Moldeado Especias Fuertes 0000
Envoltura en Maquina Cacao Tostado 0000
Helados y Sorbetes Acido

Salsas y Bebidas
Masas y Pastas

Bolleria
TEMPERADO
DERRETIDO TEMPERATURA
DE TRABAJO
SUGERIDA
45-50°C
30-31°C

CRISTALIZACION: 27-28°C
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