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Chocolate Negro, 62% Cacao.

CHOCOLATE NEGRO
PERU 62°%

FRUTOS ROJOS / ACIDEZ

Un chocolate elaborado con cacao fino de aroma proveniente del PerG. Su perfil sensorial se
destaca por sus notas acidas y frutales

Ingredientes:

Licor de cacao de Per(, azGcar, 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.

AZUCAR GRASA TOTAL FLUIDEZ
37% 40°% vy ’ L
FLUIDO

CONSERVACION: 16-18°C VIDA UTIL: 18 MESES

CACAO FINO DE AROMA &

Cacao Fino de Aroma del Pera. { COLOMBIA
OCEANO PACIFICO

AZUCAR BLANCO

Origen latinoamericano.

t
PESO NETO PESO TOTAL N
: . | ~
SKU # FUNDA POR CARTON POR CARTON \\
230084 200g gke 9kg ECUADOR =
(muestra) N
2350 kg 10kg 11kg )
2201 2.5kg 10kg 11kg
2220 7.5kg 15kg 16kg /,
2V
USOS RECOMENDADOS NOTAS DE SABOR
Mousses Cacao Tostado [ X JoJeo)
Bizcochos Acido
Ganaches Amargo
Moldeado Frutal 0000
Envoltura en Maquina N\
Helados y Sorbetes . .
Salsas y Bebidas PERU
Masas y Pastas
Bolleria .
TEMPERADO
DERRETIDO TEMPERATURA \
DE TRABAJO
SUGERIDA &
45-50°C |
30-31°C
CRISTALIZACION: 27-28°C \\

www.republicadelcacao.com
M republicadelcacao IMPACTO GLOBAL

MARCA LOCAL =&
Fabrica de Chocolate con Certificado FSSC 22000. CA LOC

social + ambiental * econémico  Comoraton
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