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Chocolate Negro, 56°% Cacao.

CHOCOLATE NEGRO
ECUADOR 56%

INTENSO CACAO / AMARGO / NO PARA ENVOLTURA

Chocolate elaborado con Cacao Fino de Aroma de Ecuador: “Nacional”. Muestra en su sabor una
pizca de flores blancas, seguido por una sensacion de café tostado. Su gusto final presenta un
perfil redondo con notas poderosas de chocolate combinado con las emblematicas notas amargas
del “Cacao Nacional”.
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Ingredientes:

Licor de cacao de Ecuador, azicar, manteca de cacao, emulsificante (lecitina de girasol), extracto
natural de vainilla. Posible presencia de frutos con cascara (almendras, avellanas, pistacho, nueces
de pecan), cacahuate, gluten, semillas de sésamo, proteinas de leche, huevo y soya. Este producto
se produce en una instalacion que también usa leche.
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AZUCAR GRASA TOTAL FLUIDEZ ,‘
43° 32% 'Y D ‘\,
BAJA

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

CACAO FINO DE AROMA
Cacao Fino de Aroma del Ecuador. . COLOMBIA
OCEANO PACIFICO

AZUCAR BLANCO
Origen Latinoamericano.

PESO NETO PESO TOTAL
SKU # FUNDA POR CARTON POR CARTON
230086 200g 8kg 9kg
(muestra) §
2341 1kg 10kg kg \
2203 2.5kg 10kg 11kg ECUADOR
2208 7.5kg 15kg 16kg
USOS RECOMENDADOS NOTAS DE SABOR
Mousses 0000 Cacao Tostado 0000
Bizcochos (X X X J Pan Tostado [ X _JoJe] _~
Ganaches 0000 Amargo |
Moldeado @000 Vainilla N ‘
Envoltura en Maquina OO OO Frutos Secos [ JoJeJo) N :
Helados y Sorbetes Astringencia )
Salsas y Bebidas R
TEMPERADO
DERRETIDO \. 2
TEMPERATURA N \
DE TRABAJO \
50-55°C )
30-31°C

CRISTALIZACION: 28-29°C \ v
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