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CZEKOLADA GORZKA 100 % DO
ROZPUSZCZANIA 500 g KOSTKI
CIETE Z BLOKU

Cena 35,50 zt
Cena poprzednia 39,80zt
Dostepnosé Dostepny
Czas wysytki 3 dni
Numer katalogowy SPO

Kod producenta SPO

Opis produktu
CZEKOLADA GORZKA 100% 500 G do rozpuszczania

Czekolada gorzka wyprodukowana z 100% z ziarna kakaowca EXTRA GORZKA stworzona na bazie ziaren kakaowca odmiany
forestero z Ghany.

Do produkcji tej czekolady uzyliSmy tylko 2 produkty miazgi kakaowej i ttuszczu kakaowego. Intensywnie wytrawna,
aromatyczna, idealnie gtadka i rozptywajaca sie w ustach to idealna propozycja dla koneseréw wyszukanego i szlachetnego
smaku.

Czekolada do rozpuszczania.

Czekolada aktualnie jest pocieta na drobng kostke, w opakowaniu moze wystgpi¢ tez spora ilo$¢ drobnego proszku powstatego
podczas ciecia czekolady. Ta forma jest tatwiejsza do rozpuszczenia czekolady. zdjecie nr 2

Mozna na tej bazie wykona¢ dowolng czekolade lub uzywac jako dodatek do polewy lub deseréw.
ej i Ghany.

wszechstronne zastosowanie w cukiernictwie.
pozbawionych obcych zapachéw
Optymalna temperatura sktadowania: 10 - 16 °C.

Zastosowanie: oblewanie formowanie tabliczek czekolady, nadawanie smaku produktom, do past czekoladowych, produkcja
sosow, czekoladowych, do wyrobdéw cukierniczych, dodatek do lodéw, sorbetéw itp.

Wartos$¢ odzywcza w 100 g produktu:

Kraj pochodzenia surowca: Ghana

Wartos$¢ odzywcza w 100 g produktu:
wartos$¢ energetyczna: 647/ 2668 kcal/k]
ttuszcz: 60,0 g

- w tym kwasy ttuszczowe nasycone: 38,0 g

weglowodany: 6,30 g
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-w tym cukry: 1,10 g

biatko: 13,00 g

s6l: 0,01 g

Sktad: miazga kakaowa, ttuszcz kakaowy

ptynnos¢|: 1/5

Sposoéb przechowywania:

trzymac w zamknietym pojemniku, w chtodnym miejscu. Nalezy chroni¢ od Swiatta stonecznego i wilgoci.
najlepsza temperatura to 10-16 C

Produkt zamkniety w praktycznym doypacku z opisem produktu oraz datg przydatnosci

dtuga data przydatnosci do spozycia.
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