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BAKGRUND
Satilia Mérk har tagits fram for att kunna erbjuda en choklad som &r sdrskilt Iamplig som 6verdrag - med alla de specifika egenskaper
som kravs. Med sin runda smak kan Satilia Mérk framhava ett bakverk eller en pralin utan att ta éver. Istéllet forfinar chokladen

smaken fran évriga ingredienser. Ett mycket lattarbetat chokladéverdrag fér proffs. Namnet anspelar pa silkesmjuk satin. "'
HEMLIGHETEN BAKOM DEN UNIKA BLANDNINGEN 4

Bakom den enhetliga smaken hos Satilia Mork ligger ett genuint yrkeskunnande. Den perfekta blandningen aterskapas under hela ;‘\‘
aret, baserat pa smakprofilerna hos de olika kakaosorter som Valrhona képer in fran ett 20-tal Iander. Det &r ett verkligt .\\_
precisionsarbete som ger en balanserad choklad, bade vad galler smak och textur, som du kan anvanda till det mesta. '-..

'
ﬂb}aMé % Det ar ett verkligt néje att anvanda Satilia till verdrag. Den

ger ett perfekt, tunt och gldnsande éverdrag, och verkar till

CHOKLADTILLVERKARE OCH INBJUDEN och med férbéattra smaken inuti mina praliner. 29

TILL ECOLE VALRHONA | BROOKLYN

FORPACKNING A

SMAKPROFEIL e . ‘\‘
Pellets i kartong 12 kg Produktnummer: 46404 ~
e

HUVUDPROFIL: RUND SAMMANSATTNING 5

UNDERLIGGANDE NOTER:
ROSTADE NOTTER

Kakao 62% min. Fett 38% Socker 37%

INGREDIENSER

Kakaobdnor, socker, kakaosmér, emulgeringsmedel: solroslecitin,
naturligt vaniljextrakt.

Kan innehalla spar av: mjélk, nétter, soja.

HALLBARHET*

18 manader

FORVARING

Forvaras torrt och svalt, mellan 16°C och 18°C.

* Bast fére-datum berdknat fran tillverkningsdatum «
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ANVANDNINGSOMRADEN 4
NI
SATILIA x CREMEUX OCH GLASS OCH ‘™
NOIRE 62% OVERDRAG GJUTNING CHOKLADKAKOR MOUSSE GANACHE SORBET .\\.
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REKOMMENDATION ' O 9 19, 19 19,
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