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VALRHONA
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BAKGRUND

Med Ivoire har Valrhona skapat en produkt som séirskiljer sig fran den traditionella vita chokladen. Ivoire har en mycket latt

sétma, en parlemorskimrande farg och en smak som paminner om smér. Chokladen &r sa berémd att “lvoire” numera ofta anvands

som en synonym for vit choklad bland yrkeskunniga i den gastronomiska varlden.

HEMLIGHETEN BAKOM DEN UNIKA SMAKEN
Ivoire &r en vit choklad dér alla ingredienser &r perfekt balanserade fér att uppna en smakprofil med varma toner

KONDITOR OCH UTBILDARE
PA ECOLE VALRHONA

SMAKPROFIL

HUVUDPROFIL: BALANSERAD
UNDERLIGGANDE NOT: KOKT MJOLK

En underbar vit choklad med varmande
inslag av kokt mjolk. Ivoire ar som en
lycklig barndom med manga skratt och
fina stunder tillsammans.

ANVANDNINGSOMRADEN

IVOIRE 35% OVERDRAG

GJUTNING

av mjolk och vanilj.

Ivoire &r en mytomspunnen vit choklad som det &r svart
att klara sig utan och som kan anvéndas i manga olika
recept. Chokladen passar mycket bra tillsammans med

alla typer av frukt. 99

FORPACKNING

Pellets i pase 3kg

SAMMANSATTNING

Kakao 35% min. Fett 40% Socker 43% Mjolk 22%

INGREDIENSER

Socker, kakaosmoér, helmjélkspulver, emulgeringsmedel:
solroslecitin, naturligt vaniljextrakt.
Kan innehalla spar av: gluten, nétter, soja.

HALLBARHET*

15 manader

FORVARING

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

* Bast fére-datum beraknat fran tillverkningsdatum

CREMEUX OCH GLASS OCH
GANACHE SORBET

CHOKLADKAKOR MOUSSE

REKOMMENDATION

SMAKKOMBINATIONER

Idealisk Lamplig

SYRLIGA FRUKTER BAR
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