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VALRHONA

Cavaibe 66%
Cotmie, ped s fofelt balorsmde spat. in olftd Ao vl

BAKGRUND
Caraibe skapades 1988 och ar en mycket vélbalanserad choklad, med en tilltalande rundhet och mjuk s6tma. Tack vare sin fina
balans anvands Caraibe ofta i Valrhonas egen konditorskola, Ecole Valrhona. Den genuina chokladsmaken gér den till ett populart
val hos vara konditorer, nir nya recept ska tas fram. Chokladen har en mer l&ttillgdnglig smakprofil &n Guanaja. Den brukar
uppskattas av alla och &r ofta barnens favorit. Caraibe har fatt sitt namn efter de karibiska éarna och &r en hyllning till deras
mangfald och de karibiska kakaobénor som chokladen &r framstalld av.

HEMLIGHETEN BAKOM DEN UNIKA SMAKEN
Caraibe bestar av en komplex blandning av smakprofiler som &r typiska fér kakao fran Dominikanska republiken, Ecuador, Jamaica
och Togo. De olika smakprofilerna blandas tills de far den enhetliga och unika smak som utmérker Caraibe - balanserad och rostad.
Chokladen som alltid framstallts med lika lyckat resultat sedan 1988 &r ett bevis pa Valrhonas stora skicklighet och kunnande.

64
gm 6({/%(/ Min favorit &r och férblir Caraibe 66%. Varje gang jag dter den

minns jag tillbaka till férsta gdngen som jag smakade den. Jag
MAISON COVELLI, BEAUVAIS har naturligtvis &ven provat annan utsékt choklad, men det har
ar favoriten. 17

FORPACKNING

SMAKPROFIL L .
Pellets i pase 3kg Produktnummer: 46410

HUVUDPROFIL: SOTA KRYDDOR
UNDERLIGGANDE NOT: ROSTAD SAMMANSATTNING

UTMARKANDE NOT: BITTERHET | oo .
Kakao 66% min. Fett 40% Socker 33%

Caraibe, med sina intensiva, blt‘tl’? INGREDIENSER

noter, tillsammans med inslag av trd |

och rostade nétter. far dig att Kakaobénor, socker, kakaosmér, emulgeringsmedel: solroslecitin,
dromma om lockande karibiska naturligt vaniljextrakt.

rytmer i skuggan av ett kakaotrad. Kan innehalla spar av: mjolk, nétter, soja.

HALLBARHET*

18 manader

FORVARING

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

* Bast fére-datum berdknat fran tillverkningsdatum

ANVANDNINGSOMRADEN

CREMEUX OCH GLASS OCH

. o .
CARAIBE 66% OVERDRAG GJUTNING CHOKLADKAKOR MOUSSE GANACHE SORBET
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SMAKKOMBINATIONER

NOTTER CITRONSKAL MYNTA KRYDDOR CITRONGRAS KARAMELL
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