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UNRHONA

BAKGRUND

Med Dulcey uppfann Valrhona den fjirde chokladfirgen - blond. Under ett chokladevent rakade Frédéric Bau ldmna vit choklad i

ett vattenbad lite fér Iange. Resultatet 6verraskade honom: chokladen hade fargats “blond” och doftade ljuvligt avrostade
kakor och karamelliserad mjdlk. Dulcey lanserades 2012 och &r ett prov pa kulinarisk kreativitet och mod, som revolutionerade
konditorvarlden. Namnet Dulcey anspelar pa den mjuka sétma som utmaérker chokladen.

UTVECKLINGSPROCESSEN

Det tog atta ar av produktutveckling fér att omvandla det lyckade misstaget till dagens fantastiska recept.

. , éé
8%@@%@%@%@% Dulcey &r en helt magisk och fantastisk choklad.

Vi dlskar den! Jag tror att det &r den choklad jag
KONDITOR anvander mest just nu, och det sdger en heldel ... 22
MICHALAK - PARIS

FORPACKNING

Pellets i pdse 3kg Produktnummer: 46412

SMAKPROFIL

RN AL SAMMANSATTNING

UNDERLIGGANDE NOT: LATT SALTA | oo .
Kakao 35% min. Fett 44% Socker 29%

Dulcey, med sin smak av s6ta kex och INGREDIENSER

karamelliserad midlk, och et myckeb [§HE T
inslag av salta, vacker liv i barndomens
alla ljuvliga smakminnen.

Kakaosmér, socker, helmjdlkspulver, skummjolkspulver, vassle (mjolk),
smor (mjdlk), emulgeringsmedel: solroslecitin, naturligt vaniljextrakt.
Kan innehalla spar av: nétter, soja.

HALLBARHET*

12 manader

FORVARING

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

* Bast fére-datum berdknat fran tillverkningsdatum

ANVANDNINGSOMRADEN

CREMEUX OCH GLASS OCH

o .
DULCEY 35% OVERDRAG GJUTNING CHOKLADKAKOR MOUSSE GANACHE SORBET

REKOMMENDATION

Idealisk Lamplig

SMAKKOMBINATIONER

APRIKOS BANAN MANGO
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