b

VALRHONA

Caramédélia 36%

BAKGRUND
Med Caramélia 36% tar Valrhona med karamell till upplevelsen hos en lyxchoklad. Smaken av salt smérkaramell vavs samman
med fylligheten hos mjélkchoklad. Resultatet blir en underbar njutning och en couverturechoklad som far alla att vilja ha mer av
Caramélia 36%.

UTVECKLINGSPROCESSEN
Till skillnad fran mjélkchoklad med tillsatt karamellarom &r Caramélia 36 % tillverkad med karamelliserat skummjélkspulver och smér.
Detta recept ger en exceptionell kramighet och akta karamellsmak.

Do it

KONDITORIINSTRUKTOR
PA L'ECOLE VALRHONA

Med Caramélia &r det enkelt att bérja

men inte lika enkelt att sluta. ”

FORPACKNING
SMAKPROFIL | e .

Féves i pase 3 kg

SAMMANSATTNING

Socker 34% Mjolk 20%

HUVUDPROFIL: FYLLIG
UNDERLIGGANDE NOT:
SALTKARAMELL

Kakao 36% min. Fett 38%

INGREDIENSER

Caramélias fyllighet och njutningsbara
salta karamelltoner &r perfekta foér
en dessert eller konditoriprodukt,
era kunder och géster kommer fa ett
héarligt leende pa ldpparna (och vilja ha
mer choklad).

ANVANDNINGSOMRADEN

Socker, kakaosmér, karamell (skummjélkspulver, vassle(mjolk), socker,
smor (mjélk), naturligt aromamne), helmjslkspulver, kakaobénor,
emulgeringsmedel: solroslecitin. Kan innehalla spar av: nétter och soja.

HALLBARHET*

15 manader

FORVARING

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

* bast fore-datum berdknat fran tillverkningsdatum

CARAMELIA 36% OVERDRAG GJUTNING CHOKLADKAKOR MOUSSE CREMEUX OCH GLASS OCH
° GANACHE SORBET
REKOMMENDATION o 1, 9 O O

SMAKKOMBINATIONER

NOTTER CITRUSFRUKT

EXOTISK FRUKT

@ \dealisk () Lamplig

KRYDDOR MORDEGSKAKOR SMORKARAMELL SESAMFRO
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