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Um chocolate balanceado
com um belo sabor.

O seu corpo é favorecido
numa nota torrada final. Este
é um chocolate de qualidade
que é apreciado pela sua
facilidade de utilizagio por
todos os chefs pasteleiros e

chocolateiros.

A balanced  chocolate
with a beautiful taste. Its
body is complimented by
a subtle roasted note at
the end. This is a quality
chocolate that is
appreciated for its ease of
use by all pastry chefs

and chocolatiers.
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Especiarias
Spice
Cacau | Cocoa - 55%

Temperatura de Fusao-50/55 C°
Melting Temperature

Gordura | Fat- 36%
Fluidez | Fluidity - 4/5
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Cacau | Cocoa - 58,5%

Temperatura de Fusao - 50/ 55 C°
Melting Temperature

Gordura | Fat-39%
Fluidez | Fluidity - 4/5
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Os chefs apreciam muito esta
receita  pelo  seu  tom
achocolatado dominante e o
seu equilibrio. As notas de
frutos secos com um toque
de café e cardamomo
completam o sabor. A sua
fluidez e facilidade de uso
fazem-no um chocolate de
referéncia para moldagem e

cobertura.

A cobertura deste chocolate
tem muita personalidade.
Combina harmoniosamente
a amargura caracteristica das
melhores receitas tradicionais
com as notas prazerosas de
cacau e chocolate. Uma leve
nota de café aperfeicoa o
sabor  requintado  deste

chocolate.

Chefs greatly appreciate
this recipe for its strong
chocolate overtone and its
balance. Dried fruit notes
with a touch of coffee and
cardamon round out the

flavor. Its fluidity and

ease of use make this a
go-to  chocolate  for

molding and coating.

This chocolate  couverture
has a lot ofpersonality. It
harmom’ously combines the
characteristic  bitterness of
the best traditional recipes
with  pleasant cocoa and
chocolate  notes. A slzght
cojfee note perfm‘s the
exquisite  ftaste  of  this

chocolate.

Cacau | Cocoa - 64%

Temperatura de Fusao - 50/ 55 C°
Melting Temperature

Gordura | Fat-41%
Fluidez | Fluidity - 5/5
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speciarias
Spice

Cacau | Cocoa - 72%

Temperatura de Fusao - 50/55 C°
Melting Temperature

Gordura | Fat - 46%
Fluidez | Fluidity - 5/5

Um chocolate que combina
forca e subtileza com toques
de um cacau fino com notas
de frutas amarelas de fundo.
A sua amargura combinada
com notas amadeiradas e
condimentadas fazem deste
um chocolate de qualidade
dentro da tradi¢io Francesa

da manufatura de chocolate.

A chocolate  combining
strength and subtlety with
touches of fine cocoa and
yellow  fruit back notes.
Its bitterness  combined
with spicy and woody
notes make this a quality
chocolate  within  the
tradition  of  French

chocolate-making.
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