Gamme

SEQUENCIA™

Un nouveau mode de torréfaction, unique au monde,
qui révéle le vrai golt du cacao. Récompensé
du «SIRHA INNOVATION AWARD 2017»

CHOCOLATERIE

ALTAPAZ 73%

CHOCOLAT DE COUVERTURE NOIR - GUATEMALA

ISSU DE LA TORREFACTION SEQUENCIA™ TECHNOLOGY SEQUENCIA

Technology

PERSONNALITE AROMATIQUE

Sucre Puissance Persistance
Moyen Fort Faible Fort Faible Moyen ORIGINE
Attaque en bouche Milieu de bouche Fin de bouche
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Les féves de cacao du Guatemals,
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Aujourd’hui, le cacao guatémaltéque

EQUILIBRE | \ p}nsmums joue un rble clé sur la scéne

CACAOTE internationale du chocolat haut de

gamme, apprécié par les artisans

chocolatiers pour sa finesse et son
caractere unique.

INFOS TECHNIQUES s

Accords possibles - Noisettes - Citron
- Amandes - Framboise

INNOVATION
Composition 2017
Cacao Beurre de cacao’
Afin de révéler au mieux les subtilités
*Valeurs moyennes. aromatiques de ces féves d'exception,
nous avons effectué une torréfaction
Ingrédients Pate de cacao Guatemala, Sucre, Beurre de cacao. séquentielle. Une technique imaginée

Emulsifiant : écithine de soja sans OCM. par nos équipes qui consiste a fractionner

. en sous-cycles a basse température, le

]céggjfgro‘?‘tlf?% el cycle de torréfaction. Cette innovation a

lumiere atabridela été récompensée a l'occasion du salon
du SIRHA 2017.

DDM
24 mois apres date
de production

Conditionnement

- Sacs de gouttes 5 kg

- Sacs de gouttes 1,5 Kg
- Echantillons 100 gr

Allergénes

Lait, lactose, soja, huile /
graisse de soja, Fructose.
Convientaux végétariens
et végétaliens.

Séquencia™ Technology : Innovation n°537259
'*| Recherches co-financées par le Ministere de

| Ulndustrie, le Département des Bouches du
Rhone et la Région Provence Alpes Cotes
d'Azur.




UTILISATIONS IDEALES

Enrobage Moulage Tablette

BONBON GANACHE ALTAPAZ" 73%

COURBES DE TEMPERATURE

Ces températures sont des propositions et doivent
étre adaptées a votre matériel.

Fondre a 38/40°C
Refroidir a 28/29°C
Travailler a 31/32°C

a l’'infusion de féves torréfiées du Vénézuela

Recette de Frédéric Hawecker - Meilleur Ouvrier de France 2011.

Creme UHT 35% MG 336¢g 33%
FEVES TORREFIEES DU VENEZUELA 34 g 3%
Sorbitol cristal 50¢g 5%
Sirop de glucose DE60 50¢g 5%
Sucre inverti 95¢g 9 %
Beurre sec 54¢ 5%
ALTAPAZ™73% 415¢ 40 %
Total 1034 ¢g 100 %

INFOS COMPLEMENTAIRES

PROCEDE :

- Torréfier les féves au four a 140°C pendant environ

40 min.

- Faire chauffer la creme et les féves concassées puis

porter a ébullition et mixer.

- Laisser infuser pendant 15 min.

- Chinoiser et repeser la créeme.

- Ajouter les sucres.

- Chauffer a 65°C et ajouter le beurre.

- Verser sur le chocolat de couverture ALTAPAZ™ 73%

et émulsionner.

- Pocher dans des coques de chocolat de couverture

ALTAPAZ™ 73%. Laisser cristalliser et obturer.

Ce chocolat a été réalisé avec le procédé SEQUENCIA“‘ TECHNOLOGY. Fruit de 5 années de recherche, la
torréfaction séquentielle consiste a moduler la durée et la température durant la torréfaction, ce qui permet de
révéler les ardbmes de la féve de cacao. Les féves de cacao ainsi torréfiées donnent naissance a un chocolat trés
original... Un chocolat au goGt de fruit, celui de la feve de cacao dont il est issu.

LES ATOUTS D’ALTAPAZ" 73%

- Un chocolat a la personnalité forte et aux accents fruités.

- Torréfaction séquentielle.
- Une tres belle fluidité.
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