CHOCOLATERIE

ARCATO 66%

CHOCOLAT DE COUVERTURE NOIR

ASSEMBLAGE DE MASSES DE CACAO

Faible ' Moyen Fort Faible ' Moyen Fort Faible ' Moyen Fort
Douce sur Mémes notes qui Plutot sucrée et
des notes cacaotées d t gourmande avec
tvanillées peraurent. 4ge
e - de légéres notes
torréfiées.

GOURMAND N

(

m&

N\
EQUILIBRE AMERTUME
CACAOTE
- Citron - Bergamote

- Cardamome - Gingembre

Cacao’ Beurre de cacao’

*Valeurs moyennes.

E’éte de cacao, Sucre, Beurre de cacao.
Emulsifiant : lécithine de soja sans OCM.

24 mois aprés date

de production

16°C / 18°C a labri de
la lumiére

Lait, Lactose, Soja, Huile /
Graisse de soja, Fructose.
Convient aux végétariens
et végétaliens.

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

ORIGINE

Région :

AMERIQUE DU SUD ET OCEAN INDIEN
Profil de féves majoritaire :
CRIOLLO & TRINITARIO

Bien que ce chocolat de couverture
rassemble toutes les caractéristiques
techniques et gustatives d'un chocolat
Pures Plantations™ d’origine unique,
il fait partie de la gamme « Les
Classiques » : Une combinaison de féves
de cacao premium dont chaque type
de féve aura bénéficié d'un traitement

adapté avant d'étre associé.

L'alliance de cacaos fins issus
d'Amérique du Sud ainsi que de 'Océan
Indien, fait de ce chocolat de couverture

l'un des incontournables de la gamme.



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

Enrobage Moulage Glace

Créme 35% MG 430 ¢g 209% - Chauffer la creme et les sucres a 65°C.
Sorbitol cristal 75¢g 5% - Ajouter le beurre.

Sucre inverti 90¢g 6 % - Verser sur le chocolat de couverture haché.
Glucose DE60 75¢g 5% - Créer une émulsion.

Beurre laitier 82% MG 80¢g 5%

- Vérifier la température de coulage.

- Couler en cadre chablonné.
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Total 1500¢ 100 % - Laisser cristalliser 24h, découper et enrober.

Pour un cadre de 33/33 sur 1 cm.

CHOCOLATERIE DE L'OPERA

846 Chemin du Barret 13160 Chateaurenard France

Tel.: +33490870010

www.chocolateriedelopera.com | info@chocolateriedelopera.com

Propriété exclusive de la Chocolaterie de 'Opéra™. Février 2025.



