CHOCOLATERIE

GAYAS 70%

CHOCOLAT DE COUVERTURE NOIR - EQUATEUR

Faible Moyen Fort Faible Moyen Fort Faible Moyen Fort
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EQUILIBRE . AMERTUME fruitées soutenues d'arémes boisés qui
CAChOTE a conquis les équipes de Chocolaterie
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- Pomme - Citron
- Amande - Coriandre
Cacao Beurre de cacao’

* Valeurs moyennes.
Pate de cacao Equateur, Sucre, Beurre de cacao.

Emulsifiant : l&cithine de soja sans OGM.

16°C / 18°C & labri de
la lumiére

24 mois apres date
de production

Lait, Lactose, Soja, Huile /
Craisse de soja
entierement raffinée,
Fructose.

Convient aux végétariens
et végétaliens.

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




Enrobage Tablette

Créeme 35% MG
Sorbitol cristal

Sucre inverti

Clucose DE6O

Beurre laitier 82% MG

Total

CHOCOLATERIE DE L'OPERA

400¢g

1500 g

Moulage

27 %
5%
7%
5%
6 %

100 %

846 Chemin du Barret 13160 Chateaurenard France

Tel.: +33490870010

www.chocolateriedelopera.com | info@chocolateriedelopera.com

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

- Chauffer la créeme et les sucres a 65°C.

- Ajouter le beurre.

- Verser sur le chocolat de couverture haché.
- Créer une émulsion.

- Vérifier la température de coulage.

- Couler en cadre chablonné.

- Laisser cristalliser 24h, découper et enrober.

Pour un cadre de 33/33 sur 1 cm.

Propriété exclusive de la Chocolaterie de I'Opéra™. Avril 2025.



