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LES PURES PLANTATIONS™

CHOCOLATE’RIE
Expression de terroirs uniques,

chocolats élaborés a partir d'un seul profil de
féves de cacao, issues d'une méme région.

MADONG 70%

CHOCOLAT DE COUVERTURE NOIR
PAPOUASIE-NOUVELLE-GUINEE

PERSONNALITE AROMATIQUE
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Notes principales

l AMERTUME sur des terres volcaniques, le cacao

cacaore obtenu posséde des caractéristiques

aromatiques les plus réputées au

Accords possibles - Thé monde. Dans cette région de Madang,
nous nous approvisionnons aupres des

INFOS TECHNIQUES rares plantations produisant cette féve

d'exception.

Composition

Cacao Beurre de cacao’

*Valeurs moyennes.

Ingrédients Pate de cacao Papouasie-Nouvelle-Cuinée, Sucre,
Beurre de cacao. Emulsifiant : lécithine de soja sans OGM.

DDM Conservation
24 mois apres date 16°C /18°C a labri de
de production la lumiere

Conditionnement

- Sacs de gouttes 5 kg

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

Allergénes

Lait, Lactose, Soja, Huile /
Craisse de soja
entierement

raffinée, Fructose,
Convientaux végétariens
et végétaliens.

Fiche technique disponible dans votre espace client : www.chocolateriedelopera.com




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

Enrobage Moulage Tablette

Recette de Frédéric Hawecker - Meilleur Ouvrier de France 2011.

Créme 35% MG 350 ¢g 34,48 % - Mélanger le sorbitol et la creme.

Sucre inverti 70g 6,90 % - Bouillir la creme et la trimoline.

Beurre laitier 75¢ 7,39 % - Ajouter en plusieurs fois sur les chocolats
Sorbitol poudre 20¢g 1,97 % (MADONG™70% et DIVO™40%).

- Créer une émulsion.
- Vérifier la température de coulage.
Total 1015¢g 100 % - A 38°C, ajouter le beurre laitier.
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