woO

Kakao alkalizowane odttuszczone 10-12%

NT100A 25 kg
Kod Bakaliowo: 1189

UWAGA: Zdjecie pogladowe dla catej rodziny produktéw.

Dane techniczne:

e Waga 25.00
e Waga 25.00

Za kakao przepadajg wszystkie czekoladowe ftasuchy. Gtéwny sktadnik czekolady ma charakterystyczny zapach i
momentalnie kojarzy sie z pyszng tabliczka. To jeden z najpopularniejszych produktéw w przemysle cukierniczym, ktéry
poprawia humor i ostadza zycie.

Kakao znane byto juz starozytnym Aztekom i Inkom, a ziarna, z ktérych powstaje przyjemny, relaksujacy i rozjasniajacy
umyst napdj, byly dla nich cenniejsze niz ztoto. Poznaj zalety i wtasciwosci jakie posiada kakao alkalizowane.
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Kiedy z ziaren powstaje mielone kakao alkalizowane, sa one poddane specjalnej obrébce, nadajgcej neutralne pH.
Normalnie bytoby ono lekko kwasne. Alkalizowane jest takze ciemniejsze, stodsze i delikatniejsze niz zwykte. Kakao
alkalizowane ma wyrazistszy smak, a dzieki zawartosci sktadnikéw takich jak np. soda tatwiej tworzy zawiesiny z woda.
Najwazniejsze zalety tego rodzaju kakao to:

e obnizona wartos¢ kaloryczna i tagodniejszy smak w stosunku do petnottustego kakao

e zawartosé ttuszczu: 10-12%
¢ neutralne pH (ok. 7)

Skfadniki: 100% kakao alkalizowane odttuszczone 10-12% o symbolu handlowym NT100A.

Kraj pochodzenia: Ghana, Bufgaria, Wybrzeze Kosci Stoniowe;j

Forma: jednorodne, mielone kakao

Zastosowanie:

do deseréw

do koktajli i smoothie

do ciast i wypiekow
do napojoéw i grzancow
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