CALLEBAUT

SOKOLAADID JAATISEGLASUURIKS



Callebaut pakub valikut Sokolaade, mis sobivad suureparaselt jaatisetootmisse: nende suur kakaovoisisaldus tagab
kiire tahenemise ja vdga elastse tekstuuri. Need Sokolaadid ei mérane isegi stigavkilmutatuna, sobivad ideaalselt
glasuuriks ja katteks softjaatisele, pulgajaatisele, kookidele voi kiilmutatud dessertidele.

MIKS VALIDA CALLEBAUT’
JAATISESOKOLAADID:

+ 100% Sokolaad

- Belgia Sokolaad (valmistatud Belgias)
- NGld ka n6opidena™

v o 8

INTENSIIVNE TAHENEB KATAB
SOKOLAADIMAITSE KIIRESTI HASTI

Jaatiseglasuurisokolaad -  TUME 3okolaad - 56,4% kakaod 1) Soojendaclg 40..45°C, soltuvalt kasutuseesmargist
(paksem véi vedelam).

ICE-45-MNV-552

Jaatiseglasuuridokolaad -  PlIMA3okolaad - 40,7% kakaod 2) Glasuurida pehme voi kova jadtis, voi kilmutatud

tordid-koogid.
ICE-50-WNV-552

Jaatiseglasuurisokolaad -  VALGE Sokolaad - 38,5% kakaod 3) Sokolaad muutub hammustades praksuvaks
parast tahenemist.

Saadaval 4 x 2,5kg n66pidena™

#Callebaut
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Koik retseptid saadaval www.callebaut.com
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