100% KAKAOPULVER

Valrhona — Reines Kakaopulver (schwach entélt, 21 % Fett)

Dieses hochwertige, reine Kakaopulver von Valrhona wird ohne zugesetzten Zucker hergestellt und iberzeugt durch seine
kraftige, rotlich-mahagoniartige Farbe sowie ein intensives, aromatisches Kakaoprofil.

Als eines der beliebtesten Kakaopulver in der Welt der Chocolatiers und Spitzenrestaurants steht es fur auRergewdhnliche Qualitat
und optimale Verarbeitungseigenschaften.

Mit einem Fettgehalt von 21 % und einer alkalisierten Struktur, die Farbe und Geschmack harmonisch abrundet, eignet sich
dieses Kakaopulver vielseitig fur Kiiche und Patisserie:

— zur Herstellung edler Desserts und Torten

— fur Trinkschokolade (mit Zucker verfeinert)

— zum Walzen von Pralinen und Triffeln

— zur Dekoration, etwa von Tiramisu oder Geback

Hergestellt aus 100 % Kakao, vegan, glutenfrei und aus nachhaltigem Anbau — ein unverzichtbarer Klassiker fir Profis und
Genussliebhaber.

Zum Produkt

Nahrwerte
Unzubereitet pro 100 g

Energy kJ 1549 kj
Energy kcal 370 kcal
Fat 21g

of which 139
saturates

Carbohydrates 89¢g

of which sugars 0,59
Protein 1949
Salt 0,04 g

Zusatzliche Informationen
Zutaten: Kakaopulver (mindestens 100% Kakao), Séureregulator: Kaliumcarbonate.

Produzent: Valrhona | 12-18 Avenue du Président Roosevelt | 26600 Tain I"Hermitage | Frankreich
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https://choco-dealer.com/detail/019a975199a272498287649564d5279f

