GRAGEAS CUBIERTAS CON CHOCOLATE

- Wida util de 24 meses.

- Grano de café tostado, cubierto con
chocolate oscuro del 53%.

- ldeal para uzar en preparaciones y
acompanamiento de bebidas.

- Vida util de 24 meses.

- Café instantaneo cubierto con chocolate
oscuro del 53%.

- Ideal para preparacion y decoracion de postres.

- Puede zer uzado en productos horneados.

Dark chocolate coered nibs cluster

- Wida util de 24 meses.

- Trozos de cacao tostado agrupado cubierto
con chocolate oscuro del 53%.

- Ideal para acompanamiento de bebidas
frias y calientes.

INDUSTRIALES

COBERTURAS REALES DE ORIGEN

De origen Santander 35%

- Predominan sabores suaves y agradables a
cacao con tonos frutales v un nivel de acidez leve
que acompanan muy bien el sabor del chocolate.

- Requiere curva de atemperado.
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De origen T wmaco 65%

- Deliciozso balance entre el sabor amargo, los
tonog dulces v laz notas definidas a cacao.
Ideal para aquelloz que buscan balance entre
el sabor y el aroma de loz chocolates.

- Requiere curva de atemperado.
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COBERTURAS REALES PAN DE CHOCOLATE

Pan de Chocolate

- Vida atil 24 meses.

- Contiene 300 barras aprox.

- Hechos con cobertura Real Selva del 46%.

- Ideales para preparacion de croissant,
palitos con relleno de Chocolate, decoracion.

CACADQ

COBERTURAS REALES COMBINADAS

Real negra, Selua 16%

- Vida atil de 24 meses.

- Chocolate semi-amargo.

- Motas frutales dulces y citricos y
un ligero sabor anuezado.

- Requiere curva de atemperado.
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CACAO
(Real negra, Misterio 58%

- Vida atil de 24 meses.

- Sabor pronunciade de cacao con tonos
florales y tonos dulces agradables.

- De textura suave y rapida fusion en boca.

- Requiere curva de atemperado.
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CACADO

COBERTURAS REALES COMBINADAS

Real de leche, Macondo 60%

- Vida atil de 24 meses.

- Chocolate con tonos acidos suaves que
acompanan el sabor frutal del cacao.

- Amargo Tipico del chocolate y tonos dulces

- Sabor delicado y textura fluida.

- Requiere curva de atemperado.

LUKER e
Real de leche, (tlintico 33,5% cAacho

- Vida atil de 12 meses.
- Reprezenta la calidez y el sabor de nuestra
zona costera colombiana.
- Con 2u sabor dulce se resalta un balance entre
notas a vainilla, arequipe, panela y caramelo que
inundan el paladar y complementan sus notas lacteas.
- Cada uno de sus ingredientes se encarga de que
ezte chocolate lleve la cremosgidad a un nuevo nivel
que deleita los sentidos.
- Requiere curva de atemperado.

CACAO

Real de leche, Claro de luna 37 %

- Vida atil de 12 meses.

- Con sabor suave de cacao, con notas
dulces v un toque a vainilla que perdura.

- Requiere curva de atemperado.
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- Vida util de 12 meses.
- Notas lacteas marcadas y notas leves a cacao
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tipicas de la manteca de cacao natural.
LUKER &

- Requiere curva de atemperado.
CACAD
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CHOCOLATES DE MESA

- 100% de licor de cacao natural.
- Cero colesterol.
- Alimento ideal para toda la familia.
- &limento nufritivo de excelente sabor, aroma y espuma.
- De facil preparacion.
- Marca lider en el mercado de chocolates
de mesa sin azlcar.
- Mas de 100 anos en el mercado.

- Producto a baze de licor de cacao y azlcar.
- Chocolate de mesa para una preparacion caliente.
- Alimento reconocido por las familias colombianas
por ser de alto valor nutricional y fuente de energia.
- Alimento nuiritivo de excelente sabor, aroma y espuma.
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- Producto a base de cacao y azucar.

- 100% cacao natural.

- Mo es necesario hervir el chocolate
durante |a preparacion.

- Marca lider en el oriente colombiano.

- Alimento nufritive de excelente sabor,
aroma y espuma.
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Instantaneo, Gmuufacﬂo

- Café Instantaneo de facil preparacion
v rapidez (practicidad).

- 100% natural.

- Granulado.

- Presencia a nivel nacional.

Molide, Clisico - Infenso

- Café tostado y molido de excelente calidad.

- Empague hermético que garantiza frescura
del producto v conservacion de las caracteristicas
de aroma y sabor.

- Excelente taza por su sabor y aroma.

- Café tostado 100%, con materia prima
zeleccionada de calidad excelzo.

- Dirigido a un consumidor que disfruta de la
preparacion de su café desde un grano tostado.

- E= una café moderadamente oscuro, resultado de
una tostion alta, seleccionado de una variedad
sin demasiada acidez.

(] Ty ro——
Molido de onigen, Gourmet

- Café calidad excelso, tostado y molido de tipo exportacion.
- Café de fino aroma, exdtico dulzor, acidez frutal y
suavidad angelical.
- Café de origen cosechado por cafeteros de
manera artesanal vy procesado por gente con
mas de 100 afos de experiancia.
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Meolido sin caffeina
- Café tostado v molido al cual se le ha eliminado en un
99% el contenido de cafeina sin perder las caracteristicas
del sabor a café.

- Dirigido a personas con estilos de vida =aludables.
- E= suave con el estomago.

INDUSTRIALES

COBERTURA SABOR A CHOCOLATE

- Bolsa x 1 Kilo { embalaje x 10 Unidades)
1 caja x 20 kilos. Vida atil 24 meses.

- Hechos con cobertura sucedanea.

- Resisten altas temperaturas

- ldeales para preparacion de tortas y galletas.
(productos calientes)

Cobertura sabor a chocolate

- Mo requiere atemperado
- Tiene un delicioso sabor y es facil de usar
- Con la cobertura sabor a chocolate,

le das mas valor a tus preparaciones.

COBERTURA

Licor de cacao, masa de cacao

- Vida util 12 meses.

- Licor de cacao 100% natural.

- Obtenido de mezclas seleccionadas de cacan.

- Ez fundamental en la elaboracion de postres,
barras de chocolate vy otros.
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- Vida util 24 meses.
- Cacao en polvo fino con suave textura, color café
carmelita, olor y sabor caracteristico a chocolate natural.
- Es utilizada en decoraciones de reposteria:
Capuchinos, El café moca, Confituras de chocolates.
- Productos para untar (Nocilla, Nutella, siropes
de chocolate entre otros).
- Cocoa del 10 al 12%.
- Cocoa del 16%.
*El % ez la cantidad de grasa de cacao
que contiene la cocoa.
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- Vida afil 24 meses.
- Cacao Fino con Suave textura v definido
sabor a chocolate.
- Cocoa Matural.
- Utilizado especialmente para preparacion
de Brownies v tortas donde se requiera un sabor
mas definido a Chocolate o para ¢
elaboracion de bebidas Calientes sin azlcar.
- Porcentaje de Grasa del 15,5% al 17%.

- El % es la cantidad de grasa de Cacap
que confiene la cocoa. .
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- Vida ufil 24 meses.

- Cocoa Matural delicado sabor a cacao
acomparnado de notas dulces.

- Hilizado especialmente para bebidas
calientes o frias.
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