CALLEBAUT

CHOCOLATE SAUCE

Tutto il meglio del cioccolato fondente Callebaut in una salsa!

v" Una ricetta superba per un piacere unico: 33,5% di cioccolato fondente Callebaut
v Colore scuro intenso e consistenza ricca e vellutata

v Un momento di piacere unico per i tuoi Clienti!

v" Disponibile in due formati per un facile dosaggio

Dark Chocolate Sauce
Sacchettl da 50 gr.

La dose perfetta per un solo dessert: 1 sacchetto = una porzione

- Comodo per ricoprire le monoporzioni

- Facile da usare: si scalda al microonde 0 a bagno maria,
basta poi tagliare I'angolo del sacchetto e Ia salsa al cioccolato e
pronta da usare!

Dark Chocolate Sauce
Bottiglia da 1 1.

- Ideale per chi produce piu dessert!
- Bottiglia Top-down: sempre a portata di mano,

sempre pronta all'uso!
- Consente di servire la Chocolate Sauce sino all’'ultima goccia
- Si scalda direttamente al microonde 0 a bagno-maria
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Nessuna salsa al cioccolato @ mai stata cosi Callebaut!
Il massimo per gli esperti di cioccolato

- La Chocolate Sauce Callebaut e semplicemente unica: assaggiala e scoprirai il gusto superbo

- Gusto pieno e bilanciato, ricco degli aromi del cacao

- |l cioccolato fondente Callebaut, ingrediente principale (non meno del 33,5%!), ne garantisce il qusto
gia apprezzato da tutti nel mondo!

Una consistenza bilanciata - per un sapore
vellutato e per servirla facilmente

- La Chocolate Sauce Callebaut ha una consistenza vellutata, ricca e omogenea - un piacere unico proprio
come se fatte artigianalmente!
- £" ideale per essere dosata con grande precisione o per creare decorazioni originali

Massima convenienza - per guadagnare tempo!

- Basta semplicemente scaldare la Chocolate Sauce Callebaut... ed é subito pronta!
- Servirla non e mai stato cosi facile e veloce!
- Non avrai piu bisogno di preparare una salsa sul momento... niente piu sprechi!

Due confezionamenti maneggevoli -
per venire incontro a tutte le esigenze!

- Bottiglia da 1 kg
- Monodose in sacchetti da 50 gr

Chocolate Sauce - informazioni tecniche

- Prima dell’'uso deve essere leggermente riscaldata

- Va conservata in ambiente fresco e asciutto, senza odori, @ 12°C - 20° C

- Shelf life: 14 mesi dalla produzione nella confezione chiusa. Una volta aperta, 4 settimane se conservata
in frigo/2 settimane se consefvata a temperatura ambiente.

DESCRIZIONE CoDICE CONFEZIONAMENTO
Dark Chocolate Sauce | Salsa al cioccolato per dessert con | TOD-6012CHOC-138 Bottiglia da 1 Kg.

il 33,5% min. di cioccolato fondente
(allebaut TOD-6012CHOC-139 Scatola con
30 sacchetti da 50 qr.
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