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Kakao Ceremonialne
WiedzZzm Ekologiczne Kakao
z Madagaskaru

Cena 40,00 z
Dostepnosé Dostepny
Stan magazynowy 2 szt

Czas wysytki 4 dni

Numer katalogowy KAKCerMad
Producent AYHEPI

Opis produktu

Kakao Ceremonialne Wiedzm Ekologiczne Kakao z Madagaskaru

Kakao ceremonialne to surowe kakao nieodttuszczone, poddawane wytgcznie delikatnej fermentacji. Dzieki
temu udaje sie uzyskac odpowiedni profil aromatyczny i lepsza biodostepnosé zawartych w nim sktadnikéw
aktywnych.

Kakao ceremonialne - chociaz nazwa sugeruje na celebrowanie jego spozycia - to cos wiecej niz tylko rytuat
jego wypijania. Wyjatkowosci nalezy upatrywac sie m.in.: doboru odpowiednich odmian kakaowca, wtasciwej
uprawy, przestrzegania procedur dotyczgcych obrébki pozyskanych ziaren.

Sztabka tego kakao jest najbardziej pierwotng, odzywczg formg czekolady i zarazem produktem dla koneseréw.
Dzieki unikalnemu procesowi kriogenicznego mielenia potrafimy zachowa¢ duzg ilos¢ ttuszczu kakaowego oraz
zmieli¢ tuske (zrédto btonnika).

Ekologiczne

Z upraw Fair Trade

Zmielone kriogenicznie

W tabliczce

46% masta kakaowego

Ketogeniczne

Do przyrzadzania "Napoju Bogéw" i spozywania jako 100% gorzka czekolada

Sktad: 100% ekologicznych ziaren kakaowca odmiany Trinitario, z niewielkg domieszka Crioilo i Forastero,
zmielonych kriogenicznie.

Wartos¢ odzywcza w 100 g

Wartos$¢ energetyczna: 2268 kJ/542 kcal
Ttuszcz: 46 g

w tym kwasy ttuszczowe nasycone: 29 g
Weglowodany: 4,7 g

w tym cukry: 1,2 g

Btonnik: 28 g
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Biatko: 13 g
S6l: 0g

Przechowywad w temperaturze pokojowe;j.

Uwaga

Kakao ceremonialne jest odlewane recznie, nie stosujemy temperowania (krystalizowania sie ttuszczu
kakaowego). Pojawienie sie nalotu, przebarwien oraz wystgpienie réznych struktur powierzchni kakao jest
zjawiskiem naturalnym i nie wptywa na smak i aromat produktu.
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