VALRHONA

Let’s imagine the best of chocolate®

HUKAMBI 55%

Ainutlaatuisessa couverture-suklaassa yhdistyvat maidon
pehmea makeus ja brasilialaisten kaakaopapujen voimakkuus

MAKUPROFIILI

HALLITSEVA OMINAISUUS: TAYTELAINEN KAAKAO

VIVAHDE: PAAHDETTU VILJA
UNIIKKI SAVY: KITKERYYS
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VALREIONA HUKAMBI 53%

Hukambi 53% on Valrhonan ensimmainen tumma maitosuklaa.
Ainutlaatuisessa couverture-suklaassa yhdistyvat maidon
pehmea makeus ja brasilialaisten kaakaopapujen voimakkuus.

Hukambissa kaytetyt kaakaopavut tulevat Valrhonan
pitkadaikaisen kumppanin kaakaoviljelmilta Brasilian Mata
Atlanticalta. Alue kuuluu UNESCO:n kestavan kehityksen

alueisiin. Viljelmilld huolehditaan ymparistdn ja yhteisdn
hyvinvoinnista ja ne ovat Rainforest Alliance-sertifioituja.

TEMPEROINTILAMPOTILAT

T1 (M3/122°F OR 45/50°C) T2 (82/84°F OR 27/28°C)

S

MELTING CRYSTALLIZATION 'WORKING BY |

RESEPTI: HUKAMBI 53% LIGHT MOUSSE

600g Valrhona HUKAMBI 53% * Liota liivatejauhe veteen.
5009 UHT mfﬂito « Kiehauta maito, kaada suklaan paalle, emulsioi sauvasekottimella n.2 min
15%9 liivatejauhe +  Vatkaa kerma ldysaksi vaahdoksi
9 vest *  Kunsuklaamassa on jadhtynyt 30-35 asteiseksi, lisaa 1dysé kermavaahto sekaan,
1000g UHT vispikerma sekoita huolellisesti tasaiseksi
2000g paino yhteensa Saanto: 4 40g / 50 hl6

KAYTTO JA MAKUPARIT

Tummalle suklaalle ominaisen korkean kaakaopitoisuuden ja maitosuklaan pehmeyden ansiosta Hukambi sopii monenlaisiin kayttotarkoituksiin.
Suklaa ei sisalla lesitiinia.

CREMEUX ICE CREAMS
HUKAMBI 53%
6 COATING MOLDING BARS MOUSSE & GANACHE & SORBETS
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& |deal application O Recommended application

FRUITY

Green pepper Smoked salt Toasted cereals
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