Fiche technique
LACTA 40% Sans Sucre Ajouté
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Caractéristiques générales

Dénomination et descriptif

du produit

+

Indications concernant

lutilisation

Viscosité

Allergénes

Conditionnement et Stockage

Chocolat au lait de couverture avec édulcorants

Teneur en cacao: 40% minimum

Non OGM, non ionisé

Origine: Equateur, Ghana

Fabriqué en Suisse

Ingrédients: édulcorant (E965: maltitol), poudre de LAIT entier pauvre en lactose,

beurre de cacao, feves de cacao écalees 17% (Equateur (Pays), Ghana),
émulsifiant (E322: Iécithine de tournesol), vanille Madagascar

NB: Une consommation excessive peut avoir des effets laxatifs

Certifications: Halal, Kosher Dairy

Température manuelle de travail : 30 - 32°C

Température manuelle de Fonte: 48 - 50°C

Température manuelle de Cristallisation : 26- 28°C

Pour I'enrobage de pralinés et spécialités, pour le moulage de corps creux ainsi que

pour la préparation de ganaches, mousses et cremes.

Unité de vente : carton de 10 kg (4 sachets de 2.5kg)  DDM: 540 jours

Stockage : Au frais et au sec, de 8°C & 18°C

les produits sont tfransportés a température ambiante sauf sur demande spécifique
du client




Caracteéristiques organoleptiques

Couleur

Brun, semblable au pantone 470U

Goat

ypigque chocolat de couverture au lait

Odeur

Typique de chocolat au lait de couverture

Solide

Aspect

Caractéristiques physicochimiques

Paramétres Tolérance inférieure Cible Tolérance supérieure
- ——
Viscosité 40°C (Pa/s) 1350 1550
Finesse (u) 24 26 28
Détermination de la teneur en lactose (%) 0.1
Caracteristiques microbiologiques
Parameétres Spécification Parameétres Spécification
Germes aérobies mésophiles <5000 ufc / g Levures / Moisissures <100ufc /g
Entérobactéries <100 ufc /g Staphylocoque aureus <100ufc /g
Escherichia coli Absence / g Salmonelle Absence /25 g

Profil aromatique

Longueur en bouche

Vanille
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