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FLUIDITE

Choisir le bon chocolat pour vos recettes, c'est aussi choisir le bon niveau de fluidité.

revétement fin Aréme et enrobage Revétement Revétement épais Inclusions

et trempage de sucrere et modelage et forme creuse et arémes
Fluidité élevée Faible fluidité
Teneur élevée en matiéres grasses/plus Moins de matiéres grasses/ produits plus
liquide/ produits plus fins visqueux et plus épais

Selection Blanc

Selection Amber G G/J
Origins
(Recommander) v
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Find more recipes on
www.belcolade.com

BELCOLADE

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

S

A BRAND OF pUI’CItOS
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