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IDENTIFIKACE VYROBCE:

Nazev: CHOCOLATE DEL CARIBE SA
Identifikacni Cislo: 3-101-757021

Adresa: Guacimo , Limén, Kostarika.

Telefonni &islo: (+506) 27166636

Mobil: (+506) 88937442

E-mail: hhermelink@hotmail.com

Kontaktni osoba: Hugo Hermelink / Wendy Leiva

POPIS VYROBKU:

100% COKOLADA

Tato ¢okolada je vyrabéna z vysoce kvalitnich stfedoamerickych kakaovych bobu druhu Trinitario,
peclivé fermentovanych, susenych, tfidénych, CiSténych a prazenych tak, aby bylo zachovano a
zvyraznéno specifické aroma tohoto regionu. Cokolada méa obsah kakaového masla 53,5 % a

neobsahuje zadné dalsi pfidané tuky.

INGREDIENCE
100 % drt z kakaovych bob0 (nibsy)

BALENI

Primarni obal: v plastovych saccich s hlinikovou ochrannou vrstvou, ploché dno

Sekundarni obal: karton
Hruba hmotnost: 10,70 Kg
Cista hmotnost: 10,00 Kg

CHEMICKA A FYZIKALNI SPECIFIKACE

Obsah tuku 53,5 %
Ph 55-59
Obsah vody <2%
Zrnitost 18 — 22 ym
Bod tani >33°C
Obsah kakaovych slupek <1,5%
Skladovatelnost 24 mésicu
MIKROBIOLOGICKE SPECIFIKACE
Kvasinky a plisné <100 cfu /g
Salmonella 0 (na 250 g)
E-coli 0 (na 250 g)
Enterobacteriaceae <10 cfu /g
Celkovy pocet koliformnich bakterii <10 cfu /g
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INFORMACE PRO ALERGIKY

ALERGEN Pritomnost ve  Pritomnost v objektu
vyrobé / ve skladu
Obiloviny obsahuijici lepek a vyrobky z nich Ne Ne
Ara$idy, ofechy a vyrobky z nich Ne Ne
Séjové boby a vyrobky z nich Ne Ne
Susené ovoce a jeho Ne Ne
Miéko a vyrobky z néj (véetné laktdzy) Ne Ano
Sezamova seminka a vyrobky z nich Ne Ne
Oxid sifiity a sificitany (>10 ppm) Ne Ne
VICi bob a vyrobky z néj Ne Ne
Vejce a vyrobky z nich Ne Ne
Celer a vyrobky z néj Ne Ne
HofCice a vyrobky z ni Ne Ne
Ryby a vyrobky z nich Ne Ne
Mékkysi a vyrobky z nich Ne Ne
KoryS$i a vyrobky z nich Ne Ne

Podle narizeni EU

INSTRUKCE PRO ZPRACOVANI

Potfebné mnoZstvi Cokolady viozime do taviciho zafizeni, ¢okoladu zahfejeme na homogenni
teplotu mezi 40°C — 45°C, aby se Uplné rozpustila krystalicka struktura. PFi temperovani postupuijte
podle teplotni kfivky niZze a ujistéte se, Ze cela Cokolada dosahne téchto teplot v kazdém kroku:
40-45°C ; 27 °C; 31,5 °C . Po temperovani vlijte do forem a ochladte na 14-16°C pfi < 50% relativni
vlhkosti vzduchu, dokud zcela neztuhne.
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APLIKACE
Vhodné pro vyrobu cukrafskych a pekarskych vyrobk(, ¢okoladovych tabulek, bonbond, pralinek,
pro maceni, polévani, obalovani

PODMINKY SKLADOVANI

Skladovani v C&istém, suchém prostfedi bez zapachu, skladovaci teplota musi byt 18-22 °C
a < 50 % relativni vlhkosti. Vyrobek by mél byt umistén v mistnosti s dobrou cirkulaci vzduchu.
Nevystavujte pfimému slune€nimu zafeni.

ZPUSOB DOPRAVY
Pfepravujte v Cisté a suché chlazené nadobé vyhradné na potraviny, bez netésnosti, zvlastnich
pachd, mastnych skvrn nebo nadmérné vihkosti, nevystavujte pfimému sluneénimu zareni.

VYROBNIi POVOLENI
Vyrobni podminky produktu jsou ve shodé s legislativou statu Kostarika, potvrzené prostfednictvim
provozniho povoleni feditelstvi kontroly potravin Ministerstva zdravotnictvi Kostariky.

NUTRIENi UDAJE

Nutriéni hodnoty 100g
Obsah jednotka | Hodnota
Energie kcal 655.0
Tuky g 53.5
Nasycené g 35.0
Nenasycené g 0.0
Cholesterol mg 0.0
Sodik mg 0.0
Sacharidy g 31.0
Vldknina g 27.4
Cukr g 0.0
PFidané cukry g 0.0
Bilkovina g 9.8
Vitamin D Hg 0.0
Vapnik mg 35.5
Zelezo mg 1.9
Draslik mg 1146.0
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