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Artikelnummer GTIN-Stiick GTIN-Verpackung eco-ID

T
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005325 153

336359

9 89 4

Marke

Vivani

Qualitat
EU Bio-Logo, EU Landwirtschaft / Nicht EU Landwirtschaft, Forest Stewardship
Council, kosher triangle

Allgemeines

Feinste Zutaten fiir feinste Kreationen. Praktisch in der Handhabung. Fir die Hobby-
Confiserie: fur Pralinen, Desserts, Kuchen und Geback.

Besonderheiten
Erleichterte Verarbeitung durch Tafelformat. x:'\::‘r'::te

i 5 Milk
Kurzbeschreibung Eatking Chocole. |
Feinste Zutaten fir feinste Kreationen. Praktisch in der Handhabung durch Flache y ghoco:?fau lait
Tafelausformung. Vollmilch Kuvertire fiir die Hobby-Confiserie: fiir Pralinen, Desserts, . Bliiiz di Cioccolato [EB
Kuchen und Geback. al Lafte

BIO / ORGANIC

Hinweise zur Handhabung oder Verwendung
Zum Uberziehen von Kuchen und Gebéck

Lager- und Aufbewahrungshinweis
Trocken lagern, vor Warme schiitzen
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Verarbeitungshinweis

Wie schmelze ich Schokolade am besten?

Schokolade lasst sich nur im Wasserbad optimal schmelzen. Vorgehensweise: Topf mit Wasser erhitzen. Die fein gehackte Schokolade/
Kuverttre in eine hitzebestdndige Schale geben, in den Topf stellen und schmelzen lassen. Wichtig: In die Schale darf keine Feuchtigkeit
gelangen, sonst wird die Schokolade sofort fest. Die optimale Schmelztemperatur betragt 40°C - 45°C.

Wie temperiert man die Schokolade richtig?
Es gibt verschiedene Verfahren um Schokolade optimal zu temperieren, damit sie einen schénen Glanz erhalt.

1. Impf-Methode: Schokolade hacken (20 - 30 % davon beiseite stellen) und im Wasserbad bei max. 50 °C zum Schmelzen bringen. Die
flissige Schokolade aus dem Wasserbad nehmen und unter vorsichtigem Rihren mit einem Holzloffel auf ca. 34°C (etwas niedriger als
Korpertemperatur) abkthlen lassen. Nun die geraspelte Schokolade hinzufiigen und zu einer homogenen Masse verrithren. Eventuell noch
einmal vorsichtig erwéarmen.

2. Tablier-Methode: Schokolade hacken und im Wasserbad bei max. 50 °C schmelzen. 2/3 der Schokolade auf eine kiithle saubere
Arbeitsflache (optimal wére eine Marmorplatte) gieféen und mit einer Palette schnell verstreichen. Mit einem Spachtel die Schokolade
bewegen und wieder verstreichen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis die Masse z&hflissig und etwas matter wird (ca. 4 mal). Nun
die vorkristallisierte Schokoladenmasse ganz schnell zuriick in die Schiissel geben und gut verrithren. Die Temperatur sollte jetzt
idealerweise 30 bis 32°C betragen.

Kontroll-Probe: Palette in die temperierte Schokolade tauchen und trocknen lassen. Wenn diese innerhalb von 3-4 Minuten anzieht (fest
wird), ist die Schokolade zur weiteren Verarbeitung bereit. Perfekt ist sie, wenn sie auch noch schén glanzt.

Wahrend man mit der temperierten Schokolade arbeitet, wird die Schokolade im Wasserbad warm gehalten. Die temperierte Schokolade
sollte nicht tber 32°C (dunkle Schokolade) bzw. 30°C (Vollmilchschokolade) erhitzt werden.

Zubereitung
siehe Verarbeitungshinweis

Rezept, Zubereitung

Rezeptideen auf www.vivani.de.

Herstellung

Rosten und Vermahlen der Zutaten; Mischen und Conchieren

Zollrechtliche Herkunft
Deutschland (DE)

Wechselnde Ursprungslander

ja

Ursprungsland/ -region Hauptzutaten
Diverse Lander

Verarbeitungsland
Deutschland
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Verpackungsland
Deutschland
Zutaten

Roh-Rohrzucker*, Kakaobutter*, VollMILCHpulver* 18%, Kakaomasse*, Emulgator: Lecithine* (Sonnenblumen*), Bourbon Vanilleextrakt*.
Kakao: 35% mindestens. Kann Bestandteile von SCHALENFRUCHTEN und GLUTEN enthalten.

enthalt folgende allergene Zutaten: Milch

*aus kontrolliert 6kologischer Erzeugung

Diese Zutatenliste entspricht einer Volldeklaration im Sinne der Richtlinien des Bundesverbandes Naturkost & Naturwaren.
Dieses Produkt ist mit 6kol. Lebensmitteln, Duftélen oder Aromaextrakten aromatisiert.

Allergiehinweise

nicht enthalten: Eier, Erdnuss, Fisch, Krebstier, Lupine, Sellerie, Senf, Sesam, Weichtier, Dinkel, Kamut, Roggen, Cashewnuss,
Macadamianuss, Paranuss, Pecanuss, Walnuss, Huhn, Rind, Schwein, Glutamat, Hefe, Vanillin

Spuren moglich: Gluten, Schalenfriichte, Gerste, Hafer, Weizen, Haselnuss, Mandeln, Pistazie, Mais
enthalten: Milch, Kuhmilcheiweif3, Laktose, Milcheiweif3, Fruktose, Kakao
nein: Schwefeldioxid und Sulfite > 10mg/kg

Weitere Eigenschaften

alkoholfreiv’ ll Rohstoffe nicht jodiertv’

Warengruppenspezifische Angaben

Rechtlicher Status... Lebensmittel

SﬁBung ............................................................................................. Rohrohrzucker

Palmfett, Palmol...............cooooo e nein

Qualitat

Bi0-EIrZeUGNIS. ... ja

Staatliche Siegel..................c.ccocooiooiii e EU Bio-Logo

Landerzusatz des EU-LOGOS................oooooviiiiiiii EU Landwirtschaft / Nicht EU Landwirtschaft

Oko-Kontrollstelle................................................ DE-OKO-013

Weitere Qualitatskriterien und Labels........................... Forest Stewardship Council, kosher triangle

Gesetzliche Angaben

Zusatzstoffe, Rechtlicher Hinweis......................ccco, Natiirliche Aromen

Rechtliche Bezeichnung des Produkts........................ Bio Vollmilch Schokoladen-Kuvertiire

Inverkehrbringer...................cccooii EcoFinia GmbH, Diebrocker Straf2e 17, D-32051 Herford;
info@ecofinia.de

E-Mail Inverkehrbringer..................o info@ecofinia.de
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Nahrwerte & Analyseergebnisse bezogen auf 100 g

EnergiekJ /kecal ... 2407 kJ / 575 keal
Bt 38g

davon gesattigte Fettsduren................................. 23g
Kohlenhydrate..................cccoioiiiii s 539

davon ZUcker ... 539

EiweiB.. ... 599

Ermittlung der Nahrwertedurch.......................... Berechnung

SalZ 018¢g

Mafse und Gewichte der VE (VerbrauchsEinheit / Stiick)
Fillgewicht. ... 0,15 kg

Angaben zur VE (VerbrauchsEinheit / Einzel)
Verpackungsart.....................cc.ococooiiiioiieeeeee e, Tafel
Verpackungsmaterial ... NatureFlex™, Papier

Preise und Konditionen
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