AJ1INB

Cacau em p6é
alcalino preto

\\Yﬁ Olam

Cocoa



AJ1INB

Joanes

Teor de gordura: 10 a12%

pH:7,9-38,3

Cor intrinseca é areflexdo deuma  Cor extrinseca/base seca é apenas
aplicacdo em base aquosa padronizada*  ilustrativa*

*A cor do produto final depende da formulagao e condig¢des e processo.

Sabor

Sabor alcalinizado com intensas

notas de cacau

Cacau
Amargo
Alcalinidade l ((
Adstringéncia

Olam Cacau

Olam Agricola LTDA

Chocolate
Intensidade/
corpo

Acidez

Rodovia I1héus — Uruguca, KM 04 — Distrito Industrial,
Ilhéus — Bahia — CEP 45658-335, BRAZIL

T: (+55) 73 2101 2025
E: olamcocoajoanes@olamnet.com
olamgroup.com
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Cookies, Coberturas
bolos de confeitaria
Embalagem

@ Escritérios comerciais

UTZ

Certified

BUREAU VERITAS

Certification
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