DIVO 40%

CHOCOLAT DE COUVERTURE LAIT

ASSEMBLAGE DE MASSES DE CACAO

Faible Fort Faible  Moyen Faible Fort
Tout en ronqleur sur des Notes gourlrpa(wdes Une pointe plus
notes de viennoiserie avec une légere cacaotée apparat,
et de vanille. acidité lactée.
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e Fruits exotiques  ® Noisette e Caramel
* Noix de coco e Orange e Citron
Cacao” Beurre de cacao’

*Valeurs arrondies.

Sucre, Beurre de cacao, Poudre de lait entier, Pate de cacao,
poudre de lait écrémé. Aréme naturel de vanille.
Emulsifiant : [écithine de soja sans OGM.

16°C / 18°C & I'abri de
la lumiére

18 mois aprés date
de production

Lait, lactose, soja, huile /
graisse de soja ,Fructose,
Vanilline.

Convient aux végétariens
et végétaliens.

® Sacs de gouttes 5 kg
® Sacs de gouttes 1,5 Kg
e Echantillons 100 gr

ORIGINE

ASSEMBLAGE
Profil de féves majoritaire : FORASTERO

Olivier et Nicolas de Loisy ont sélectionné
des feves de profil génétique Forastero
dont la puissance et la légére amertume
en bouche permettent un mariage

harmonieux avec le lait et le sucre.

DIVO® 40% est ainsi le fruit d'une recherche
de création approfondie : tels des
parfumeurs, Olivier et Nicolas de Loisy
associent les arbmes et mettent au point
un chocolat de couverture lait a 'arébme
équilibré qui conviendra a des utilisations

variées.



Enrobage Moulage

Creme 35% MG 440 g
Sucre inverti 359
Sorbitol cristal 70 g
Beurre laitier 82% MG 159
Total 1500 g

Ces températures sont des propositions et doivent
étre adaptées a votre matériel.

Recette Mathieu Blandin - Champion du Monde de Pétisserie

o Chauffer la créme et les sucres a 65°C.

29 %
2% Ajouter le beurre.
5 % Verser sur le chocolat de couverture haché.
1% Créer une émulsion.

Vérifier la température de coulage.
100 % Couler en cadre chablonné.
Laisser cristalliser 48h, découper et enrober.

Pour un cadre de 33/33 sur 1 cm.

CHOCOLATERIE DE L'OPERA®

Tel : +33 4 90 87 00 10 | info@chocolateriedelopera.com | www.chocolateriedelopera.com

a. Jui, 2022,



