
LATTE /

ARRIBA 
NACIONAL

36% pastiglie/ 7 30 39 23,5 0,5 33,5 6 1 14 - 16 3,5

50% pastiglie/ 15 35 34,4 15 0,5 0,1 42,5 4 1 14 - 16 7,5

MOROGORO 38% pastiglie/ 12 26 37,5 24 0,5 32 6,24 1 14 - 16 6

SAMBIRANO 51% pastiglie/ 22 29 28 20,5 0,5 40,5 5 1 14 - 16 11,5

VIDAMÁ 38% pastiglie/ 12 26 37,5 24 0,5 32 6,24 1 14 - 16 6

   pani 500g
0 36 40,5 23 0,5 0,015 36 6 1,5 7 - 10

   pastiglie
0 35 30 35 0,5 0,02 35 7 1,5 10 - 14

   pastiglie
0 36 40,7 23 0,5 0,015 36 6 1,5 10 - 14

ECUADOR PERÙ VENEZUELA COLOMBIA MADAGASCAR TANZANIA COSTA 
D’AVORIO

ARRIBA APURIMAC SUR DEL LAGO PUERTOMAR CHUAO PUERTOFINO CARTAGENA DE 
INDIAS SAMBIRANO MOROGORO VIDAMÁ

Nacional Trinitario Trinitario Criollo Criollo Criollo Trinitario Trinitario Trinitario Forastero

Arriba 
100%

Apurimac 
100%

Sur del Lago 
100%

Sambirano 
100%

Morogoro 
100%

Puertomar 75% Chuao 75% Puertofino 75%

Arriba 72% Apurimac 72% Sur del Lago 
72% Sambirano 72%

Morogoro 68% Vidamá 68%
(ganache)

Vidamá 66%

Arriba62%

Cartagena de 
indias 60% 
(ganache)

Vidamá 60%

Arriba 56% Morogoro 56%

Sambirano 51%

Arriba 50%

Morogoro 38% Vidamá 38%

Arriba 36%

LE ORIGINI

CARATTERISTICHE TECNICHE
FORMATO COMPOSIZIONE (%) GRASSI TOTALI (%) UMIDITÀ

FINEZZA IN 
MICRON

GRASSI DEL 
SOLO CACAO

Cacao

Burro di 
cacao 

aggiunto Zucchero
Latte in 
polvere

Lecitina di 
Soja Vaniglia

Totale Burro 
di Cacao*

Materia 
grassa del 

latte % %

FONDENTI /

ARRIBA 
NACIONAL

100% pastiglie/ 100 52 1 14 - 16 52

72% pastiglie/ 62,5 10 27 0,5 43 1 14 - 16 32,5

62% pastiglie/ 46 16,5 37 0,5 41 1 14 - 16 23

56% pastiglie/ 40 17 42,5 0,5 39 1 14 - 16 21

APURIMAC
100% pastiglie/ 100 55 1 14 - 16 55

72% pastiglie/ 62,5 10 27 0,5 44 1 14 - 16 34

SAMBIRANO
100% pastiglie/ 100 53 1 14 - 16 53

72% pastiglie/ 62,5 10 27 0,5 43 1 14 - 16 33

SUR 
DEL LAGO

100% pastiglie/ 100 55 1 14 - 16 55

72% pastiglie/ 62,5 10 27 0,5 44 1 14 - 16 34

MOROGORO

100% pastiglie/ 100 53 1 14 - 16 53

68% pastiglie/ 58 10 31,5 0,5 43 1 14 - 16 30

56% pastiglie/ 40 17 42,5 0,5 39 1 14 - 16 20,5

CARTAGENA
DE INDIAS

60% pastiglie/ 50 10 39,5 0,5 38 1 14 - 16 27,5

VIDAMÁ

68% pastiglie/ 68 31,5 0,5 38 1 14 - 16 37,5

66% pastiglie/ 53 13 33,5 0,5 44 1 14 - 16 29

60% pastiglie/ 44 17,3 38,2 0,5 44 1 14 - 16 24

PUERTOMAR 75% pani / 57 18 24,5 0,5 48 1,5 7 - 10 27

CHUAO 75% pani / 57 18 24,5 0,5 48 1,5 7 - 10 27

PUERTOFINO 75% pani / 57 18 24,5 0,5 48 1,5 7 - 10 27

* valori medi /

00866 BIANCO 

00954 BIANCOLATTE2

00955 BIANCO

CONSIGLI DI UTILIZZO
Pastiglie Buste 5 kg. 
Fondenti Single Origins % Cacao Unità di vendita Fluidità Pralineria Corpi cavi Ripieni Ricopertura Decorazioni Mousse Gelati Forno

Ricopertura
Soggetti Pasquali/

Stampi Ricopertura a 
forchetta

00819 Arriba Nacional 72% 2 x 5 kg       

00817 Arriba Nacional 62% 2 x 5 kg       

00816 Arriba Nacional 56% 2 x 5 kg       

00897 Sur del Lago 72% 2 x 5 kg       

00886 Apurimac 72% 2 x 5 kg       

00915 Morogoro 68% 2 x 5 kg       

00916 Morogoro 56% 2 x 5 kg       

00896 Sambirano 72% 2 x 5 kg       

00928 Cartagena de Indias 60% 3 x 5 kg       

00804 Vidamà 66% 2 x 5 kg       

00938 Vidamà 60% 2 x 5 kg       

00944 Vidamà Ganache 68% 2 x 5 kg       

00952 Vidamà gocce forno 60% 1 x 12 kg        

Pastiglie Buste 5 kg
Latte Single Origins % Cacao Unità di vendità Fluidità Pralineria Corpi cavi Ripieni Ricopertura Decorazioni Mousse Gelati

00898 Arriba Nacional 36% 2 x 5 kg       

00917 Morogoro 38% 2 x 5 kg       

00939 Vidamà 38% 2 x 5 kg       

Pastiglie Buste 5 kg
Masse Single Origins % Cacao Unità di vendità Fluidità Pralineria Corpi cavi Ripieni Ricopertura Decorazioni Mousse Gelati

00818 Arriba Nacional 100% 2 x 5 kg       

00812 Sur del Lago 100% 2 x 5 kg       

00885 Apurimac 100% 2 x 5 kg       

00914 Morogoro 100% 2 x 5 kg       

00841 Sambirano 100% 2 x 5 kg       

Pastiglie Buste 1 kg
Fondenti Single Origins

% Cacao Unità di vendità Fluidità Pralineria Corpi cavi Ripieni Ricopertura Decorazioni Mousse Gelati

00919 Arriba Nacional 56% 6 x 1 kg       

00814 Sur del Lago 72% 6 x 1 kg       

00927 Morogoro 56% 6 x 1 kg       

00931 Sambirano 72% 6 x 1 kg       

00932 Apurimac 72% 6 x 1 kg       

Pastiglie Buste 1 kg
Latte Single Origins % Cacao Unità di vendità Fluidità Pralineria Corpi cavi Ripieni Ricopertura Decorazioni Mousse Gelati

00924 Arriba Nacional 50% 6 x 1 kg       

00921 Arriba Nacional 36% 6 x 1 kg       

00922 Morogoro 38% 6 x 1 kg       

00941 Sambirano 51% 6 x 1 kg       

Pani 500 g /
Fondenti /

% Cacao Unità di vendità Fluidità Pralineria Corpi cavi Ripieni Ricopertura Decorazioni Mousse Gelati

00852 Puertomar (Criollo) 75% 10 x 0,5 kg       

00926 Chuao (Criollo) 75% 10 x 0,5 kg       

00925 Puertofino (Criollo) 75% 10 x 0,5 kg       

00866 Bianco/ 10 x 0,5 kg       

00954 Biancolatte2/ 2 x 5 kg       

00955 Bianco/ 2 x 5 kg       

DIE HERKUNFT

TECHNISCHE MERKMALE

FORMAT ZUSAMMENSETZUNG (%) FETTGEHALT GESAMT (%) FEINHEIT IN 
MICRON

REINES 
KAKAOFETT

Kakao Zucker Milchpulver Sojalecithin Vanille Kakaobutter 
gesamt*

Fettgehalt 
Milch

ZARTBITTERSCHOKOLADE

MILCHSCHOKOLADE

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Dragees

Blöcke 500g

Blöcke 500g

Dragees

Dragees

Blöcke 500g

Blöcke 500g

Durchschnittswerte 

WEISSE SCHOKOLADEN-
COUVERTÜRE

WEISSE SCHOKOLADEN-
COUVERTÜRE

WEISSE SCHOKOLADEN-
COUVERTÜRE

GEBRAUCHSEMPFEHLUNGEN

Dragees 5-Kilo-Beutel. 
Single Origins Zartbitterscho-
kolade

Dragees 5-Kilo-Beutel. 
Single Origins Milchschokolade

Dragees 5-Kilo-Beutel. 
Masse Single Origins

Dragees 5-Kilo-Beutel. 
Single Origins Zartbitterscho-
kolade

Dragees 5-Kilo-Beutel. 
Single Origins Milchschokolade

	 Blöcke 500 g 
	 Zartbitterscho-
kolade

Weiße Schokolade

Weiße Schokolade

Weiße Schokolade

% Kakao-
gehalt

% Kakao-
gehalt

% Kakao-
gehalt

% Kakao-
gehalt

% Kakao-
gehalt

% Kakao-
gehalt

Verkaufseinheit

Verkaufseinheit

Verkaufseinheit

Verkaufseinheit

Verkaufseinheit

Verkaufseinheit

Fluidität

Fluidität

Fluidität

Fluidität

Fluidität

Fluidität

Konfiserie

Konfiserie

Konfiserie

Konfiserie

Konfiserie

Konfiserie

Couvertüre Osterwaren/
Formen Gabelcouvertüre

Hohlkörper

Hohlkörper

Hohlkörper

Hohlkörper

Hohlkörper

Hohlkörper

Füllungen

Füllungen

Füllungen

Füllungen

Füllungen

Füllungen

Glasuren

Glasuren

Glasuren

Glasuren

Glasuren

Glasuren

Garnierungen

Garnierungen

Garnierungen

Garnierungen

Garnierungen

Garnierungen Mousse Backofen

Mousse

Mousse

Mousse

Mousse

Mousse

Speiseeis

Speiseeis

Speiseeis

Speiseeis

Speiseeis

Speiseeis

FEUCHTIGKEIT

Kakaobutter-
zusatz

  Niedrige Fluidität   Mittlere bis niedrige Fluidität   Mittlere Fluidität   Mittlere bis hohe Fluidität   Mittlere hohe Fluidität      Empfohlen  Möglich  Nicht empfohlen

  Bassa fluidità   Medio bassa fluidità   Media fluidità   Medio alta fluidità   Alta fluidità                        	 Raccomandato  Possibile  Non raccomandato    Legend: 

Légende: 1312




