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ZIARNO KAKAOWE Z
SYROPEM Z TRZCINY
CUKROWE]J 1 KG COCOA
NIBS WITH PANELA

Cena brutto 98,30 zt
Cena netto 79,92 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy SPO754-1kg
Kod producenta SPO754-1kg

Opis produktu

COCOA NIBS WITH PANELA

ZIARNO KAKAOWCA DELIKATNIE StODZONE PANELA
OPAKOWANIE 1 kg

kraj pochodzenia: PERU

Cocoa nibs sa to wytluskane ziarna kakaowca z niewielkim dodatkiem cukru panela czyli z
Peruwianskiej trzciny cukrowej.

Ziarna kakaowe delikatnie dostodzone syropem Panela sg przepysznie chrupigce i zachwycajg intensywnym aromatem oraz
bogatym bukietem smakdéw.

Ziarna kakaowca zawierajg wiele rzadkich i korzystnych sktadnikéw odzywczych. Surowe kakao zawiera réwniez wiecej
przeciwutleniaczy niz jakikolwiek inny dogtebnie przebadany produkt spozywczy. Zmiazdzone i tuskane nieprazone ziarna
kakaowca, czyli cacao nibs, sg jednym z najbogatszych w przeciwutleniacze produktem spozywczym (przeciwutleniacze
stanowig 10% masy kakao), zawierajgcym ponad 1200 aktywnych sktadnikéw. Najwiecej w surowym kakao jest magnezu, ze
znacznymi ilosciami zelaza, chromu, wapnia, cynku, siarki i miedzi. Surowe kakao jest réwniez dobrym Zrédtem btonnika, z
wysoka zawartoscig witamin E i C. Znane réwniez jako ,,pokarm bogdéw” lub ,, pokarm dobrego nastroju”, surowe kakao
zawiera réwniez substancje, ktére wspomoga poprawe nastroju, takie jak tryptofan, 5-HTP, serotonina, dopamina,
fenyloetyloamina i anandamid.

Nibsy kakaowe mozna jes¢ samodzielnie, dodawa¢ do owsianek, jogurtéw, koktajli, deseréw i oczywiscie jako sktadnik surowej
czekolady.

Jak wykona¢ surowa czekolade ?

To najprostszy sposéb na wykonanie wiasnorecznie surowej czekolady

1. ziarno kakaowca dostodzone do smaku syropem z trzciny cukrowej nalezy rozgnies¢ w mozdzierzu lub zmieli¢ w mtynku

2. nastepnie uformowac tabliczki czekoladowe

3. wiozy¢ do lodéwki aby stwardniata

Najbardziej surowa i wysmienita w smaku czekolada gotowa.

Czekolada bedzie zawierata drobinki kakaowca co jeszcze bardziej nadaje jej pierwotnej formy. Delikatnie ostodzona syropem
z trzciny pozwala wydoby¢ cudowny smak i aromat czekolady.

Ziarno kakaowca nie bedzie sie topito jak zwykta czekolada w kapieli wodnej.
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wartosci kaloryczne:

zawartos¢ w 100 g:

energia 2499 kJ/604 kcal,

ttuszcz 50,3 g (w tym kwasy ttuszczowe nasycone 34,2 g),
weglowodany 18,2 g (w tym cukry 1 g),

btonnik 13,4 g,

biatko 13 g,

s6l 0,25 g.

Na ten produkt jest dtuga data przydatnosci
Warunki przechowywania:

warunki przechowywania to zacienione , suche miejsce

Co to jest cukier Panela ?

Panela to naturalny, nierafinowany cukier trzcinowy pochodzacy z Ameryki tacifskiej, wytwarzany przez odparowanie i
suszenie soku z trzciny cukrowej. Wyrédznia sie bragzowa barwa, intensywnym karmelowym smakiem oraz wysoka zawartoscia
melasy i sktadnikéw mineralnych (wapn, zelazo, magnez). Jest naturalng alternatywa dla cukru biatego.
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