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Les Chocolats de couverture
DGF Royal,

pour le plaisir du chocolat vrai...

Qualité, saveur, tradition... Pour vous apporier le
meillewr du vrai chocolat, nous contrdlons avec
rigueur Famont de notre producuon sélectionnons et
assemblons, pour vous, les meilleures feves de cacao.
DGF RoyaI une gamme de chocolats de

couverture trés équilibrée, née des meilleurs crus,
élaborée avec du pur cacao et perfectionnée inlas-
sablement pour dgs artisans exigeants.

Notre métier; vous offrir toute la noblesse d'un cho-
colat de qualité.

Le premier indice de la qualité d'un chocolat est sa composition. Un chocolat noir de qualité ren-
ferme essentiellement de la pate de cacao, du beurre de cacao, du sucre, Plus le pourcentage de
cacao qu'il renferme est élevé, moins il contient de sucre, et plus son gofit sera prononcé !

- Des produits présentés en Louis pour une facilité
d'utilisation et une mise en température aisée.

- Des couvertures d'une grande fluidité
- Des beurres de cacao plus durs

Le chocolat est une matiere fragile qui exige un
traitement hautement privilégié.

L humidité et les odeurs peuvent détériorer les
qualités du chocolat.

De plus, il craint la chaleur et les changements
de température. I faut donc le stocker dans un
endroit frais et sec, 4 une température
comptise entre 15 et 18°C a 'abri de la lumiere.
Exclure systématiquement le stockage au réfri-
gérateur. La chaleur et les changements de
température provoquent un blanchissement,

c'est un signe que la cristallisation des matieres
grasses n'est plus homogene puisqu’elles
remontent en surface. Ce n'est cependant pas
un signe d'altération de la qualité. 1 suffit de le
faire fondre et de reproduire la courbe de
cristallisation pour qu'il retrouve son aspect
original.

Afin de préserver toutes les qualités organolep-
tiques, nous vous conseillons de conserver le
chocolat dans son emballage d’origine et de bien
refermer I'emballage aprés chaque utilisation.

TEMPERATURES DE FONTE

50/55° C Couverture noire

TEMPERATURES

a0°c Chocolat blanc D'UTILISATION
re

e

c

Ire

ATAIEC jactée

—LEAC lanc

CHOCOLATS DE COUVERTURE
| Foir AD 49.5% cacao min. —

Noir YUCATAN 55% cacao mm )

Noir

PATISSIER 49.5% cacao min.

-Pour vos moulages et réalisation de pi¢ces commerciales
-ldéal pour vos enrobages et gamnitures.

Pour bien réussir vos moulages et vos bonbons de chocolat, vous
devez respecter LA CRISTALLISATION par tempérage.
Ces températures dutilisation sont exceptionnelles car les cou-
vertures DGF sont enrichies en bewrves de cacao selectionnés
par rapporl a leurs caractéristiques de cristallisation, ce qui
permet une courbe de cristallisation optimale.

IMPORTANT : la température de votre laboratoire devra étre
comprise entre 20 et 22°C avec une hygroméirie conseillée de
60% maximum. Vos moules devront étre propres et tempérés
entre 20 et 22°C.
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'E‘ Noit Ionaante CONFISEUR 55% cacao min.
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" Noir fondante EXTRA BITTER 64% cacto min,

_ Noir fondante SUPER EXTRA BITTER 72% cacao min.
[zt TROPIC, 5% cacao min.

Lait M.ARACAIBO 38% cacao min.

CoTava wasli[bet

Lait SUPERIEURE 38% cacao mm

[ T2t CONFISEUR 35% cacao min,

Chocolat BLANC 30% cacao rhm

"~ Noir au CAF’ 64% cacao min.
[T Noir gotit DRANGE 4 cacao min, =
].au ot CARAMEL 36% cacao mm
I Lait godt NOISET TES 34% cacao min.
Notr aux EPICES 64% cacao min.
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