Kakaovaj

A kakadvaj egy ehetd természetes zsirad€k,
melyet a kakaobabbol nyernek a csokoladé és kakad
gyartasa soran. Enyhén csokoladészerli ize és aromaja
van. A fehér csokoladéban ez az egyetlen

kakadkomponens.

A kakaovaj a, y, B' és P kristalyformakban

fordul el6. A csokoladégyartisban altaldban a f
kristalyformat hasznaljak magas olvadaspontja miatt.
A kakaofa Kozép-és Dél-Amerika tropusi vidékein honos. Ma foként Nyugat-Afrikdban
termesztik, ahol nagyon jol alkalmazkodik az ¢ghajlathoz.

A kakaovaj szobahdmérsékleten kemény, szilard allagu zsir, mely 32-34 °C - on
megolvad. A csokoladégyartas nélkiilozhetetlen alapanyaga.

Aktiv 0sszetevoi révén a bor kollagén szintézisét serkentik, védi és hidratdlja a kiszaradt bort.

Tulajdonségai:
e szabadgyokfogd, mely a magas polifenoltartalomnak kdszonhetd,
e noveli a bor feszességét és tonusat,
e teobromin és koffein tartama révén jo zsirbont6 hatésu,
e Dbortaplalo-és védo, valamint hidratalo hatast,

e finom, csokoladé illatu.

Felhasznalés:
e minden bOrtipusra,
e nyari, nappali, borfeszesitd készitményekben,
o terhességi csikok megeldzésére,

e szaraz, viszketO bor esetén.
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