
Novità sigep



Faracao: cioccolato dolcemente amaro e molto
aromatico, caratterizzato da note tostate con sentori di
frutti rossi e spezie.
Il suo intenso sapore di cacao è bilanciato da
un'astringenza non eccessiva che permette a questo
cioccolato di spigionare il proprio bouquet a lungo dopo
l’assaggio.

Cacao minimo: 78%
Materia Grassa: 44/47%
Fluidità:
Formato: Dischi in formato 5kg
Applicazione: praline, corpi cavi, aromatizzazione e farciture



Ariba Latte 32/34

La gamma dei cioccolati al latte si completa con
un terzo cioccolato.
Il nuovo cioccolato al latte ha un gusto morbido
e burroso che si scioglie bene in bocca.
Caratterizzato da un colore più chiaro.

Cacao minimo: 29,5%
Materia Grassa: 32/34%
Latte: 22%
Fluidità:
Formato: Dischi in formato 5kg
Applicazione: tavolette, ripieni,  mousse, aromatizzazione



Caravella Gran Nocciola Superior

La gamma delle creme Caravella presenta il suo
top di gamma con una crema da farcitura con il
20% di nocciole.
Crema spalmabile dal colore scuro e dal profumo
intenso, capace di sprigionare immediatamente il
sapore delle nocciole appena tostate.
Prodotto ricco di fibre

Tipologia: Post cottura
Target: Pasticceria, Panetteria
Nocciole: 20%
Formato: secchiello da 5kg
Grassi: senza grassi idrogenati
Aromi: Naturali

Applicazione: Farcitura croissant, Farcitura rollè, Preparazione semifreddi, Aromatizzazione



Caravella Gran Caffè

La nuova crema da farcitura aromatizzata della
gamma Caravella vuole rendere omaggio ad uno dei
prodotti italiani per antonomasia: il caffè.
Crema spalmabile dal colore scuro e da un gusto di
caffè molto intenso, perfetto per l’aromatizzazione e
la farcitura.

Tipologia: Post cottura
Target: Pasticceria, Panetteria
Caffè macinato: 7% (caffè macinato italiano)
Formato: secchiello da 5kg
Grassi: senza grassi idrogenati
Aromi: Naturali
Applicazione: Farcitura croissant, Farcitura rollè, Preparazione semifreddi,
Aromatizzazione



Caravella Cream Gianduja

La Nuova Caravella Cream Gianduja è una
crema spalmabile da farcitura con un equilibrato
sapore di cacao e di nocciola.
Gusto rotondo e morbido per farcire le vostre
preparazioni.

Tipologia: Post cottura
Target: Pasticceria, Panetteria
Nocciole: 8%
Formato: secchiello da 13kg
Applicazione: Farcitura croissant, Farcitura rollè, Aromatizzazione



Centramerica Neo Reduced Sugar

Gamma di surrogati modellati dal ridotto quantitativo di
zuccheri.
Due surrogati capaci di rendere le preparazioni più
intense nel gusto, mantenendo l’eccellente brillantezza
e spacco che contraddistingue la gamma Centramerica
NEO.
A ridotto contenuto di zuccheri* (-60% nel fondente e
-40% nel bianco) ed entrambi ad alto contenuto di fibra

FONDENTE
Cacao minimo: 18%
Aroma: Natura di vaniglia
Fluidità:
Applicazione: ricopertura

BIANCO
Latte: 19%
Aroma: Natura di vaniglia
Fluidità:
Applicazione: ricopertura


