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COCOA REPLACER

Substituto
parcial do
cacau de
origem natural
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LIOMALT COCOA REPLACER oferece uma solugao
inovadora e versatil para a industria alimenticia.

Com produtos desenvolvidos a partir do extrato de malte,
alinha LIOMALT COCOA REPLACER combina ingredientes
de origem natural para substituicdo do cacau em até
30% na proporgao 1:1.

Sem conservantes,
os produtos possuem
aroma, sabor e cor ¥
semelhantes ao cacau. " Natural
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3 versoes com aplicacoes especificas Beneficios

Sensoriais:

\/ Conserva a coloragao original do produto
aplicado, sem a utilizagao de corantes.

\// Mantém o perfil sensorial equivalente ao do
produto de referéncia, sem a necessidade do
uso de aromatizantes.

LIOMALT COCOA REPLACER 100 E 200 +// Cobre notas indesejadas.

Ideais para a aplicagdo em paes, bolos e biscoitos, % Promove o arredondamento de sabor.

em que a textura, sabor e a cor sao fatores decisivos.

Tecnoloégicos:

\// Substitui parcialmente o cacau em até 30%.

\/ Sem necessidade de balanceamento de férmula.
\/ Substituicao de cacau 1:1.

\/ Aplicabilidade semelhante a do cacau em pbé.

Versao desenvolvida para bebidas, achocolatados, \// Contribui para o aporte de fibras alimentares.*
compounds e sorvetes, que promove o (Nas versoes CR 100 e CR 200).

arredondamento de sabor e preserva as
\// Contém proteinas provenientes dos

caracteristicas sensoriais, de acordo com S i
graos integrais.

a dosagem aplicada.
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. 5 consulte a nossa equipe comercial.
ﬂ @ @liotecnica




