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COCOA  CAK E

Kue Cokelat Alami,
10–12% Lemak
Kue press alami untuk penggilingan in-house dan padatan cokelat

industri, kelembapan dijaga pada 5% atau lebih rendah.

10–12% lemak residu setelah penekanan Kelembapan dijaga pada 5% atau lebih rendah

Kue alami, tidak dirawat alkali Minimum 5 MT, tas atau tas besar

S P E S I F I K AS I

Kandungan lemak 10–12%

Kadar air ≤ 5%

pH 5.0–5.8 (alami)

Warna Cokelat terang hingga sedang

Pesanan

minimum

5 MT

Kemasan Karung kraft 25 kg atau karung besar (bulk bag)

Waktu

pengiriman

2–3 minggu

D E TA I L  E KS POR

KODE  HS

1803.20

I NCOTERMS

FOB · CFR · CIF

SERT I F IKAS I

Sistem Manajemen Keamanan Pangan ISO 22000

Analisis Bahaya dan Titik Kendali Kritis (HACCP)

Halal (Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal)

GAMBARAN  P RODUK

Kue cokelat yang ditekan dari liquor Indonesia di fasilitas mitra kami dan disuplai alami (tidak dialkalisasi) dengan lemak

residu 10 hingga 12%. Ini adalah produk antara liquor dan bubuk untuk pembeli yang menggiling atau mencampur di rumah,

atau yang membutuhkan padatan cokelat dalam jumlah besar tanpa membeli bubuk yang sudah jadi.

Nilai adalah spesifikasi tipikal untuk panen saat ini dan dikonfirmasi per lot dalam kontrak penjualan. Catatan uji pemotongan dan pengukuran
kelembaban menyertai setiap pengiriman.
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