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100% Cacao
Peruane

-\
LA ACTUAL CHOCOLATERIA NO
SOLO CONTEMPLA LA CALIDAD Y

LOS SABORES, SINO TAMBIEN EL
ARTE Y LAESTETICA
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ENCANTA, SEDUCE, ENAMORA. LA FINA

CHOCOLATERIA ELABORADA A PARTIR DE CACAO

' 100% NACIONAL ALCANZA NUEVAS ALTURAS Y
DESPIERTA PASIONES EN EL PERU Y EL MUNDO

Texto: Begofia Velasco
Foto: Omar Lucas

Los
destacados

*ROSA AMARENA. Relleno de
cerezas con un suave toque de
kirsch y rosas.

«PERU DARK. Ganache de choco-
late bitter 72% cacao aromatizado
€on pisco.

*MANICREAM. Combinacion de
chocolate de leche y crema de mant.
« AMARETTO CRUNCH. Ganache
de licor amaretto y almendras
bafiado en chocolate.

*LYCHEE GERANIO. Lychee
(chirimoyita china) y pétalos de
geranio en chocolate bitter.

Tome nota

*Nuestro pais es el segundo
productor mundial de cacao
organico, que se exporta ademds
como manteca, licor, polvo, pastay
cdscara a lugares como Suiza, Estados
Unidos, Holanda, Alemania e Italia.

¢ El cacao peruano es de tipo
aromatico y se caracteriza por su alto
contenido de grasa, lo que le otorga
mayor valor a los ojos de los
mercados y chocolateros
internacionales.

¢ EL Salén del Cacao y Chocolate

20II recibié a mas de 7000 visitantes
en cuatro dias. Reunié también a una
veintena de expositores nacionales e
internacionales —de Francia, México y
Estados Unidos—, entre los que
estuvo Roselen Chocolatier.

Roselen
Chocolatier

Tel: 628-0792 [ 827*87I
ventas@roselen.com
En Facebook:
Roselen Chocolatier
www.roselen.com
Informacion proporcionada por el
establecimiento que es responsable de la

veracidad de la misma y los cambios que
pudiera haber.



