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I N G R E D I E N T E S

Cacao en polvo alcalino.

A L M A C E N A M I E N T O  Y  V I D A  Ú T I L

Conservar en lugar fresco y seco

(12-20°C y 70% de humedad rel. ambiente)

HUMEDAD:

GRASAS TOTALES:

PH:

Max 5%

10-12%

6,9-7,3%

F Í S I C O  -  Q U Í M I C O

Porción 20g (2 cucharas de sopa)

Valor energético

Carbohidratos

Proteínas

Grasas totales

Grasas saturadas

Grasas trans

Fibra alimentaria

Sodio

4

1

6

4

6

-

0

0

(*)%VD

82Kcal=315Kj

14g

2,0g

4,5g

2,2g

0g

0g

4mg

Cantidad
por porción

(*)%VD Valores diarios con base a una dieta de 
2000Kcal u 8400Kj. Sus valores diarios pueden ser 
mayores o menores dependiendo de las necesidades 
energéticas.

I N F O R M A C I Ó N  N U T R I C I O N A L

CACAO EN POLVO
ALCALINO

libre de gluten

S E N S O R I A L

Aspecto: Polvo �no.

Fineza: 99,5-100%, pasa malla 20 µm.

Sabor: Ausencia de sabores extraños,

típico del cacao

Color: Marrón claro.
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