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Benoit Nihantÿùû¾ü�, Notes de fèveÿ¹´¹�zyoß²ïèy»²ûö³¶
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�  ¿ùõø / Bean to Bar
Darkroom Chocolateÿóÿ�, Nordic Chocolateÿ¹¶·ü÷ó�zywwèÿ{s
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�  ñö³¹úü / ÷¶üø
Patisseria Agerÿ¹ú´ó�, Bianco Lodyÿýüùóù�zy1÷¶üøo�{²]
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Somato / Sopocka Manufakturaÿýüùóù�zyý°ù´ów~ão
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ORIGIN STORY
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OCA|提供で}る原料
»»º⾖~輸出{xy~らz1⽤途{応xた多様z原料‧製品をご提案wき~y2

»»º⾖ÿ発酵‧乾燥Ā

主⼒供給品 / ºー¼ニック認証済�

»»ºマス

2kgから~試作‧製造相談対応

»»ºニブ

⼤ / 中 / ⼩ / 製菓‧加⼯⽤

»»ºĀ¿ーÿ未精製Ā

クùõト‧⾼級⽤途向け

»»ºāウÀー

Āター22–24%含有 / ⾮²û»ú処理

»»ºÿスク

ÿーöテ³ー‧機能性原料

各種Áョコレート

OEM‧⼩ロット対応�
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