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Para mas inspiracion, videos tutoriales y recetas
visite WWw.callebaut.com
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. EL GRAN SABOR
EMPIEZA COMO UNA
PEQUENA HISTORIA

1911. Octaaf Callebaut, nieto de un fabricante de cerveza en la pequefia ciudad belga de
Wieze, a escondidas trabajaba en su primera receta de chocolate. Durante meses, un fino
aroma de habas de cacao recién tostadas habia despertado la curiosidad de todos. Cuando

el fabricante de cerveza acabd y finalmente probaron su primer.. chocolate recién salido de la
hocolate Callebaut’.

I

concha, fueron testigos del nacimiento del mejor Finest Belgian C

Durante los siguientes afios, Octaaf se tomé el tiempo para refinar y perfeccionar las
recetas que hoy en dia conocemos como 811, 823 y W2, con su rico sabor a chocolate.
No tardarian en inspirar a los chefs y chocolateros para crear delicias maravillosas,

maridados con un sin fin de sabores e ingredientes.

Hoy en dia, més de un siglo mas tarde, los fabricantes del Finest Belgian Chocolate
de Callebaut® todavia se inspiran en las recetas de Octaafy en su auténtica forma de .
elaboracion del chocolate: desde la composicion de la mezcla secreta 'Wieze' hasta el
tostado del haba entera. Ellos transmiten sus conocimientos de generacidén en generacion

— ofreciendo el gran sabor a chocolate Belga.

—y ;
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66 afios después de que : I
Eugenio fundara la cervecera I
I [
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1935

-~ Una excepcional, receta
escrita a mano datada del
1935 menciona la "receta de
chocolate con leche 845"-
hoy en dia, sigue siendo una

Callebaut, su nieto Octaaf cred
a primera receta de chocolate
en Wieze del haba a la tableta.

______________ = receta preferida entre los chefs
y chocolateros.
'---------------“------“* —————

MURETHANACENTURF
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[ [ 1 1
-1920 e -
. .  CZ70 e A
I Durante los afios de guerra y postguerra, | I I :
: I los chocolateros y los panaderos-tenian ! 1 h F l h *
I ) ] | | 5%
cmpicato rcarvarnoesemesor |+ LG FiNEST Belgian C ocolate :
I no mencionar el chocolate. La familia 1 all L a e L o D U o T L] B — EEmnEEEEEE
: Callebaut crea las primeras coberturas de :
. » chocolate para cubrir sus necesidades. ' - .
——————————— |
[
1960-65 |
SR 1
Callebaut® exporta sus |
chocolates en Europa : i
y en el extranjero por
primera vez. |
B e T %8 commiars. ks neal [ ] " [ ]
o e = € S e
| |
: Los artesanos de todo el mundo :
j acuden a la primera escuela I
_ — - , e — i I.de chocolate: en la College 1 ,
‘ : Callebaut®, predecesora de :
1 la Chocolate Academy™ de I
I Callebaut®. |
.................................................................................................................................................................................................................................................................................................... | oot Moo B oo 1 T e em0dacocoonocaog ¢
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_______________ -
[
2011 -
[
________________ e Callebaut® celebra sus 100 1
' I afios de la fabricacién de :
1996 : chocolate, junto con los chefs :
Callebaut® se fusiona con el I y chocolateros de todo el "
fabricante de chocolate francés : mundo ‘I
~Cacao Barry: Callebaut” sigue ' =
siendo 100% la marca Belga.- I ;' ___________ ':
con todas las recetas de Finest : I 2015 I
Belgian Chocolate desde la haba e ] » . 1
i _ al chocolate en Bélgica. 1 : Cf”? dia |ns‘Fa|aC|on RESEIIS :
———————————————— 4 1 de la haba a la tableta, I
1 Callebaut® ahora comparte I
: los secretos de la mezcla, el :
1 tostado vy la fabricaciéon de I
; : - :’c’ﬁo‘co‘late con pasteleros y :
+ COcineros. '

2014

Un nuevo hogar se ha
construido para los
chefs y chocolateros:
el centro Chocolate
Academy™ de
Callebaut® abre sus

; puertas para compartir
‘ | sus conocimientos
| : A partir de ahora, toda la gama Finest Belgian : y dar clases de
I Chocolate esta exclusivamente fabricada con [ chocolate.
I cacao sostenible. De esta manera se tiene la e
J ; |garantia de apoyo a los agricultores locales de : | ( |
Lcacao con cada kg que utiliza en su obrador. _:
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CON CADA PAQUETEDELFINEST BELGIAN CHOCOLATE CALLEBAUT,

APOYAAGRICULTORESDECACAO

Un buen chocolate necesita habas de cacao excelentes. En su eleccién con el Finest

Belgian Chocolate de Callebaut®, acepta un gran sabor y una eleccién justa para apoyar 600 W
activamente a los agricultores locales de cacao sobre todo los agricultores de Africa

Occidental los cuales necesitan mas medios. Wﬂm

Por cada blogue o paquete de Finest Belgian Chocolate de Callebaut®” comprado, invierte

parte en la formacién de los agricultores y proyectos comunitarios. Simplemente porque WM @
necesitamos agricultores motivados para cultivar habas de cacao de mejor calidad para su

chocolate y mantener activas sus grandes historias del chocolate.
Ver la historia en www.callebaut.com/growinggreatchocolate ’
INING agricullores

TRAINING AND
GUIDING FARMERS en lay buenas
practicas

TO BETTER
INCREASE

THEIR CROP YIELDS




WA e
10 new

water wells provide

clean water

to 1050 children
5 inschools &

4 farming communities™*
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Chocolate horneable 24

Chocolate para fuentes/bafio 26

Callets™ Colory Sabor 28

Snacking Chocolate 30
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Tartaletas chocolate 32

3 4 Texturas crujientes 34
Chocolates rizos y virutas 36
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44

Productos de Cacao

4 8 Pastas y Pralinés

Frutos secos y pastas Giandujas

52

Cremas y Ganache

Glaseados y pasta
azucar

60

Mousses

Toppings

Chocolate liquido. 63




COMPRUEBE LA FLUIDEZ CORREC-
TA PARA SUS ELABORACIONES

La forma facil de reconocer la fluidez adecuada para sus aplicaciones es
consultar las gotas que aparecen en la parte frontal del envase:

- 600006 + Muy baja fluidez: ej. para ganaches, decoraciones...
- 86000 + Baja fluidez: ej. para moldear grandes figuras huecas... — =
- 66800 + Fluidez estandar: ideal para casi cualquier aplicacion ‘
- 66660 + Alta fluidez: ej. para un fino bafio y moldeo

- 00606 + Muy alta fluidez: ej. para cualquier bafio

CK FOR OPTIMAL FRESHNESS
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CALLEBAUT

BELGIUM 1921
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Helados: ELGIAN CHOCOLATE

I cuchara y tartas
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CERTIFICADOS

(o
KOSHER DAIRY

El chocolate elaborado
exclusivamente con leche
procedente de animales
kosher, en una linea de
produccion exclusiva y de
plena conformidad con las

leyes dietéticas judias (kashrut).

Callebaut posee un Certificado
Kosher para ingredientes
especificos y equipamiento
destinado para producir su
chocolate Dairy Kosher.

©

KOSHER PAREVE

Chocolate que no contiene
ingredientes ni leche ni carne,
fabricado en una linea de
produccion exclusiva y de
plena conformidad con las

leyes dietéticas judias (kashrut).

Callebaut tiene un certificado
Kosher para ingredients
concretos y equipamiento
destinado para producir su
chocolate Kosher Parevex

ORGANIC

Chocolate fabricado en cultivo
ecologico, cacao certificado
(Ecocert y Certisys), como
resultado de las técnicas de
cultivo naturales. Chocolate
organico cumple con todas las
regulaciones de la UE y el NAFTA
para los productos organicos.

FAIRTRADE

FAIRTRADE

Chocolate fabricado con
ingredientes (cacao y azUlcar)
que cumplen plenamente con
las normas de FLO. FLOCERT
audita toda la cadena de
suministro de Callebaut antes
de conceder su chocolate
Fairtrade certificado FLO.

Chocolate elaborado totalmente
conforme a las leyes dietéticas
Musulmanas establecidas en el
Coran.

Esta fabricado con ingredientes
100% con certificacion Halal
bajo la estricta supervision

del organismo de certificacion
Halal y las autoridades para
asegurar su estado puro.
Directivas dietéticas Halal
también se mantienen durante
el transporte y almacenamiento
del chocolate.




Fingst
Belgian
Chocolate

Fabricado en Belgica del haba al chocolate.

« Completo sabor.

- Excelente trabajabilidad para un perfecto resultado

« Fabricado con cacao sostenible.

- ldeal para maridar con una amplia variedad de sabores distintos: frutas,
condimentos, especias , etc

Descubra mas sobre nuestro programa de sostenibilidad en:

www.growinggreatchocolate.com




NegI‘O Fluidez Descripciéon Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p ®
Tostado buen equilibrio %leche  %gasa gy
20. R oques (envuelto) 5x 5kg 70-30-42NV-120 - ° o
& 70-30-42 | - 44444+ g:;‘ff;‘ﬁg e 0% 437% Callets Bolsa 2% 10 kg 70-30-42NV-554 24 meses . .
CALL:B’AUT
Chocolate negro . - -
9 Callets” Bolsa 8x 2.5kg 70-30-38-E5-U71 °
i extra-amargo con un o ccho % leche % grasa 5 ° °
70-30-38 66+ tgmtn meulso de cacao 761,%% 0% 38.9% Callets™ Bolsa 2x 10 kg 70-30-38NV-554 24 meses .
ostado
% cacao % leche % grasa
60-40-41 | - 66666 + Chocolate negro suave 683% 0% 42 59 Bloques (envuelto) 5x 5kg 60-40-41NV-120 24 meses ° -
i Chocolate negro y Il eleche  %grasa  pioques (envuelto) 5x 5kg 60-40-38NV-120 - .
60-40-38 4644+ amargo, cacao tostado G?)I,n']% 0%  39.4% Callets” Bolsa 2x 10 kg 60-40-38NV-554 24 meses . - .
L]
- - Bloques (envuelto) 5x 5kg 811NV-120 - ° °
81 006 + igac\;]eogotigteg ceoqnurl}l)t;;os gy o o Callets’ Bolsa 6x 1kg Sti-E2-UGS 24 meses ° i .
de vainilla 54.59%] 0% 36.6% Callets™ Bolsa 8x 2.5 kg 811-E5-UT1 ° °
Callets” Bolsa 2x 10 kg 81INV-554 ° °
Suave y buen equilibro  ERTERY  [%leche  %grasa - °
L811 -6+ de chocolate con notas - Callets” Bolsa 2x 10 kg L811INV-554 24 meses
de vainilla 48.2% 0% 28.2% ° - -
LeChe Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
L ; Bloques (envuelto) 5x 5kg 823NV-120 ° °
823 -00b + Egg(i)cul]eléﬂgm (cjgru— B Callets’ Bolsa bx 1kg 823-E2-U68 18 meses ° -
P Y 20.8% 36.2%  Callets Bolsa 8x 2.5kg 823-E5-U71 o .
Callets” Bolsa 2x 10 kg 823NV-554 ° -
. Color claro, suave y Rl eleche % grasa . : )
665 LYY & cremoso 30'.'7% 251%  35.5% Callets” Bolsa 2x 10 kg 665NV-554 18 meses .
668 | -eee+ Colorclaro, cremoso SRS RO et Bolsa 2 10k 668NV-554 18 meses . .
con toques a cacao 14%  34.9% g

... WITHEACH PACK

Chocolate -13



Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
® @
AL
=—=_ Sensacion de cremo-
T VELVET sidad en boca y sabor YT  %leche  %grasa
@ -06é + intenso de leche fresca 3';’"%-0 21.9 40.99 Callets” Bolsa 8x 2.5kg W3-E5-UT1 12 meses . °
CALLEBAUT con sélo un toque de s 1.9%  40.9%
dulzor
Chocolate blanco muy T R oo
cremoso y fascinan- S . R )
w 666 + te, con un togque de Wy 2884 361% Callets” Bolsa 8x 2.5kg W-2B-U76 12 meses .
by caramelo
e Sabor equilibrado a e % Bloques (envuelto) 5x 5kg W2NV-120 18 meses ° °
zmmmg - 3-55lbse eche grasa - - - -
L ¢ B w2 ~666 + leche y cremoso con (Claﬁetsw EO{SG gx 215kE w% Eé 3%8 g meses :
= nota sutiles de vainilla 22.0% 35.8% anets Boisd X 2 X9 N meses ° °
cAFE > Callets™ Bolsa 2x 10 kg W2NV-554 12 meses . °
GO].d Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
GOLD - 66600 + Intenso aunque IR %leche  %grasa Callets™ Bolsa 4x 2.5kg CHK-R30GOLD-E5-U70 12 meses ° °

<%, WITH EACH PACK

YOU SUPPORT
COCOA FARMERS

equilibrado

sabor a caramelo,

con ricas notas de
tofe, mantequilla, nata
y un excitante toque
de sal.

min.

SRR 283% 371%



Descripcion Composicion

ELprimer chocolate de [N . % grasa
rubi para artesanos %

y chefs con un sabor 47.3% 35.9%
fresco con matices

afrutados y dcidos,

sin la adicién de

colorantes ni aromas

de frutas..

Certificados

CHR-R35RB1-554

CHR-R35RB1-E5-U70




Chocolate
Power

Los sabores de chocolate mas potentes jamas creados por Callebaut”.

- Recetas Finest Belgian Chocolate con un alto contenido en cacao y menos azlcar
- Para elaboraciones de chocolate con un sabor mas intenso y menos dulce

- Excelente trabajabilidad

- Fabricado con cacao sostenible del programa Growing Great Chocolate




CALLEBAUT

POWER 41

... WITHEACH PACK

Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
Intenso sabor a cacao . e 7
B tostado, persiste en la gredeas ecne e . -20-44-E5-
POWER 80 66+ mayoria de aplicaci- Y 0% 4454 Callets” Bolsa 8x 2.5kg 80-20-44-E5-U71 24 meses .
ones
Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
Deliciosa cremosidad AT %leche  %grasa
POWER 41 -06é + con sabor intenso a 48'.’;% 19.4% 36.0% Callets” Bolsa 8x 2.5kg 841-E5-U71 18 meses °

cacao

Chocolate -17



Coleccion

Origine

Con la Coleccioén Origine, Callebaut”® le apoya en su blusqueda diaria de combinaciones de sabores

extraordinarios.

ORIGEN UNICO FINEST SELECTION

o —~ I
- Fabricado con habas de un pais/regién particular « Fabricado con una fina mezcla de habas de cacao
- Cada sabory aroma refleja las caracteristicas de difrentes regiones/paises
naturales del origen « Intenso, sabor consistente
- Notas terrosas, florales, frutales, a hierbas o a - Receta meticulosamente compuesta por el
especias Maestro Mezclador

Lea la historia completa en: www.callebaut.com




Origine Fluidez Descripcién Composiciéon Orgien Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
Tipico cardcter )
i latinoamericano, frutal sl %leche  %grasa Habas Ecuatorianas, .
CALL T Equador 666 + combinado con notas 76‘!2% 0% 4149 \I(l(]all?gl'?cﬁ Arriba Callets” bolsa 4x 2.5kg CHD-R731EQU-E5-U70 24 meses ° -
de café y ron
S om; Rico sabor a chocolate A  [%leche % grasa \I;I(;thi)gds JSVCO r?gﬁgs’
f ao Thomé - + con notas a frutas : : allets” bolsa X 5kg -E5- meses ° -
Sao Thomé (YY) fi i Callets” bol: 4 2.5k SAOTHOME-E5-U70 24
rojos y amarillas 70.0% 0% 39.4% (ligeramente
machacado)
Habas de
Intenso sabor a cacao, %leche %grasa  Madagascar,
Madagascar 006 + con notas de frambue- , Principalmente Callets bolsa 4x 2.5kg CHD-Q67MAD-E5-U70 24 meses ° -
sa y ardndanos 0% 39.5% variedad Forastero,
con Criollo y Trinitario
Intenso sabor a cacao. %lechel %grasa  Hecho con cacao
Brasil 066 + Toques frescos de . ., Trinitario y Forastero  Callets” bolsa 4x 2.5kg CHD-Q68BRA-2B-U75 24 meses ° -
frutas tropicales 0% 401% amazoénico
LeChe Origine Fluidez Descripcién Composicion Orgien Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
&9
Arrib Yys LtgﬁTZSh?%gfeti de oW o Coe Hubag‘ Edczut%rianas, Callets” bol: 4 2.5k CHM-Q415AR-2B-U75 18
rriba - + S 3 , variedad Arriba allets” bolsa X .5 kg E -2B- meses ° -
Lo g}/ﬁjltlggg yligeramente EJNOFA 24.0% 391%  Ngcional
J IYYS th ocoéme oto ‘ffhe oy \l;lgrti)gsaJdo\é?msoos, Callets” bol 4 25k JAVA-E5-U70 18
ava - + afrutado, notas de ; : allets” bolsa X .5kg -E5- meses ° °
U té ePA§A 20.0% 35.4% (ligeramente macha-
caramelo y té verde cado)
NegI‘O Finest Selection Fluidez Descripcion Composicion Orgien Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
® @
AL
Mezcla habas de ca-
et Chocolate extra amar-  PFPTRY [%lechel %grasa  cao Tanzania, Ghana
Kumabo 606 + go con un fuerte sabor . . ySao Thomé — princi-  Callets” bolsa 4x 2.5kg CHD-H8047KMBE5-U70 24 meses ° -
afrutado y té rojo 80.1% 0% 47.6% plamente Trinitario y
Forastero
Mezcla habas de ca-
Chocolate negro extra  PFTTERY [%lechel %grasa oo Tanzania, Ghana
Satongo 606 + amargo con notas a 7'2“‘”2-0/ 0% 431% y Sao Thomé — princi-  Callets” bolsa 4x 2.5kg CHD-L7243STGE5-U70 24 meses ° -

frutos del bosque

plamente Trinitario y
Forastero

Chocolate-19



Ch.ocolate’
S1I1 AZUcCdAdr

anadido

Diga "Si" para degustar el chocolate, sin azlcar.
- Chocolate a base de maltitol sin azlcares afiadidos
- La misma trabajabilidad y aplicaciones que Finest Belgian Chocolate
- Caracteristicas técnicas y comportamientos idénticas al Finest Belgian Chocolate
- El claim ‘Sin azlcar afladido’ puede ser utilizado en su producto terminado
(si toda la receta no contiene azlcar afiadido)

- Fabricado con habas de cacao de gran calidad, 100% manteca de cacao pura y vainilla

bourbon natural




NegI‘O Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
Gy
Chocolate negro con R,
sabor a chocolate 2;1'70(2(%%30“‘105 cacao
MALCHOC-D 666+ intenso, equilibrado y (vs. 531 kcaU1%O Bloques 5x 5kg MALCHOC-D-123 24 meses ° °
sélido — el aztcar se ref. 81INV) g
sustituye por maltitol )
Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
® @
AL
Chocolate con leche 33.9% min. sélidos cacao
con un perfecto 20.5% min. sélidos leche
MALCHOC-M -60é + equilibrio entre cacao, 497 kcal/100 g Bloques 5x 5kg MALCHOC-M-123 18 meses ° °
leche y dulzor - pero (vs. 560 kcal/100 g
sin azlcar afiadido ref. 823NV)
Blal’lCO Fluidez Descripcién Composicién Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®
o i s
Chocolate blanco con  3,'30¢ T SGi02 e
MALCHOC-W - 666 + un sabor rico, notas 512 keal/100 g Blogues 5x 5kg MALCHOC-W-123 12 meses . .
cremosas y sin azlicar (vs. 569 keal/100 g
! afiadido ref. WNV)

Chocolate - 21



Adquirir el gusto por la sostenibilidad.
- Chocolates Organicos: con cacao organico certificado, azlcar de cafia organico y leche organica

- Con la eleccion de este chocolate, usted ayuda a los pequefios agricultores a mejorar sus medios

de vida FAIRTRADE

- La misma calidad y trabajabilidad que los chocolates Finest Belgian




Ol‘gaI‘IlCO Fluidez Descripcién Composicién Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados

(G

Sabor a cacao tostado
Ct(\z%c;lut;;;gor; 006 + y agradablemente 56.5% min sélidos cacao Caja 1x 20 kg CHD-Q15ZVNOP-566 24 meses - . -
-Q amargo
Leche, sabor equili- P
Chocolate leche ) 35.3% min sélidos cacao .
CHM-025BI0ZV b6+ tc)(r](?gr(:]gl(l)eche, €acaoy 389 min. sélidos leche Caja X 10 kg CHM-Q25BI0ZV-558 18 meses - ° -
Ol‘ganlc Fall‘tl’ade Fluidez Descripcién Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
g:;‘f:;ﬁfz':ﬁg YYYY: S‘:}%‘;ggé&‘;"gr;%?g“o“r° 70.0% min sélidos cacao Callets” bolsa 2 10 kg CHD-P7142BNFT-558 24 meses . . R
Chocolate blanco S66 lSatt)]or equilibrado 28.8% min sélidos cacao Bl 5 5k CHW-S2BFT-105* 12
CHW-S2BFT eche y cremoso con 23.8% min. solidos Leche oque X g - - meses - ° .

notas sutiles a vainilla

* para US/CND: no certificado NOP

Chocolate - 23



Chocolate
Horneabl

El clasico chocolate intenso para aplicaciones de panaderia y pasteleria.
. |deal para su uso en bolleria, cruasanes, pasteles o bases de pasteleria
 Intenso sabor a chocolate

- Resistente al horno a temperaturas de hasta 180°C

- Cualquier forma, tamafio y textura

Bal’l‘ltaS Decripcion Composicién Cantidad Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados

D

S (8cm) gfé’g;g“ctfﬂfé’o rico en cacao y conun 40/ min sglidos cacao +300 Caja 15% 1.6 kg TB-55-8-356 24 meses .




Decripcién Composicion Cantidad Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
= Gotas de chocolate extra pequefias para
& XS | hornear con un crujido sutil y sabor a 43.5% min sélidos cacao +21,000 Bolsa 2x 10 kg VH-9466-554 24 meses °
chocolate sélido.
CALLEBAUT
Gotas de chocolate medianas para
L | hornear con un crujido sutil y sabor a 48.0% min sélidos cacao +6.500 Bolsa 2x 10 kg VH-9401-554 24 meses °
é chocolate sélido.
Decripcion Composicién Tamarfo Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
x ] Chocolate negro intenso que se o L r g
. — Cho;(::;:s mantiene consistente incluso después gg&ié min s6lidos 8x8x6 mm Bolsa 4x 2.5kg CHD-CU-20V115N-552 24 meses
de la coccion.
CALLEBA! CALLEBAUT LLEBAUT
Chocolate Intenso chocolate con leche, con notas  25.8% min sélidos
h a crema y caramelo - sigue consisten-  cacao 8x8x6 mm Bolsa 4x 2.5kg CHM-CU-17X259-552 18 meses
conleche | yo 5incyso después de La coccion 19.4% min. sélidos leche
Chocolate blanco rico y cremoso O et gy
Chot::lc;l::z que se mantiene consistente incluso gg&if min s6lidos 8x8x6 mm Bolsa 4x 2.5kg CHW-CU-18V02NV-552 12 meses -

después de la coccion
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Chocolate para
Bano y Fuentes

Un espectaculo para la vista, una sensacion especial en boca.

. Caliente, chocolate fundido para fuentes o fondues

- Disponible en chocolate negro o leche

- Coberturas ideales también para bafio

- Con el sabor intenso pero equilibrado del Finest Belgian Chocolate

- Rica en manteca de cacao para una mayor fluidez y ejecucion




NegI‘O Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados

D

= Chocolate Intenso sabor con un
N -66666 + potente cuerpoacacao  57.6% min. sélidos cacao Callets” bolsa 8x 2.5kg CHD-N811FOUNES5-U71 24 meses °
egro y equilibrado dulzor
CALLEBAUT
Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®po
= Chocol Agradable sabor a
ocolate chocolate con leche 37.8% min. sélidos cacao .
con leche LYY Y Y B cremoso y caramelo con  19.4% min. solidos leche Callets” bolsa 8x 2.5kg CHM-N823FOUNES5-U71 18 meses .
S cuerpo sélido de cacao
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Callets™
Colory
Sabor

Callets ™, enriquecido con un toque de color y sabor.

- Perfecto para dar un giro sorprendente a figuras, encamisado de bombones, ganache y postres
- |deal para crear decoraciones coloridas

- Misma trabajabilidad que el chocolate Callebaut, con un perfecto resultado una y otra vez

Cae preso en las seductoras Callets " sensation.

- Atractiva forma - no hay dos Callets ™ idénticos

- Un brillo profundo, una reminiscencia de las perlas

- Irresistible sabor con una seleccién de 100% chocolate con leche o chocolate marmoleado

- |deal para decorar




SabOI‘ Fluidez Descripcion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®po
S . } Fresco color verde y cremoso toque . EG- B
~ - Limén éé+ de imén afrutado Callets” bolsa 4x 2.5kg LEMON-E5-U70 12 meses
CALLEBAUT >
- : : Acogedor color naranja y cremoso con sabor a . e )
. P Naranja 666 + naranja agridulce pronunciada Callets™ bolsa 4x 2.5kg ORANGE-E5-U70 12 meses
. v 49 Fresa | - 644+  Delicadocolorrosaysaborafresainfusionadacon  cyate holsa 4x 25 kg STRAWBERRY-E5-U70 12 meses .
_ e cremosidad
B Esta cobertura de chocolate de leche tierna y genero- . . .
& Caramelo | - 6e e+ o O e O e e helie ener®  Callets”bolsa i 25kg CHF-N3438CARES-U70 12 meses
s Cappuccino | - 64 + Qﬂoengllfé e chocolate con leche y blanco con sabora  ¢yiets” bolsa ax 25kg CAPPUCCINO-E5-U70 18 meses .
alletls sernsation Descripciéon Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®po
Mix Negro- | Perlos brillantes de una mezcla de choco- Callets” bolsa ax 25kg CHM-SCWD-E5-U70 12 meses .

CALLEBAUT

N cauterssensation

-, WITH EACH PACK
YOU SUPPORT
COCOA FARMERS

Blanco

late negro y blanco
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Simplemente ideales para rellenar con caramelo, ganache o praliné.
- Perfectamente redondas

« 100 % fabricado con chocolate Callebaut

. |deal para rellenar o bafiar con maquina

- Conveniente y ahorro de tiempo

- Perfecto para trufas, bombones y piruletas de chocolate




BO].aS Descripciéon Composicion Tamafio Cantidad Packaging Formato Referencia Caducidad

Agradable crujido e inteso sabor a choco- g5 70; i sglidos cacao 25 mm 504 un Caja I 136 kg CHD-TS-20595E0-999 24 meses

Chocolate Negro late negro Belga

Chocolate con leche caramelizado y 35.6% min. sélidos cacao 25 mm 504 un Caja 1x 136 kg CHM-TS-20593E0-999 18 meses

Chocolate leche | (o050 con un delicioso crujido 20.2% min. solidos leche
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Tartaletas
Chocolate

El placer nunca es mayor que tener una tartaleta de chocolate rellena en los labios.

+ 100 % fabricado con chocolate Callebaut

- Adecuadas para una gran variedad de rellenos: ganache, cremas, caramelo, mousses e
incluso frutas

« Practico y ahorra tiempo

- |deales para postres y grandes eventos




Chocolate Tartaletas

Descripcion Dimensiones Cantidad Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
o 27 mm ancho
Pequefias tazas de superior
Snobinettes chocolate negro con X 2p6 mm alto 270 un Caja x 1.3kg CHD-CV-20516E0-999 12 meses o
aspecto artesanal % 23 mm ancho base
Tartal lac 35 mm ancho
artaleta a la Carte | Tartaletas redondas de superior )
' Negro chocolate negro rayadas % 23 mm alto 432 un Caja x 2.46 kg CHD-CM-20520E0-999 24 meses °
x 28 mm ancho base
Tartal lac 35 mm ancho
artaleta a la Carte | Tartaletas redondas de superior )
Blanco chocolate blanco rayadas % 23 mm alto 96 un Caja 4x 0.547 kg CHW-CP-13950-999 12 meses °
x 28 mm ancho base
M Charl 60 mm ancho
arie-Charlotte Tartaletas tallo bajo con superior )
' Negro aspecto artesanal 35 mm alto 135un Caja X 2.25kg CHD-CV-20526E0-999 24 meses °

x 55 mm ancho base
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Texturas

Crujientes

Haga que sus creaciones estallen con un excitante crujido.

- 100 % fabricado con chocolate Callebaut
- Ideal para decorar bebidas, postres, helados, pasteles y productos de confiteria

« Remate sus creaciones con un bocado crujiente y delicioso con sabor a chocolate




Descripcion Composiciéon Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
Brillantes, perlas diminutas en 84.0% chocolate
Negro | chocolate negro con un corazén  50.2% sélidos de cacao Bolsa 4x 0.8 kg CED-CC-D1CRIEO-W97 12 meses .
de galleta crujiente. 15.0% galleta crujiente
Brillantes, perlas diminutas en  84.0% chocolate
Leche | chocolate con leche con un 28.7% sélidos de cacao Bolsa 4x 0.8 kg CEM-CC-M1CRIEQO-W97 12 meses °
corazén de galleta crujiente. 15.0% galleta crujiente
Brillantes, perlas diminutas 84.0% chocolate
Blanco | en chocolate blanco con un 25.2% sélidos de cacao Bolsa 4x 0.8 kg CEW-CC-W1CRIEO-W97 12 meses .
corazén de galleta crujiente. 15.0% galleta crujiente
o
Brillantes, perlas diminutas 2;‘3074’ n[?ilr:]'scgl?dcgsmctgcao
Ruby | con en chocolate ruby con un P Bolsa 4x 0.8 kg CER-CC-R1CRIEO-W97 12 meses .
) . 15.0% min. galleta
corazon de galleta crujiente. crujiente
Brillantes, perlas diminutas
o ¥ e ’ 84.0% chocolate
oGl é.:’:% Caramelo | de caramelo y chocolate 30.6% sélidos de cacao Bolsa ax 0.8 kg CEF-CC-CARAMEO-W97 12 meses .
% ‘:3% € salado | con leche con un corazén de 15.0% galleta crujiente
¢ galleta crujiente. :
’m“ Perlas | Una mezcla de mini perlas
I de chocolate negro, leche 63.5% chocolate e
negras, leche y blanco con un corazén 35.0% galleta crujiente Dosificador 10x 4259 CEM-CC-MIMIXE0-999 12 meses °
yblancas | cryjiente de galleta tostada.
Pal].].ete Feu111€t1ne Descripcion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
: Pailleté ) . ' " ) M-7PAIL-401
N Feuilletine Pedacitos mintsculos de barquillo crujiente Caja 4x 2.5kg (M-7PAIL-E0-401) 12 meses
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Cho.colate
R1zos

y virutas

Para dar un toque alegre pero sofisticado.
« 100% elaborados con chocolate Callebaut
- Aflada una apariencia artesanal con sus formas irregulares y artesanales

- Disponibles en numerosos colores y sabores

- ldeal para crear efectos especiales y resaltar, o para espolvorear en la parte superior

VlI'utaS ChOCOlate Descripcion Composicién Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados

o

Finas virutas de chocolate, piezas
irregulares - funde inmediatamente
en boca y libera un sélido sabor a
chocolate.

100% chocolate Caja X 2.5kg CHD-SV-20570E0-999 24 meses °

Finas virutas de chocolate, piezas

irregulares — funde inmediatamente

en boca y libera un agradable sabor  100% chocolate Caja x 2.5kg CHM-SV-13945-999 18 meses .
a chocolate con leche y notas de

cacao y caramelo.

Finas virutas de chocolate, piezas
irregulares — funde inmediatamente
s en boca y libera libera una gran
cremosidad y notas de caramelo

100% chocolate Caja x 2.5kg CHW-SV-20579E0-999 12 meses °




Descripcién

Composiciéon

Packaging

Formato

Referencia

Caducidad

Certificados

Negro

Fabricado 100% con chocolate
negro, los rizos afiaden un toque
alegre y sofisticado a todas las
creaciones

100% chocolate

Caja
Caja

4x
1x

1kg
2.5kg

CHD-BS-20565E0-999
CHD-BS-20568E0-999

24 meses

Leche

Fabricado con chocolate con
leche, los rizos afiaden un toque
alegre y sofisticado a todas las
creaciones

100% chocolate

Caja
Caja

4x
1x

1kg
2.5kg

CHM-BS-20591E0-999
CHM-BS-20573E0-999

18 meses

Blanco

Fabricado con chocolate blanco,
los rizos afiaden un toque
alegre y sofisticado a todas las
creaciones

100% chocolate

Caja
Caja

4x
1x

Tkg
2.5kg

CHW-BS-20576E0-999
CHW-BS-13940-74A

12 meses

Negroy
S Blanco

Una mezcla de rizos de
chocolate negro y blanco

para afiadir un toque alegre y
sofisticado a todas las creaciones

100% chocolate

Caja

4x

Tkg

CHX-BS-20582E0-999

12 meses

Caramelo

Fabricado con chocolate de
caramelo, los rizos afiaden un
toque alegre y sofisticado a todas
las creaciones

100% chocolate

Caja

4x

Tkg

CHF-BS-20588E5-999

12 meses

Fresa

Fabricado con chocolate con
sabor a fresa, los rizos afiaden un
toque alegre y sofisticado a todas
las creaciones

100% chocolate

Caja

4x

1kg

CHF-BS-19501C-999

12 meses

Tagliatelle
pequeiio

Irregulares, finos hilos 100%
chocolate negro

100% chocolate

Caja

4x

0.6 kg

CHD-SV-13964-999

24 meses
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Inclusiones
Chocolate

Remate sus creaciones con un toque elegante.

« 100% elaborados con chocolate Callebaut

- ldeal para decorar helados, bebidas, trufas, bombones, tartas y postres
« Esparciry dar una impresion crujiente con un aspecto artesanal

- Afladir sabor y textura en ganaches y cremas

- Se puede mezclar con chocolate para dar un acabado mas crujiente




Descripcién

Composiciéon

Tamaio

Packaging

Formato

Referencia

Caducidad

Certificado

2 caiesaur

Negras
pequeiias

Escamas pequefias,
irregulares, brillantes y
crujientes con un intenso
sabor a chocolate negro

100% chocolate

1.5-2.7 mm

Bolsa

6x

Tkg

SPLIT-4-D-E2-U68

24 meses

Negras

Escamas irregulares,
brillantes y crujientes con un
intenso sabor a chocolate
negro

100% chocolate

2.7-6.5 mm

Bolsa

6x

Tkg

SPLIT-9-D-E2-U68

24 meses

o B e s
L d !
- -
: S
@ -

Fideos de Chocolate

Leche
pequeiias

Escamas pequefias,
irregulares, brillantes y
crujientes con un sabor
acacao y chocolate
caramelizado

Descripcién

100% chocolate

Composicion

1.5-2.7 mm

Bolsa

Packaging

6x

Formato

Tkg

SPLIT-4-M-E2-U68

Referencia

18 meses

Caducidad

Certificado

CALLEBAUT

Negro

Fideos pequefios, brillantes
y crujientes de chocolate
negro con un intenso sabor
a cacao

100% chocolate

Bolsa

6x

Tkg

CHK-D-E2-U68

24 meses

Con leche

Fideos pequefios, brillantes
y crujientes de chocolate
con leche con agradable
sabor a cacao y notas
caramelizadas

100% chocolate

Bolsa

6x

1kg

CHK-M-E2-U68

18 meses

Blanco

Fideos pequefios, brillantes
y crujientes con cremoso
chocolate blanco

100% chocolate

Bolsa

6x

1kg

CHK-W-E2-U68

12 meses
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Cigarrillos
vy Rolls

de Chocolate

Subrayar la elegancia de sus creaciones.
« Fabricados con 100% chocolate Callebaut
- Disponible en una variedad de impresiones artisticas

« Aspecto artesanal refinado

"" ' :




Clgal‘l‘lllOS de ChOCOlate Descripcion Medidas Cantidad Packaging Formato Referencia Caducidad Certificado
®p
Cigarrillos Elegante cigarrillo de
N chocolate negro que 200 mm largo +110 piezas Caja 4x 0.9 kg CHD-PC-20544E0-999 24 meses °
€gros | se deshace en boca
—_S Rembrandt | Elegante decoracion
P = Negro y | de tartas que encanta 200 mm largo +110 piezas Caja 4x 0.9kg CHX-PC-20562E0-999 24 meses °
e Blanco | @ unay otravez
7 Picasso | Elegante decoracién
T de tartas que dard ) )
- " - Negroy contraste @ sus 200 mm largo +110 piezas Caja 4x 0.9kg CHX-PC-13985-999 12 meses °
Blanco | presentaciones
p Van Goah Cigarrillo chocolate
T i an Gogh | cremoso y marmo- . " D R
-—/'Lf#"‘ Marbled  leado que se derrite 200 mm largo +110 piezas Caja 4x 0.9 kg CHX-PC-20561E0-999 12 meses °
en boca
RO].].S ChOCOlate Descripcién Medidas Cantidad Packaging Formato Referencia Caducidad Certificado
®p
)) X
(0 Rolls | Rolls crujientes de
l((. negros y | chocolate y contraste 40 mm largo +420 piezas Caja 4x 0.7kg CHX-RY-20584E0-999 12 meses °

blancos

de colores
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Decoraciones
Chocolate

Decoraciones de chocolate para cada estado de animo y temporada.
- Realizadas con gran cuidado y precision
- Afladir texturas finas y sabores sublimes a sus creaciones

- Aplicable a los postres, pasteleria, o cualquier superficie, tales como glaseados,

mermeladas y cremas

_~_
| 3




Decoraciones

Descripcion Medidas Cantidad Packaging Formato Referencia Caducidad Certificado
®po
Tridngulos con un
Triangulo | agradable crujido, y
una mezcla de cho- 35 mm anchura x . .
Jura blanco y colate blanco y negro 55 mm altura 490 piezas Caja 4x 0.9kg CHX-PS-20558E0-999 12 meses °
v Negro | que se deshace en
boca
Placas cuadradas con
Cuadrado | un agradable crujido,
y una mezcla de 40 mm anchura x ) ) N :
Jura blanco y chocolate blanco y 40 mm altura 360 piezas Caja 4x 114 kg CHX-DC-13956-999 12 meses °
Negro | negro que se deshace
en boca
Mini
cobertura | Circulos, tipo malla ) )
superior | en chocoldte negro 50 mm @ 350 piezas Caja 12x 0.78 kg CHD-GD-20540E0-999 24 meses °
Special | pisefios de deco-
Chocolate | racién refinados en 60 mm altura 575 piezas Caja 12x 0.675 kg CHD-0D-20535E0-999 24 meses °
Decor | chocolate negro
Chocolate | Reiilla de chocolate 250 mm anchura x ) )
Grid negro con una suave 360 mm altura 11 piezas Caja 4x 1.485 kg CHD-DC-05762-999 24 meses °

apariencia
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Productos de
Cacao

Ingredientes de cacao puro para una experiencia en chocolate

- Fabricado con las mejores habas de cacao

- Perfecto para crear y ajustar las recetas de chocolate personalizadas

- Los nibs de cacao son ideales como inclusiones o decoraciones para dar un aspecto
mas refinado

- El cacao en polvo ideal para decorar o impulsar el sabor a chocolate

- La masa de cacao condiciona el sabor a cacao en su chocolate

- Manteca de cacao para perfeccionar la cristalizacion, suavidad, brillo y crujiente en su

chocolate




Nle de CacaO Descripciéon Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados

Habas de cacao tostadas troceadas
Nibs | para obtener un sabor de cacao puro y tostado. Bolsa 4x 0.8 kg NIBS-S502-X47 24 meses -
Afiada un crujido agradable en sus creaciones

&
CALLEBAUT

coconnss
100%

Masa de CacaO Descripcién Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados

& ®

La pura esencia del cacao sin azdcar para sus

® -
cALLEsAUT chocolates Bolsa - Callets 4x 2.5kg CM-CAL-E5-U70 24 meses o- -e -
100%
Manteca de CaC a0 Descripcion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®r ®
Manteca de cacao pura, habas de cacao tosta- i =y .
das prensadas - color y sabor neutro Bidon M 4k CB-£0-655 24 meses ¢ °
Manteca de cacao pura, habas de cacao tosta- Bidon - Callets™ ax 3kg NCB-HDO3-654 24 meses . :
das prensadas - color y sabor neutro
At S
W2 DS R
CaC a0 en PO].VO Descripciéon Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
fffffff - ® ®
@ - P Bolsa 20x 1kg CP-E0-776 - ° -
cALLEBALT Solido sabor a chocolate - color marrén cdlido Bolsa ax 5kg CP-E0-777 24 meses ) o

COCOA POWDER

100%
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NATURAL
LIGHT BROWN

Juega. Crea. Enriquece.
Con el Cacao en polvo Original Van Houten.

A partir de ahora podra aromatizar y dar color a sus elaboraciones con la
gama holandesa de cacaos en polvo naturales y originales de Van Houten.
El innovador proceso holandés de Van Houten permite obtener el intenso y
delicioso sabor a cacao que seguimos saboreando hoy en dia.

Este proceso nos ha permitido descubir la ligereza y las propiedades
nutritivas del cacao, y a la vez disfrutar de su rico sabor. En la actualidad
Van Houten sigue gozando de las mejores prespectivas de futuro.

PP SO, N

feeacecsaascaagas
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Descripcion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
® ®
Marrén 100%
b MASA CACao
pr.ofundo 52-56 % manteca de cacao Bolsa 6x 1kg DCL-3P524VHEO0-760 12 meses - ° -
intenso
CacaO en pO].VO Descripcion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®o ®
a3 Marrén claro | 100%
sIP | b CACAO puro g R . .
natural | 10-12% manteca de cacao Bolsa 6x Tkg NCP-10C101VHEO-760 24 meses °
20 Marrén oscuro | 100% cacao altamente desgrasado
& | o I
redondo | <% manteca de cacao Bolsa 6x 750 gr DCP-01R102-VH-61V 24 meses - .
r:j:’f':;'r';: R aC00 1 de cacao Bolsa 6x 1kg DCP-20R118-VH-760 24 meses - . .
Negro 100%
b CACAO
pr‘:ftl;::z 10-12% manteca de cacao Bolsa 6x Tkg DCP-10Y352-VH-760 24 meses - ° -
i
Bolsa 6x 1kg DCP-22W117VHEO-760 24 meses - . -
| Marrén cdlido | 100% cacao
con cuerpo | 22-24% manteca de cacao
Caja 4x 5kg DCP-22WO-VH-740 24 meses .
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Pastas
y Pralines

Frutos secos y chocolate: una combinacién perfecta.

- Refinadas pastas de frutos secos homogéneas y pralinés con un auténtico sabor Callebaut
- |deal para aromatizar cremas

| - Fabricados con frutos secos de primera calidad procedentes de Turquia, Italia, Espafia 'y

| California

- Eleccion de pureza, pastas sin azlcar y dulces, pralinés tradicionales




|\

Frutos SECOS troceados Descripcién Composiciéon Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados ..
®po
aferﬁf]:r:sl ferubrerias de coramelo 37.0% avellanas Bolsa al vacio 6x Tkg NAN-CR-HA3714-UN 9 meses .
PaStaS PuraS Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados

® ® @

Potente sabor a avellana

P
astaavellanas | omtico sabor a tostado - 100% avellanas Bid6n 2x 5kg PNP-T14 12 meses - °

it tostadas | yoytrq muy suave
PrallneS Descripcion Composicién Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®r ®
Praliné avellanas Pralinc de avellanas medio 50% avellanas Bidén 2x 5kg PRA-T14 12 meses ° -

tostadas

Color dorado y fino, sensacién

en boca suave y aterciopelada.

Praliné avellanas | Sabor intenso de avellanas 50% avellanas Bidon 2x 5kg PRA-CLAS-T14 12 meses ° -
caramelizadas y notas de sabor

agradables tostados

Sabor pronunciado de avellanas
Praliné avellanas | medio tostadas con frutas y

(sin sacarosa) | caramelizado, sin azlicares
afiadidos

60% avellanas Bidon X 30 kg MALPRA-668 12 meses - - -

Pasta fluida marrén dorado con
Praliné almendras | sabor a almendra caramelizaday  46.5% almendras Bidon 2x 5kg PRAMA-T14 12 meses - - -
ligeramente tostada.

Cdlido color dorado y suave en
boca. Agradable sabor dulce con
un delicado equilibrio de almendras
tostadas con unas intensas notas a
avellanas y aromas tostados.

Chocolate - 49

Praliné almendras y
avellanas

24% almendras

24% avellanas Bidén 2x 5kg PRAMANO-T14 12 meses - - -




Giandujas

Una mezcla perfecta de pasta de avellana tostada y Finest Belgian Chocolate.

- Fabricado con frutos secos de primera calidad y chocolate Callebaut

- Textura mas suave y puede ser faciimente cortado en el interior de productos de confiteria o
envolver con chocolate

. Para elaborar rellenos para moldeado de bolas de chocolate, bombones o tabletas después
de moldear o airear.

- |deal para los rellenos aromatizantes, helados, pasteles y postres después de ablandar o

fundir.




GlandUJaS Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados

Cremosa mezcla de chocolate negro 70.0% chocolate

Gianduja Negra | y pasta de avellana ligeramente 30.0% avellanas Bloques 5x 5kg GIA-D2-144 18 meses ° -
tostada e
Cremosa mezcla de chocolate con o
Gianduja con leche | leche y pasta de avellanas ligera- ;g(())‘{z g\]/gfﬁ]lgéi Bloques 5x 5kg GIA-144 18 meses ° °

mente tostadas
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Cremas de
chocolate &

£D

Cremas de chocolate: Cremas de avellanas:

- Elaboradas con auténtico chocolate e - Elaboradas con avellanas recién tostadas
ingredientes naturales e ingredientes naturales

- Sabor superior y equilibrado: idéntico a - Textura perfecta para dosificar o inyectar
nuestros Finest Belgian chocolates después de hornear

- Textura perfecta para dosificar o inyectar « Rico en avellanas para un sabor delicado
después de hornear y una calidad superior

- Sensacion en boca rica y gratificante
- También se puede mezclar con tus
cremas de pastelerfa caseras para

aromatizar




Cremas de chocolate

Descripcion Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
Crema gt | [Ora rellenary darsabordespuésde ¢4y chocolate negro 811 Bidon 1x 5kg FMD-P1336-651 18 meses -
Crema W2 Eg;gerg:lenur y dar sabor despues de con chocolate blanco W2 Bidon x 5kg FMW-R1435-651 12 meses
ot Para rellenar y dar sabor después de -
o ! Crema Gold h con chocolate Gold Bidén 1x 5kg FMF-GOLD35-651 12 meses
& 3 ornear.
Crema RB1 Eg{gerg:lencr y dar sabor después de con Ruby RB1 chocolate Bidon 1x 5kg FMR-RUBY36-651 12 meses
Cl‘emaS de avellanas Descripciéon Composicion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
A Para rellenar y dar sabor después
?‘-ﬁ",ff"_“ Nocciola | de hornear. Con un sabor afrutado, ~ 12% avellanas Bidon Ix 10kg FNN-$1235-T06 12 meses -
= ,L fresco y tierno de avellana tostada
Para rellenar y dar sabor después de
Doppia Nocciola | hornear. Sabor intenso y persistente  18% avellanas Bidon x 10kg FNN-51835-651 12 meses -

a avellana.
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Relleno
caramelo

Dar un toque en el interior de sus creaciones.

- “Short tail” para un perfecto relleno en bolas huecas de chocolate

- Textura equilibrada de caramelo para muchas aplicaciones, desde pasteleria a chocolateria
. Facil de crear versiones personalizadas agregando texturas crujientes y/o flor de sal

- Sabor a caramelo intenso y atrevido sin igual: la mejor alternativa al caramelo artesano




Relleno de Cal‘amelo Descripcién Composicién Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados

100% caramelo Bidon 4x 5kg FWF-Z6CARA-X10 12 meses -

Relleno semifluido de caramelo

Relleno Caramelo dorado



La perfecta alternativa al chocolate

- No necesita atemperar

- Adecuado para trabajar en condiciones de calory / o humedad

« Textura suave o dura

- Para bizcochos, confiteria, helados y aplicaciones de panaderia de larga vida

- Simplemente fundir, aplicar y enfriar directamente




BanO bO].].er].a Fluidez Descripcion Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
_ Sabor agradable a cacao y avella-
@ Baiio avellana 6666 + na — textura semi-blanda y suave Bidon 2x 5kg NO1-HP40NV-T14 12 meses -
.—) sensacion en boca
Sucedaneos de ChOCOlate Fluidez Descripciéon Packaging Formato Referencia Caducidad Certificados
®p
Negro | - 666466 + Muy intenso, color oscuro — com- Gotas 1x 10 kg G-PRVP7-471 18 meses .
parable a chocolate extra negro
Cremoso, suave sabor y color
Conleche | - 66666 + claro - comparable a chocolate Gotas 1x 10 kg S04-HP35NV-471 18 meses -
con leche
Muy cremoso, sabor suave y color
Blanco 60+ blanco- comparable a chocolate Bloques 5x 5kg S00-HP31-WNV-105 12 meses -

blanco
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Glaseadosy
pasta azucar

Glaseados Pasta de azticar

Garantizar un brillo perfecto y un sabor rico a Cristalice sus ideas salvajes en pasteleria.
chocolate. - ldeal para moldear esculturas y cubrir

- Simbdlico sabor al chocolate Callebaut « Sabor neutro a dulce vainilla

« Dulzor - Facil de colorear y aromatizar

- Listo para usary facil de aplicar - Listo para usary facil de aplicar

- Basadas en las recetas caseras tradicionales del
glaseado

# e i -
\\ 7 r’"‘ ’

58 - Coatings



GlaseadOS Descripciéon Composicion Packaging Formato Referencias Caducidad

ChocOshine” | Siaseado negroy brilante, listo para 4 59, chocolate Bidon ax 6 kg FWD-41CHOCSH-Z35 12 meses
Descripcién Packaging Formato Referencia Caducidad

Pasta blanca con sabor neutro a vainilla dulce Bidon 2x Tkg COW-5031DP-Z40

- h 12 meses
para cubrir tartas y hacer decoraciones

Pasta de azicar modeable
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Mousses

Crear el sabor casero sin el esfuerzo que surge con recetas delaAala Z.
. Increiblemente practico y rapido

- Disponible en variedad de sabores

« Excelente sabory calidad

- Impecables resultados garantizados




MOUSSGS de ChOCOlate en pOIVO Descripcion Composicion Packaging Referencia Caducidad

= 1 - Mezcla en polvo para preparacion

| @ Mousse chocolate negro | instantdnea de mousse de chocolate  75.0% chocolate Bolsas 10x 800¢g CHD-MO-D-E0-X27 18 meses

® P © negro

= ' -~ Mezcla en polvo para preparacion

b & Mousse chocolate con leche | instantdnea de mousse de chocolate  70.0% chocolate Bolsas 10x 800g CHM-MO-M-E0-X27 18 meses

—_ con leche

Mezcla en polvo para preparacion

Mousse chocolate blanco | instantédnea de mousse de chocolate  58.5% chocolate Bolsas 10x 800¢g CHW-MO-W-E0-X27 12 meses

blanco
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Toppings

Perfecto para dar a sus postres un toque personal.
« Practico y ahorra tiempo

« Textura rica y homogénea

- Elaborado con ingredientes naturales

. Listo para usar, ya sea frio o caliente

TOppll‘lgS Descripciéon Packaging Formato Referencia Caducidad

Frutos rojos | Topping con grosellas rojas y frambuesas Botella 6x 1L TOF-60004RF-Z38 14 meses



Descripcion Composiciéon

Chocolate

iquid

« Perfecto para realizar bebidas de chocolate

. Practico y ahorra tiempo

- Elaborado con el mejor cacao Van Houten

« En formato liquido, listo para usar en frio o en caliente

Formato Referencia Caducidad Certification

Bebida de chocolate liquido hecho
a partir de chocolate alta calidad:
abrumador e intenso en sabor y con
Choc.o.late una textura rica y aterciopelada. Se 22% chocolate negro 6x
puede servir caliente o frio y se puede
mezclar con leche, crema, jugo de fruta,
alcohol, helados ...

Van Houten

o

11 CDM-VH-ROB-X22 12 meses °



CHOCO: :ZES

Un nuevo camino para explorar el sabor del chocolate
Encuenta tu sabor a chocolate y grandes ideas para maridar

£ Available on the
& Mac App Store

P Google play

oira
www.chocolizer.com

CALLEBAUT

BELGIUM 1911




