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QUERIDO CH E F,j PR S
INSPIRACION QUE CONTINUA FLUYENDO ST P
IDEAS REVOLUCIONARIAS B R R D s
CLIENTESSATISFECHOS - .+ . 0
UNNEGOCIOPROSPERO . -~ oo
¢No es a lo que aspiramos cada dia? . s . e | A ‘. E
Para que eso sucedaq, es necesario poder contar con COMpcneros e mgredlentes efect[vos R e e
iingredientes que cumplan con su cometido! Slempre sin excepuones :

P

En eso hemos estado trabajando durante los U[tlmos ’IOO afos: buscondo eI thocolate belgg de . '. e '(
mejor sabor, mejor trabajabilidad y mayor sostenibilidad: L'a novedod és que desde ahora; nuestros
chocolates estdn elaborados con habas de cacao 100% sostenibles y trakables Porque sobemos que
nuestros productores son el inicio de un chocolate de'gran sabor. Conocer el « orlgen de los: mgredlente's
es importante para todo chef. Y para nosotros. Juntos nos oseguromos de que los agrlcultoresy sus

familias prosperen al mdéximo. - T T B
. L ‘.' T ST e e "."_ ._'4,:‘_‘.-;'.

A partir de ahi, depende de nuestro maestro meZ‘cchor maestro tostodory moestro conchodb 5
extraer lo mejor de cada haba. Asi es como nuestros—chocolqtes brlndon el sabor que 8 d'e Codd ’IQ
chefs prefieren. Reconocidos como los n°1 en tl’GbOJGblllde Todo con un objetwq que CREE SU e

PROPIA HUELLA. A T e T
. . . . . A | n “ . -t
_ ST T e s
Desde los Ultimos 100 afos, siempre hemos aspirado a mejorar. Hoy, damos un paso mas. . - .-~ "
o o "9 e e L T
Siga dejando su huella, o Tl e e Y o e
DAVIDE COMASCHI T e e e
A "_ l ¥ LI P
CALLEBAUT.COM/INPURSUITOFBETTER T
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Elaborado en Bélgica del haba a la tableta desde 1911

Conecte con nuestros chefs de Callebaut®
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DE LO M' R

NUESTROS FINEST BELGIAN CHOCOLATES e 5

Movidos por la experiencia que nos otorga el hecho de llevar 100- afios trobojondo con ortescmos de todo et mu‘ndo,_Suémpre estamos AT s

buscando formas de mejorar y elaborar un chocolate atn mejor. Hoy present.omos nuestros Flnest Belglqn Chocolqt’es renovodd}s Un

1 ’f.a.
L2

producto para los artesanos que dejardan huella en las décadas que estan por venir. -

-

'.-" .

Vel

e L‘
‘e

25 iy

tha S
~ o ih
(O LR
o L
LA
BV
. W

- T

L} "t

>

‘.






¥ Practicas de cacao sostenibles

ELABORADOA
BASE DE HABAS
DE CACAO
SELECCIONADAS
Y TRAZABLES

Desde 2012, hemos sido los primeros en avanzar en la produccién
sostenible de cacao y hoy, Callebaut® da el siguiente paso. Desde
2018, todos nuestros Finest Belgian Chocolates estdn elaborados
con cacao procedente de cultivos T00% sostenibles y trazables.
Cada lote puede rastrearse hasta las comunidades de productores
de Ghana, Costa de Marfil y Ecuador donde compramos
directamente. Es mds, todos los productores con los que trabajamos
participan en el programa Cocoa Horizons que se centra en:

v Mejorar el sustento de los productores de cacao

’Q{Eﬁgd.d__ic‘qr’el trabajo infantil de la cadena de



A LAS COMUNIDADES DE PRODUCTORES QUE cu LTI\IAN SERE T e
NUESTRAS HABAS DE CACARO B L L

p AS O 1 ESCANEE EL CODIGO QR DE SU PAQUETE
O VISITE WWW. CALLEBAUT COMIES ES/TRACEABLE
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,INTRODUZCA EL CODIGO UNICO
Y DESCUBRA SU VIAJEY MUCHA
INSPIRACION!




CON CADA LOTE,
ESTA APOYANDO A LOS AGRICULTORES
DECACAO

El buen chocolate necesita buenas habas de cacao. Al elegir Callebaut® apoya activamente a los productores de cacao de Africa Occidental
y Sudamérica y a sus comunidades. Por cada bloque o paquete de Finest Belgian Chocolate que usted compra, invertimos una parte en la
formacién en habilidades financieras, en proyectos de las comunidades y en buenas prdcticas agricolas.

Mejores
rendimientos 39,296 agricultores
de los cultivos SEFORMARONEN
BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Formando y guiando
agricultores

PARA AUMENTAR
EL RENDIMIENTO DE
SUS CULTIVOS

en Costa de Marfil,
Ghana, Camerun y Brasil




88.495 AGRICULTORES
RECIBEN FORMACION
SOBRE CUESTIONES
FUNDAMENTALES

PARA MEJORARLA
PRODUCTIVIDAD DEL
CACAO: un aumento del 3%
con respecto al ano pasado

abastecen cacao bajo
el programa Cocoa
Horizons:

que el ano anterior

8.726

PAQUETES DE
PRODUCTIVIDAD
se han distribuido
paquetes que en los

incluyen asesoriq, grupos de agricultores
herramientas,

semilleros y finanzas

DR ,".'r'. e W

. B

Datos de la Fundaciéon Cocoa Horizons - 2018-19
Progress Reports



12

Los chefs esperan que les ofrezcomos chocoldtes con
un sabor equilibrado. Cuondo pruebe nuestros" Fmest

nUtL Lo

Belgian Chocolates,percibird fa armonia de'todaslas &+« - o
notas gustativas, en las que el amargor del cacao estd : ; : ’ﬂ‘}
equilibrado por notas frescas afrutadas y dulces. Estos Lo . CA!.I.EHAU‘I’
chocolates ofrecen una sensacién mds completa que g ;

J _ 3 : - FINEST BELGIAN
abarca todas las areas del espectro gustativo. - w i CHOCOLATE

By W

Organizamos una cata a ciegas en la que participaron 125 chefs y les pedimos que indicaran sus preferencias. Al 81

formularles estu} pregunta, nos dimos cuentg de que el motivo prmcu:ml de su glecmon era el sabor equilibrado del o £ 3 mvutm
chocolate. Mencionaron, en concreto, el perfil de sabor afrutado y mds complejo como uno de los rasgos que buscan g L %
los chefs en un chocolate. g 4

*Sobre la investigaciéon:




LIMITADOS Y
AS ARMONICOS

de armonia con una mayor variedad de frutas, especias, hierbasy mucho
mas. Las posibilidades son infinitas. Nunca habia trabajado conun-- -~ = - 2o e
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FRUTAS
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CALLEBAUT

FRUTAS AMARILLAS/

NARANJAS
- CHOCOLATE

. FRUTAS AZULES/"'

ESPECIAS
N MORADAS

FRUTOS SECOS

‘ ‘ Con el nuevo 811, los chefs pueden confeccionar elaboraciones repletas

chocolate que tuviera un potencial de maridaje tqn amplm , , I
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S ORIGENES

- DEL BUEN GUSTO. {

Los Finest Belgian Chocolates de Callebaut® destacan por su rico sabor a cacao, un perfecto
equilibrio entre lo dulce, lo agrio y lo amargo, y notas de frutos rojos que afnaden un toque de
frescura a cada receta. Al componer la mezcla perfecta de habas de cacao por cada lote de
chocolate, cada haba contribuye al sabor Unico de Callebaut® :Cémo, exactamente? Cada uno de
los origenes de la mezcla afade su propio cardcter distintivo.

COSTA DE MARFIL

Las habas de cacao de Costa
de Marfil forman la base de
cada mezcla de Finest Belgian
Chocolate de Callebaut®

Son responsables del cuerpo
sélido e irresistible que todos
adoramos.

ECUADOR

Las habas ecuatorianas se
seleccionan cuidadosamente
para obtener agradables y
contundentes notas amargas.
Anaden mayor cardcter a
cada una de nuestras mezclas
de cacao.

A
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v

o
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GHANA

La seleccién de habas de
Ghana crea un perfil de sabor
mds aromdtico con una
abundancia de frutos rojos
para un perfecto toque de
frescura.
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EL N°1EN TRABAJABILIDA|
PROBADO Y ELEGIDO POE
LOS CHEFS. OP

Después de mantenerse como el chocolate preferido de muchos pasteleros
desde su primer lanzamiento hace unos 100 anos, nuestros Finest Belgian
Chocolates estdn listos para las préximas décadas. Los chefs necesitan
trabajar bajo mds presién, de forma mds eficiente y menos personal. El 811
y sus companeros pueden soportar toda esa presién y funcionar de forma
sobresaliente, incluso en condiciones extremadamente estresantes en la
cocina.

v MAS BRILLANTE. MAS CRUJIENTE. MAS RADIANTE. " uhil... -G o v qom i 0
~/SEFUNDEMEJOR.RESISTEMEJORALFAT‘B,LQO‘_M.‘ R U

Nuestros Finest Belgian Chocolates se crlstollzcn mejory mds erIdO Sl
después del atemperado. Sus productos con acabados.de chodolote tendrcmr : " ;
mas brillo, serdn mas crujientes, mds faciles de desmoldor y se fundlrarf de,
manera mds agradable en la boca. AR AR -
La estructura optimizada de la grasa de nuestros chocolotes presenta un
beneficio adicional: los productos Gcobcdos seron menos sensrbles 0 lo
aparicién de fat bloom. R, 1.3_' A o7 e

realizadas en Bélgica y Reino Unido, todos Ios chefs ellgleron de for'md'o
undnime Finest Belgian Chocolates frente a otros productos S|m|Iores g
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CUALQUIER RETO.

©0000

Para hornear con toneladas de sabor a chocolate.
Ideal para incorporar en masas y mezclas para hornear.
Resiste las altas temperaturas del horno sin quemarse.

©6000

Para mezclar y aromatizar mousses, ganache y mads.

Perfecto para mezclar y dar sabor a mousses de chocolate, ganaches y
crémeux. Ademds, disfrutard de una textura mds suave en las cremas y
mezclas con materia grasa.

©6600

El chocolate mas completo de la historia.

Su mejor opcidn si busca un chocolate que pueda con una gran
variedad de aplicaciones de manera sobresaliente. No espere nada
menos que la perfeccién.

06660

Para encamisados perfectamente finos.

Son perfectas para los bombones delicadamente moldeados y
banados. Funcionan perfectamente para bombones bafiados a mano y
a mdaquina.

00666

Brilla en cada desafio: jdesde la pulverizacién a la agitacién en bombo!
Espere productos con un brillo perfecto mediante el proceso de
agitaciéon. Su alto contenido de manteca de cacao también los hace
ideales para pulverizar y crear un efecto aterciopelado o de brocha.

PASTELERIA /

POSTRES

e

PANADERIA

P

CHOCOLATERIA
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FLUIDEZ
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CALLEBAUT

FINEST BELGIAN
CHOCOLATE

ALLROUND APPLICATIONS

MEDIUM FLUIDITY

54- Sﬁfﬂ 37%
DARK CALLETS™ T

=
CRAFTED in BELGIUM
WHOLE BEAN ROASTED
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1. HABAS DE CACAO R, _ :
SOSTENIBLES Y CON :
UldavgiziBlelae 2. FERMENTACION DE LAS'
Para elaborar nuestra pasta de HABAS DE CACAO ENTE HOJAS
cacao compramos las habas DE BANANO
directamente a las cooperativas A medida que las habas se

con las que trabajamos, por lo

fermentan, acumulan humedad y
que cada lote puede rastrearse se hinchan. Su sabor se transforma
hasta los productores de cacao. de amargo a chocolateado.

. N\

P~ Nele OoN\

CHOCOLATE ‘
ole O

Tras horas d hado, el O -
N ras horas de conchado, e O

chocolate se vuelve liquido.
Mediante el aumento de la
temperatura y el movimiento,

13. CREANDO LOS DISTINTIVOS 11. 5 RODILLOS PARA REFINAR

. BLOQUES Y CALLETS™ los dcidos se evaporan y dan Refinamos la masa de
. ',.f-' Seguidamente, atemperamos lugar al sabor equilibrado tan chocolate con 5 rodillos. Asi
~11. " el chocolate y lo moldeamos en icénico de nuestros chocolates. .s_e'obti_.‘er?e;ur.\q textura extra- ... . o
: ~ forma de bloques o Callets™ : e Suave y.uhd deliciosa sensaciom - - ot
Pequefias gotas que garantizan - N : S en boca. . ) e
: una gran trabajabilidad, una © T o7 L s A Joo oo SRS L0 o ed fah
, . creacién de Callebaut® . : T T - o

I
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3. SECADO AL SOL PARA K
REDUCIR LA HUMEDAD POR 4. SELECCIONADAS POR SU
DEBAJO DEL 8% EXCELENTE CALIDAD

Después de la fermentacién,
se deben secar las habas de
cacao. Se extienden sobre tablas
a un metro del suelo para una
mdxima exposicién solar.

Solo usamos habas de la
cosecha principal, que son mds
grandes y dan mds sabor a
nuestro chocolate. Cada haba se

somete a una limpieza previay a
\

N una evaluacion de calidad antes
AR _ de su envio.
- -
4
/
/7
1
\\ \‘/
\

10. MEZCLADO CON OTROS
INGREDIENTES

Nuestro licor se mezcla con
ingredientes de calidad como
azucary, dependiendo de la
receta, leche y vainilla para
gbtener la masa de chocolate.

9. REFINADO DEL LICOR DE
CACAO

Una vez tostadas, rompemos
las habas. Mediante el aventado
separamos la cdscara de los nibs

C 8.0 R o 9
2 f A de cacao meticulosamente. A
R R "'\ continuacién, molemos los nibs
"ol % e N - ,“hasta obtener un licor de cacao
AN A - -,
o @ \.\ -
> . . . .

- muy fino: el cuerpo y alma de
- nuestro chocolate.

5.LAS HABAS SE ENVIAN A

v AMBERES

Para nuestros Finest Belgian
Chocolates solo usamos
habas empaquetadas de
Costa de Marfil, Ghana y
Ecuador. En el puerto de

Amberes pasan por controles

de calidad.

8. TUESTE DE HABAS
ENTERAS

Muchos productores de
chocolate tuestan el cacao
sin cdscara, pero nosotros

tostamos los granos enteros.
Al estar protegidas por la

cdscara, las habas preservan

todos sus sabores y aromas,
incluso los mds delicados.

6. ANALISIS DE LOS PERFILES DE

SABOR

Tomamos muestras de todos los
lotes y las convertimos en licor
de cacao para crear un perfil de
sabor. Tomamos nota de cada

perfil de sabor en nuestra libreria
Nuestros maestros mezcladores

usardn estos perfiles para

equilibrar la mezcla perfecta.

\
\
\
]

3

7. CREACION DE LA MEZCLA

Nuestros maestros se
aseguran de que el origen de
cada haba contribuye al sabor
Unico de Callebaut®.

21
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NUESTROS
CHEFS DE

Estdan aqui para usted. Si, para usted. Dondequiera
que esté, nuestros chefs de Callebaut® estdn felices
de ayudarle con cualquier pregunta técnica, de
inspiracion o sobre las recetas que pueda tener.
Consulte el programa de su Academy™ local y
descubra todos los cursos.

Visitenos en www.chocolate-academy.com.

Todos los niveles. De chefs, para chefs. Tanto si acaba
de empezar con los principios bdsicos del chocolate
como si quiere llevar su arte al siguiente nivel: la
Chocolate Academy en linea es la primera plataforma
internacional del mundo para la formacién acerca del
chocolate. Expanda sus técnicas, eleve sus habilidades
y obtenga toda la asesoria y apoyo que necesite en
www.chocolateacademy.online.
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Wieze, Bélgica
Amberes, Bélgica
Paris, Francia
Colonia, Alemania
Mildan, ltalia

Lodz, Polonia
MoscU, Rusia
Barcelona, Espana
ZUrich, Suiza

10. Zundert, Paises Bajos
1. Estambul, Turquia
12. Banbury, Inglaterra
13. Atenas, Grecia

14. Belgrado, Serbia

. . Iy . .

VONOUINGWN

.

15. Sao Paulo, Brasil

16. Montreal, Canadd

17. Ciudad de México, México
18. Chicago, EE.UU.

19. Shanghdi, China

20. Pekin, China

21. Dubdi, Emiratos Arabes Unidos
22. Bombay, India ‘
23. Tokio, Japdn

24. Singapur

25. Johanesburgo, SL’fdc’lfriﬁd
26. Casablanca, Mdrr.ueeos\f‘




NUESTROS
CHOCOLATES
DAIRY FREE NXT

La nueva generacién de chocolates con leche y chocolates
negros sin trazas de ldcteos o leche.

El NXT sin ldcteos es un chocolate delicioso de nueva
generacion. Se trata de chocolates negros y con leche "~
elaborados con ingredientes de origen 100% vegetal, sin trozos
detectables de leche ni ldcteos que aporten la cremosidad y eI
sabor delicioso de los chocolates trodmonoles

Ofrecemos un chocolate con leche delicioso y crermoéso y, al
mismo tiempo, garantizamos ingredientes 100% de orlgen
vegetol y sin nmguno traza de productos Iocteos

2 1 .




NEGRO

NXT Chocolate Negro sin lacteos: Una delicia de chocolate puro y sin trazas detectables de leche para olvidarse de las
complicaciones

El chocolate perfecto para consumir sin nada mds o usar para mezclas y aromatizacién de mousses de chocolate, cremas,
helados veganos...

. s . Peso por . sy
Fluidez Descripcién Composicién Packagin Formato . P Referencia Vida 0til
9ing unidad
El chocolate negro sin
NXT Dairy Free L%C,;s?:(;\lu).ﬁ;rbfggieggg ﬁgtas % min. [® materia Callets™ bolsa 1x 10 kg CHD-Q55-DFR-01B 24 meses
Negra intensas de cacao y toques (W 33% Callets™ bolsa 4x 2.5kg CHD-Q55-DFR-E0-U70 24 meses
de frutos rojos.

DAIRY LACTOSE
33 FREE

NXT Chocolate L_eche sin ldcteos: la alternativa al chocolate con leche mas deliciosa y cremosa del mundo

El chocolate M_lk sin ldcteos NXT no solo es rico en cacao, sino que también ofrece la cremosidad y el sabor del chocolate
con leche tradicional, pero sin trazas detectables de leche.

Para elaborar el chocolate M_lk sin ldcteos hemos sustituido la leche por una alternativa de origen 100% vegetal: la chufa,
un tubérculo que se cultiva en la zona del Mediterrdneo. Después de la cosechaq, los tubérculos se secan y muelen para
utilizar la deliciosa y cremosa bebida que se obtiene, muy rica en fibra y libre de alérgenos.

&

MAX 20PPM

Fluidez Descripcion Composicién Packaging Formato ::i?:iap:r Referencia Vida otil
NXT Dairy Free Chocolate tipo leche a base PRI % materia Callets™ bolsa Ix 10 k CHM-Q42-DFR-01B 24 meses
de chufa, alternativa 100% cacao ey ™ 9
L_che de origen vegetal ° VR 37% Callets™ bolsa 4x 2.5kg CHM-Q42-DFR-E0-U70 24 meses
= £
(0) (W) (®): .
g cilie g &Y @
B L L(ﬁ T
AT o
o g W
” L W
S NXT

LK
CON CADA PAQUETE, |

o
DAS TU APOYO A NUESTROS =
ORoNS | RODUCTORES DE CACAO .
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NUESTROS
CHOCOLATES
COLECCION
ORIGEN

¢Quiere mimar a sus clientes con sabores de chocolate
increibles? Siga la brujula del chocolate de origen y explore los .
chocolates elaborados con algunos de los cultivos de cacao
mds extraordinarios del mundo que producen complejos
sabores frutales, florales, picantes o lefiosos. - . -

SINGLE ORIGIN ' :
« Fabricado con habas de un pais/regién particular

» Cada sabor y aroma refleja las caracteristicas noturoles deI
origen :

» Notas Unicas que abarcan de florales a picantes

BLEND OF ORIGINS

« Fabricado con una fina mezcla de habas de cacao de
diferentes regiones/paises

« Intenso, sabor consistente o
» Receta meticulosamente compuesta pOr nuestrOS‘-’
Mezcladores :



SINGLE ORIGIN [T,

Fluidez Descripcion Composicion Origen de las Habas Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
Tipico cardcter .
) c % min. EACC] Habas Ecuatorianas, ™
Ecuador latinoamericano, frutal £ variedad Arriba Callets 4x 2.5kg CHD-R731EQU-E5-U70 24 meses .-
de café y ron, whisky y tabaco. R Nacional
Rico sabor a chocolate A0 % materia Habas de Sao Thomé, ™
. Callets
Sao Thomé con notas a frutos rojos y cacao | variedad amelonado bolsa 4x 2.5kg SAOTHOME-E5-U70 24 meses . .
amarillas. Pl 39.4% (Forastero)
Intenso sabor a cacao, po—— Habas de Madagascar,
con notas de frambuesa, cocoo IS principalmente variedad Callets™ B . . )
Madagascar ardndanos, albaricoque y YAt 39.59% Forastero, con Criollo y bolsa 4x 2.5kg CHD-Q67MAD-E5-U70 24 meses
bananas. Trinitario
Muy intenso amargo y agrio : Hech
. Sabor a cacao. Notas % min. R €cho con cacao Callets™
Brazil afrutadas de pldtano verde y GCSC%O% 49(’)“3“% Z:qn;tzc;:?cg Forastero bolsa 4x 2.5kg CHD-Q68BRA-2B-U75 24 meses . -
toques ahumados.
Fluidez Descripcion Composicion Origen de las Habas Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
th:?esfhzhfgghcetsede PR % leche %materia  Habas Ecuatorianas, Callets™
Arriba “‘ ar cacao 9gese - yqriedad Arriba 4x 2.5k CHM-Q415AR-2B-U75 18 meses .-
é é é avellana y ligeramente cisl® | 24% 39.1% Nacional bolsa 9
afrutado.
Chocolate con leche P (% leche %mateia Habas Javanesas, Callets™
Java afrutado, notas de cacao £, Vvariedad Criollo bolsa 4x 2.5kg JAVA-E5-U70 18 meses . .
caramelo y té verde. B | 20% 35.4% (ligeramente machacado)
Fluidez Descripcion Composicion Origen de las Habas Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
Kumabo con un fuerte sabor €acao eiEsy Zania, ohanay 4x 2.5 kg CHD-H8047KMBE5-U70 24 meses .
afrutado y aroma a té rojo. CIONE 47.6% $h_o'r:e - pr;:nuplcztmente bolsa
rinitario y Forastero
Chocolate negro extra Mezcla habas de cacao
amargo con n%tos a IR o materia Tanzania, Ghana Callets™
Satongo frutosgdel bosque 7C2°C“2% 49;3'; y Sao Thomé - bolsa 4x 2.5 kg CHD-L7243STGE5-U70 24 meses .
N . /0| /0

principlamente
Trinitario y Forastero
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NUESTROS
FINEST BELGIAN -
CHOCOLATE ‘

Las emblemdticas recetas de Finest Belgian Chocolate de
Callebaut, elaborado en Bélgica del haba de cacao al chocolate,
le aportan un sabor y calidad resultado de 100 afios fabricande ™
chocolate. Reconocidas por su sabor a chocolate Cohtu’ndén_'té,
intenso y equilibrado, puede combinarlas con una -amph’simq. :
variedad de ingredientes y aromas. Para resultados perfectos «
en todas sus creaciones de chocolate. Y-I6 que es mds, los
licores de cacao de todos nuestros Finest Belgian‘Chocolates
estdn elaborados con cacao procedente de cultivos 100% ...
sostenibles y con trazabilidad. Con la compra de cada paquete,
apoya directamente a los productores de cacao.




NEGRO

Sabor Composicion Packaging Formato Peso por unidad Referencia ®D Gt @ %

cacao fuerte » extra UM % materia
POWER 80 amargo - tostado - cacdo RS Callets™ bolsa 8x 2.5 kg 80-20-44-E5-U71 . - . . .
afrutado ClORSHE 45%
(2]
70-30-38 g G Callets™ bolsa Ix 10 kg 70-30-38NV-01B - . . . . w
intenso cacao - 39% Callets™ bolsa 8x 2,5kg 70-30-38-E5-U71 - e e E
amargo - tostado -
notas afrutadas |
70-30-44 g e Bloque (envuelto) 5x 5 kg 70-30-44NV-120 - e (@)
Ve 449 Callets™ bolsa Ix 10 kg 70-30-44NV-01B . - . . . 0
% materia O
60-40-41 Z’fiiz Bloque (envuelto) 5x 5kg 60-40-41NV-120 . - . . . T
cacao intenso «
ligeramente amargo o : 0
60-40-38 notas afrutadas o, %;",g;s,”u Bloque (envuelto) 5x 5kg 60-40-38NV-120 - . . . . 4
e 39 Callets™ bolsa x 10 kg 60-40-38NV-01B - e e a
g Bloque (envuelto) 5x 5kg 81INV-120 - . . . . -l
811 . R moteric Callets™ bolsa 1x 10 kg 81INV-01B . - . . . 1]
cacaorico + YA 379 Callets™ bolsa 8x 2.5kg 811-E5-U71 A m
equilibrado - Callets™ bolsa 6x Tkg 811-E2-U68 .- -
suave « notas -
afrutadas {,u)
1.811 Callets™ bolsa Ix 10 kg L8TINV-01B . - . . . Z
Vida Gtil: 24 meses L
o
o
-
(7]
1]
)
4
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Sabor Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia
VEGAN  GLUTEN
FREE
cacao intenso « VAUUN % leche % materia -
POWER 41 poderoso  lacteo 194% 36% Callets™ bolsa 8x 2.5kg 841-E5-U71 - e -
cacao rico « " . Bloque (envuelto) 5x 5 kg 823NV-120
823 equilibrado « lacteo - -l %gf?g;:"" Callets™ bolsa 1x 10 kg 823NV-01B . B . ) .
notas de 120.8% 36% Callets™ bolsa 8x 2.5 kg 823-E5-U71
caramelo Callets™ bolsa 6x 1kg 823-E2-U68
668 cacao suave - lacteo Callets™ bolsa Ix 10 kg 668NV-01B .- -
cacao suave « lacteo Il Rl * materia
Callets™ bolsa Ix 10 k 665NV-01B . - . - .
665 + dulce 25.1% 36% ?

Vida ¢til: 18 meses

CON CADA PAQUETE,
DAS TU APOYO A NUESTROS

orbone TRODUCTORES DE CACAO

*Vegano basado en la lista de ingredientes; posible contacto cruzado de produccién no tomado en cuenta.



BLANCO

®o e QD Q)

Sabor Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia N
VEGAN
FREE
equilibrado « lacteo - o : Bloque (envuelto) 5x 5kg W2NV-120
W2 a s hotas d U B * motera Callets™ bolsa x 10kg W2NV-01B S
oo« norasge Pl 229 36% Callets™ bolsa 6x Tkg W2-E2-U68
Callets™ bolsa 8x 2.5kg W2-E5-U71
muy cremoso « VUM % leche %mruteriu - al i i .
"' notas de vainilla 2“8%‘1200/0 28.8% §%5;6 Callets™ bolsa 8x 2.5 kg W-2B-U76 . .
leche intensa - rica VYuUM % leche % materia
cremosidad « RN & ™
VELVET (rjm?derqdcmente 22'3% 2’8;} Callets™ bolsa 8x 2.5kg W3-E5-U71 . - . - .
ulce
Vida 0til: bloque de 5 kg, 2.5 kg, 1kg: 18 meses / 10 kg: 12 meses
Sabor Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia ®D Gl @
FREE
GOLD rotoe eawgerado  Rm e hpae ) 2.5k CHK-R30GO 0
* not i 0rosg ts™ 4 .5 HK-R LD-ES5-U7 . - . - .
cg%g:f“ ° RIS 28.3% 37% arershoka * °
Vida Gtil: 18 meses
Sabor Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia ®D ®rr @
FREE
RUBY RB1 Frutalidad intensa - | [EHHR ®leche %mateis  Cqjlets™ bolsa 1x 10 kg CHR-R35RB1-01B . i .
notas agrias frescas | PR 26 3% 36% Callets™ bolsa 4x 2.5kg CHR-R35RB1-E5-U70

Vida 0til: bolsa de 2.5 kg: 18 meses / 10 kg: 12 meses

*Vegano basado en la lista de ingredientes; posible contacto cruzado de produccién no tomado en cuenta.

** No contiene vainilla natural para proteger su perfil de sabor original.
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NUESTROS
CHOCOLATESCON
CERTIFICACIONDE °
COMERCIO JUSTO
ORGANICOS

stos: chocolotes ofrecen la misma calidad y trabajabilidad
que el-emblematlco Finest Belgian Chocolate, pero, ademds,
‘_cuentcn_,cqn la ethueto de Comercio Justo u orgdnica.
N'u'e'st‘ro's chocolates orgdnicos estdn hechos con granos de
 cacao, azucar de cafia y leche de cultivo orgdnico. Al elegir
los: chocolotes de Comercio Justo de Callebaut, apoyard
d|fec qmente a'los pequenos productores de cacao en eI

oc




NEGRO

®rQO®

Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato  Peso por unidad Referencia Vida otil NN
FREE
Bio negro Chocolate bien equilibrado o
. . con un sabor pronunciado cotes Bam" Callets™ ) : . . . ) . )
Organic Fanrt-r:dz do notds de chcao toetade ceo bolse 2x 10 kg CHD-P7142BNFT-558 24 meses
certifie y agradable amargor.
Chocolate negro muy bien —
. equilibrado con una nota U Callets™ ) ~ ) . . ) i )
Bio negro e cocao igeramente mas 2ol allets 2x 10 kg CHD-QISZVNOP-566 24 meses
alta.
Fluidez Descripcion Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til
i FXUGM (% leche % materia ™
Bio Leche t?g?ﬁ;g:fg:g‘;g‘g&‘i‘l’o R B Cg'c')fstg 1x 10 kg CHM-Q25BIOZV-558 18 meses S
' . %l 5
Fluidez Descripcién Composicién Packaging Formato  Peso por unidad Referencia Vida otil ®D @ &
FREE
Bio bl Chocolate blanco
10 blanca equilibrado, con notas PO % leche % materia ™
. . Callets
Organic Fairtrade de leche frescay algo de cacdo graso bol x 10 kg CHW-S2BFTZL-01B 12 meses . . . - -
certified caramelo. No contiene A 20.2% 40% olsa

lecitina de soja.

*Vegano basado en la lista de ingredientes; posible contacto cruzado de produccién no tomado en cuenta.

** Para EE. UU. / CND: sin certificacion NOP.

Cualquier referencia a Fairtrade requiere un certificado vdlido de Fairtrade.
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NUESTROS
CHOCOLATES
SIN AZUCAR
ANADIDO

deptos al: chocolote qU|eren degustar un sabor
Xcelente pero reducir —o incluso evitar— el azGcar? Si es

‘asf, les encantardn los chocolates sin aztcar afadido. Estdn
‘hechos con granos de cacao de primera calidad, manteca de
'CGCOO 'IOO% puray vainilla 1 natural. Aproveche la oportunidad
de’ crear snacks de chocolcte tartas o galletas mds saludables
pero con el mismo ‘gran sabor y trabajabilidad. Puede
promoaonor Ios productos finales con la etiqueta «sin azUcar
»ronedldo»




NEGRO!

Fluidez Descripcion Composicion Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til
Chocolate negro con sabor a . o
chocolate intenso, equilibrado y acas 1
MALCHOC-D bRy e S Bolsa I 10 kg CSD-QS4MAL-471 24 meses
por maltitol
Fluidez Descripcién Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til

Chocolate con leche

con un perfecto equilibrio entre el * e ) )
MALCHOC-M cacao, leche y dulzor - pero sin 205% 36.6% Bolsa x 10 kg CSM-Q34MAL-471 18 meses
azucar afiadido
Fluidez Descripcién Composicién Packaging Formato  Peso por unidad Referencia Vida otil
chocolate blanco con un sabor % leche % materia
MALCHOC-W rico, notas cremosas y sin grasa Bloques 5x 5 kg MALCHOC-W-123 12 meses
azUcar afadido 21.3% 38.3%
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CON CADA PAQUETE,
DAS TU APOYO A NUESTROS

orbone TRODUCTORES DE CACAO




NUESTROS
CHOCOLATES
PARA HORNEAR

Elabora indulgentes pasteles daneses, croissants, pain -
au chocolat, bollos y mucho mds fécilmente con nuestros * .
deliciosas barritas de chocolate: jenréllelos en largas tiras de
masa, cértelos y empiece a hornear! :

R

¢Fandtico de los muffins, tartas y brownies? Afiade gotcs ,

gue no se fundirdn totalmente durante el horneado, sino qU.e
aportardn un sabor a chocolate intenso y una deliciosa textura
crujiente. Nuestros chocolates para hornear afiaden una

mayor intensidad de chocolate y resisten a temperaturas de’ "
hasta 200°C en el horno al incluir menos s manteca de cacao en :

Ic receto \ BETERERPE prre



BARRITAS

Descripcion Composicion Cantidad Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
. ) o)
Negro S | Sabor |nten§o, rico en cacao y 44% min. sélidos de +300 Caja 15x 1.6 kg TB-55-8-356 24 meses .
(8 cm) | con un preciso crujido cacao
Descripciéon Composicion Cantidad Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
Gotas de chocolate extra
pequeinas para hornear con un 43.5% min. sélidos ~ B .
Negro XS crujido sutil y sabor a chocolate  cacao +21,000 Bolsa 2x 10 kg VH-9466-01B 24 meses
sélido.
Gotas de chocolate medianas
Negro L | para hornear con un crujido 48% min. sélidos cacao +6,500 Bolsa 2x 10 kg VH-9401-01B 24 meses .
sutil y sabor a chocolate sélido.
Descripcion Composiciéon Tamaiio Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil
VEGAN
Chocolate negro intenso que se
Negro L | mantiene consistente incluso 45.5% min sélidos cacao 10x10x4 mm Bolsa 4x 2.5 kg CHD-CU-20V115N-552 24 meses .
después del horneado.
Intenso chocolate con leche,
con notas a crema y caramelo 25.8% min sélidos cacao L) _ _
LechelL - sigue consistente, incluso 19.4% min. sélidos leche 10x10x4 mm Bolsa 4x 2.5kg CHM-CU-17X259-552 18 meses
después del horneado.
Chocolate blanco rico y
cremoso que se mantiene 22.5% min sélidos cacao IR ~ _
Blanco L consistente incluso después 23.9% min. sélidos leche 10x10x4 mm Bolsa bx 2.5kg CHW-CU-18VO2NV-552 12 meses
del horneado.
ch b Chocolo'qe negro especial para
OCOCUDES | elaboracién de Panettone. Se 4 301 i sglidos cacao 10x10x10 mm Bolsa 4x 2.5kg CHD-CU-7Y1-E5-U70 24 meses .
Panettone Negros mantiene consistente después
del horneado.
ch b Chocolate con leche especial
- o) ot el
ococubes | para elaboracion de Panettone.  29.1% min sélidos cacao 10x10x10 mm Bolsa 4x 2.5kg CHM-CU-7X80-E5-U70 18 meses B

Panettone Leche

Se mantiene consistente
después del horneado.

14% min. sélidos leche
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NUESTROS
CALLETS™
CON COLOR
Y SABORES

Los Callets™ de colores y sabores son ideales para-agregar :
detalles de color a figuras huecas, barras, coberturas,
ganaches, mousses, salsas y postres. Potencie cada
temporada con sabores y colores sorprendentes:

Ademds, ofrecen la misma excelente trabajabilidad que el
chocolate Callebaut® convencional, con resultados perfectos
una y otra vez. 3



COLORY SABOR

Fluidez

Descripcion

Packaging

Formato

Peso por unidad

Referencia

Vida otil

Limén

Fresco color verde y cremoso toque
de limén afrutado.

Callets™ bolsa

4x

2.5kg

LEMON-ES5-U70

12 meses

Naranja

Acogedor color naranja y cremoso
con sabor a naranja agridulce
pronunciada.

Callets™ bolsa

2.5kg

ORANGE-E5-U70

12 meses

Fresa

Delicado color rosa y sabor a fresa
infusionada con cremosidad.

Callets™ bolsa

2.5kg

STRAWBERRY-E5-U70

12 meses

Caramelo

Esta cobertura de chocolate de
leche tierna y generosa
expresa el verdadero sabor del
delicioso caramelo.

Callets™ bolsa

2.5kg

CHF-N3438CARES-U70

12 meses

Cappuccino

Color marrén calido y con sabor
a: nata, café, cacao y un poco de
dulzor.

Callets™ bolsa

4x

2.5kg

CAPPUCCINO-E5-U70

18 meses

CON CADA PAQUETE,

DAS TU APOYO A NUESTROS
PRODUCTORES DE CACAO

HORIZONS
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NUESTROS §
PRODUCTO

Ingredientes. de cacao puro para una experiencia de
olate auténtica elqboradc con las mejores habas

‘de cacao Perfectos para crecr y perfeccionar recetas de
hocolate personalizadas. Son la verdadera alma de un

ue 'jo de chocolate contundente. Descubra una amplia
~gama de productos gue potencian sus creaciones con un
'cqrocter sumomente achocolatado.




NIBS DECACAO

Descripcién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil
Habas de cacao tostadas troceadas
. para obtener un sabor de cacao puroy R R
Nibs tostado. Aflada un crujido agradable en Bolsa 4x 800g NIBS-5502-X47 24 meses
sus creaciones
Descripcién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D @
CM | Lo pura esencia del cacao sin azicar para Callets™ bolsa 4x 2.5kg CM-CAL-E5-U70 24 meses .
sus chocolates
Marrén profundo 100% g
intenso VAN 52_55’,,/2”;?” t;?‘g‘e"fmwo Bolsa 6x 1kg DLV-3P524VHE-760 12 meses - .
HOUTEN
Descripcién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D @
Manteca de cacao pura, habas de cacao
NCB | tostadas prensadas - color y sabor Cubo 4x 3 kg NCB-HDO3-654 24 meses -
neutro
Descripcién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til ®D @
Marrén cdlido 100% Bol 6 1k DCP-22W117VHEO-760
o cacao olsa X (o] - - . B
CON CUTPO | 55 545 manteca de cacao Caja bx Skg DCP-22WO-VH-740 24 meses
VAN HOUTEN
Cacao Plus | 100% chocolate negro Bolsa 5x Skg CHP-32S067-VH-740 24 meses -

VAN HOUTEN

32% manteca de cacao
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NUESTROS
CHOCOLATES

Una gama completa de productos de chocolate profesionales
que se adaptan a las necesidades de los amantes del buen
chocolate para hornear, bafar, mezclar, aromatizar o
simplemente saborear el mejor chocolate belga.

Las emblemdticas recetas de Finest Belgian Chocolate de
Callebaut en formatos para hacer las mejores creaciones en
casa, y que como todos nuestros Finest Belgian Chocolates
estdn elaborados con cacao procedente de cultivos 100%
sostenibles y con trazabilidad.

Conla compra de cada paguete, apoya directamente a los
productores de cacao.




NEGRO

®p & () &)

Sabor Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia o
intenso cacao - UXUM % materia
70-30-38 amargo - tostado - et 399, Callets™ bolsa x 400g 70-30-38-E0-D94 - . . . .
gaii?b::g(; . FLUN % materia
811 Z;?J:q:jr;:tas 52?%?’6 %‘%5;0 Callets™ bolsa 7x 400 g 811-E0-D9%%4 . - . . .
Vida ¢til: 18 meses
LECHE
Sabor Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia ®)D @
Z:Sﬂ?b:iggc: . l4cteo - VUM % leche % materia
823 Zg:grsnileo 20.8% é’g” Callets™ bolsa 7x 400¢g 823-E0-D9%4 . - . - .
Vida otil: 18 meses
BLANCO
Sabor Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia ®D Gl
equilibrado « lacteo « | AN (% leche % materia
W2 cremoso « notas de 2% §’gf/ Callets™ bolsa 7x 400g W2-EO-D%%4 . - . - .
vainilla % o
Vida 0til: 12 meses
Sabor Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia ®D e %
GOLD intenso « equgibrado % leche % materia | bol
« notas ricas de grasa Callets™ bolsa 7x 400g CHK-R30GOLD-EO-D9%4 . - . - .
caramelo RI0RiSA 28.3% 37%
Vida 0til: 12 meses
RUBY
Sabor Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia ®D Gl
RUBY RB1 Frutalidad intensa - R MIe® Bgagie oy 1 7x 400 g CHR-R36RB12-EO-D9%  + -« - .

notas agrias frescas

BRRGA 26.3% 36%

Vida 0til: 12 meses
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NUESTROS
PRALINES,
PASTAS PURAS Y
FRUTOS SECOS

Pastas y pralinés finos y homogéneos con el auténtico sabor
de Callebaut® Elaboradas con los frutos secos mds selectos
de Turquia, Italia, Espafia y California. Recolectadas en el
momento éptimo de madurez, se almacenan en las mejores
condiciones. Son peladas como mdximo 12 horas antes de- .
tostarlas para proteger sus aceites esenciales Y preservar

sus delicados aromas afrutados. Mézclelas con chocolate

para rellenar sus pralinés moldeados y barras de chocolate. O
aromotlce crem.os, rmousses y helados. ) !

- Ademds, nuestros frutos secoes troceados son |deofes pora
ermqueter productos de conflterld pasteleriay postres
Proporuonon una: morcmlloso textura para enriq '.ecer BV
- decorar. Permanecerdn, crUJlentes mezclados cor '
gonoches prolmes ¥ pastas de frutos secos.:

t s » €



Descripcion Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til ®D
P Avellan Potente sabor a avellana ) .
asta eflanas con aromdtico sabor a tostado - 100% avellanas Cubo 2x 5kg PNP-T14 12 meses .
Tostadas | textura muy suave
Descripcion Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til ®D
Praliné Avellana | Proliné de avellanas medio 50% avellanas Cubo 2x 5 kg PRA-T14 12 meses -
tostadas . -
Color dorado y fino, sensacién
en boca suave y aterciopelada. . .
Praliné Avellana | Sabor intenso de avellanas 50% avellanas Cubo 2x 5kg PRA-CLAS-T14 12 meses . )
caramelizadas y notas de sabor
agradables tostados.
Praling i Sabor pronunciado de avellanas
ralin \" n i
a(si::a:ar(:)szj gergfw;ﬁ:;gg“;rfznzzz‘frﬁy 60% avellanas Cubo % 30 kg MALPRA-668 12 meses -
afiadidos.
iné Pasta fluida marrén dorado con
Praliné de sabor a almendra caramelizada y 46.5% almendras Cubo 2x 5kg PRAMA-T14 12 meses - -
almendras ligeramente tostada.
Cadlido color dorado y suave en
Praliné almendr boca. Agradable sabor dulce con
aliné almendras un delicado equilibrio de almendras 22lz°éjolm?|ndrcls Cubo 2x 5kg PRAMANO-T14 12 meses - -
Y avellanas | tostadas con unas intensas notas a © avellanas
avellanas y aromas tostados.
Descripcién Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
Crocanti avellanas Iggig?egsqcévggacgchnzué:inte' 37% avellanas Bolsa al vacio 6x 1kg NAN-CR-HA3714-U11 9 meses .
Descripcion Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til ®D
Pequefos trocitos de galleta
Pailleté Fevilletine | crujiente ligera y con un toque de - Caja 4x 2.5kg M-7PAIL-EO-401 12 meses -

caramelo.

-

NUESTROS PRALINES, PASTAS PURAS Y FRUTOS SECOS



NUESTRAS
CREMAS DE

CHOCOLATE
PARA

PANADERIAY
PASTELERIA

Las Cremas son las primeras cremas de pasteleria  ~ ©
del mundo que aportan el auténtico placer y sabor de -
nuestros icénicos 811, W2, RB1, chocolate Gold y ovellonos
de alta calidad a tu pasteleria y bolleria.

Listas para usar a temperatura ambiente ofrece reIIenos
de chocolate focﬂes de usar, perfectos parauntar, _
.canalizar, myectqr oFom.ct|zcr rellenory decorar en una o
ompllo gqmc de op1|Cd‘crones posterlores ol horneodo ' R




Descripcién Composicion Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til
o,
Crema Nocciola | YN 12 % de avellanas para un sabor mas lis/ic?gg!c;n;% Ix 10 kg FNN-S1235-T06 12 meses
afrutado, fresco y de tueste ligero. Cubo
chocolate
H 18,5% avellanas
Crema DORPIO :anbL%‘ Zoc?\?eﬁ;ilclzo;?ﬁss 'iar?treqnzgtyegi::;ero tostadasy 16,5% Cubo 1x 5kg FNN-S1835-651 12 meses
Nocciola : chocolate
Crema 811 | E! sabor al emblemdtico chocolate negro  5go, (jscolate Cubo Ix 5 kg FMD-P1336-651 12 meses
con notas sutiles a vainilla.
El emblemdtico sabor a chocolate
blanco con notas de leche, cremosidad y o ~ B
Crema W2 sutiles toques de vainilla que aportan un 18,5% chocolate Cubo 1x 5 kg FMW-R1435-651 12 meses
equilibrio perfecto.
Sabor al emblematico chocolate con
Crema Gold | caramelo con notas intensas a toffee, 8% chocolate Cubo Ix 5 kg FMF-GOLD35-651 12 meses
mantequilla, crema y un toque de sal.
c Sabor al emblematico chocolate ruby con o
rema RB1 10,5% chocolate Cubo Ix 5 kg FMR-RUBY36-651 12 meses

notas frutales intensas, frescor y acidez.
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NUESTRAS CREMAS DE CHOCOLATE PARA PANADERIAY PASTELERIA



NUESTROS
RELLENOS,
CREMAS Y
GANACHES

Nuestras giandujas y cremas de frutos secos estdn
hechas con frutos secos de primera calidad y chocolate
Callebaut® Tienen una textura suave que puede cortarse.
facilmente en deliciosas piezas de confiteria o recybrirse::
con chocolate. Son perfectas para rellenar bolds huecas,
pralinés moldeados o barras de chocolate, y también son
magnificas para aromatizar reIIenos helados, pastas y
postres una vez fundidos.

_Tombleh ‘cuente con nosotros poro un commelo genumo
-de gran- sabor,ahech-oucon Ios m_ ores, |ngred|en’ces y sin’.

e

uscrr ,Ie :FO’CI|ItO1’ ‘ mucho eI’traboJo'

o

.O para dehaosas cremos de reileno poro cmtes y
e pues de horneor Ton fdc\‘l‘ como dosn°|c0r |GS creme.s




Descripcion Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
El primer caramelo completo para
Caramelo | pasteleria, bombones y postres 100% caramelo Cubo 4x 5kg FWF-Z6CARA-X10 12 meses
que sabe a casero.
Descripcion Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til ®D
Cremosa mezcla de «_:hocolote negro 70% chocolate
Negro {OZiztdcode avellana ligeramente 30% avellanas Cubo 5x 5kg GIA-D2-144 18 meses -
Cremosa mezcla de chocolate con 75% chocolate
Leche :%c;req%;;iiteotgsetz\ézllsonos 25% avellanas Cubo 5x 5 kg GlA-144 18 meses . .
Descripcién Composicion Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til
c dell'Artiai Horneado suave y sensacional
reme dell/Artiglano | con sabor a avellana. 11.7% avellanas x 10 kg NO5-OH40-TO6 12 meses .
N | Horneable y no hidro Cubo
occiola :
Hornear estable hasta 200 ° C.
c dell'Artiai Horneado suave y pasta sensacional con
. : . o avellanas ubo X (o] - - meses - .
reme de r Ig(lsqr:z ;:(tj(:gso sabor a avellanas. Horneable y no 17.8% I cub 1 10 k ENN-QS8038-TO6 0
o .
Hornear estable hasta 200 ° C.
Descripcién Composicion Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til ®D
Creme deII'Artigiqno Caramelo dulce sabor blanco VOO-OH35-
" chocolate con una suave 34.6% M.G Cubo Ix 10 kg 12 meses - -
Bianca | textura cremosa. ITWNV-TO6
rem II'Artigian Textura suave y sedosa con
Creme de tigiano un color oscuro e intenso 35.3% M.G Cubo Ix 10 kg V21-OH35NV-T06 12 meses - -

Extra Bitter

sabor a chocolate.

NUESTROS RELLENOS, CREMAS Y GANACHES

L0



NUESTROS §,
BANOS PAR!
PANADERIA
DASTELERIA

Cubra sus tartas, panecillos y galletas con banos
brillantes que abarcan desde el chocolate a la avellana,.
y texturas desde suaves a crujientes. ;Su secreto?

No requieren atemperado y son aptas en todas las
situaciones. Simplemente funda, aplique y deje que
endurezca inmediatamente. Tanto si prefiere una textura
se'm_ilfqyiblq en todo momento o crujiente.

s S I T I |
P T T U B A

L T T L T P e o g . T




Fluidez Descripcion Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
Muy intenso, color oscuro —
Extra Negro comparable a chocolate extra negro Gotas Tx 10kg G-PRVP7-471 18 meses :
Cremoso, suave sabor y color
Leche claro - comparable a chocolate Gotas Ix 10 kg S04-HP35NV-471 18 meses -
con leche
Cremoso, sabor suave y color
Blanco blanco- comparable a chocolate Bloques 5x 5kg SO00-HP31-WNV-105 12 meses -
blanco
Descripcion Composicion Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til ®D
O,
Choc.o.shine Glaseado de chocolate negroy 41.5% chocolate Cubo bkg FWD-41CHOCSH-Z35 12 meses _ B

brillante, listo para usar.

30.5% aztcar

-

NUESTROS BANOS PARA PANADERIA Y PASTELERIA



PARA SNACKS Y
FUENTES

No se conforme cuando se trata de crear momentos
inolvidables con su café, té u otros snacks. Puede
sorprender con las cldsicas tabletas napolitanas hechas
100% de Callebaut® Finest Belgian Chocolate.

¢Por qué resistirse?

Un espectdculo para la vista, una sensacién en boca
extraordinaria. Con un sabor intenso e irresistible a Finest
Belgian Chocolate de Callebaut® y una alta concentracién
de manteca de cacao que aporta fluidez, estos

_chocolates para fuentes brindan satisfaccién a cualquier
‘mesa o buffet No hcy moyor Eplacer para sus chentes

-que. banor sus fruto,s,,tartas,y nubes en uha Fuente que
delelto eI palodcr con'up sabor a chocolote |rreS|st|bIe.A

L

FINEST BELGIAN

CHOCOLATE




NAPOLITANAS

Descripcion Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida util N
N 81 Sabor a chocolate negro
- ;gcrgcco ;‘Z‘i‘i’“”frzgcfxﬁfmﬁf'e"o”re”ctgmo Caija x kg (75 x 13.5 g) CHD-NA-22425E2-999 24 meses . .
. (o] -
suave de agradable intensidad.
Leche 823 Sabor a chocolate con leche
33.6% cacao | redondo y equilibrado. Un maridaje Caja 1x 1kg (75x13.5g) CHM-NA-22426E2-999 18 meses . -
20.8% leche perfecto de cacao, leche y caramelo
Blanco W2 Un equilibrado y cremoso sabor a
28% cacao | chocolate blanco se combina con Caja Ix 1kg (75x13.5 g) CHW-NA-22427E2-999 12 meses . -
22% leche sutiles notas de vainilla.
Gold | Unintenso pero equilibrado sabor a
30.4% cacao ght‘(’)f@'e"ete"fg;‘t’;‘;i'm§°:Qrt'g°; jr‘fb"res Caja 1x 1kg (75x13.5g) CHK-NA-22428E2-999 12 meses . -
28.3% leche | sorprendente toque de sal marina.
Fluidez Descripcién Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
Intenso sabor con un potente AUGE % materia
cuerpo a cacao y equilibrado cacao g e Callets™ bolsa 8x 2.5kg CHD-N81TFOUNES5-U71 24 meses .
dulzor YA 411%
Fluidez Descripcién Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil ®D
Agradable sabor a chocolate , = s
% min. materia
con leche cremoso y cacao Callets™ bolsa 8x 2.5kg CHM-N823FOUNES-U71 18 meses .

caramelo con cuerpo sélido
de cacao

RYASA 19.4% 43?2%
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NUESTRAS
MEZCLAS




PROXIMAMENTE

MOUSSES EN POLVO DE CHOCOLATE

Descripcion Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil

Mezcla en polvo para preparacion
Negro | instantdnea de mousse de chocolate 75% chocolate Bolsa 10x 800g¢g CHD-MO-D-EO-X27 18 meses
negro.

Mezcla en polvo para preparacién
Leche | instantdnea de mousse de chocolate 70% chocolate Bolsa 10x 800¢g CHM-MO-M-EO-X27 18 meses
con leche.

Mezcla en polvo para preparacion
Blanco | instantdnea de mousse de chocolate 58.5% chocolate Bolsa 10x 800g¢g CHW-MO-W-EO-X27 12 meses
blanco.

TOPPINGS Y SALSAS

Descripcion Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil
Topping frutos rojos | Topping con grosellas rojas y frambuesas Botella 6x 1L TOF-60004RF-Z38 14 meses
Salsa chocolate Salsa con auténtico chocolate belga negro 811 Botella 6x 1L TOD-811-22-Z38 14 meses

811

Salsa chocolate | sqisa con auténtico chocolate belga blanco
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Gold caramelizado Gold Botella 6x 1L TOK-GOLD13-Z38 14 meses
-
BEBIDA LIQUIDA DE CHOCOLATE
Descripcion Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida otil
Choc.o.late Van Chocolate liquido con un 22% de chocolate negro Brick 6x 1L VM-78133-ROB-X22 12 meses
Houten




NUESTROS :
INGREDIENTES..
PARA

HELADOS

Conozea. Iov pnmera gama de helodos del mundo que le

mejor. Delelte a sus clientes con mds opciones. Con mds

saboresy colores que nunca. Disefiado para una mdaxima
"-comodldod tenemos una gran variedad de texturas que se

3 '_-montlenen suaves tras el congelado o mezcladas en su helado.

O bafe sus-helados para cubrirlos con una crujiente capa de

chocolote o stracciatella.




CHOCOBASE

Descripcion Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til

ChocoBase | Unintenso sabor a chocolate. 10% chocolate negro Bolsa 10x 800¢g MXD-ICE10SF-V99 18 meses

ChocoBase | un intenso sabor a chocolate con

lech 20% chocolate con leche Bolsa 10x 800 ¢ MXM-ICE25-V99 18 meses
al Late | 'eche.

CHOCOGELATO

Descripcién Composicién Packaging Formato Peso por unidad Referencia Vida 0til

El extra de chocolate negro
Nero | y masa de cacao crean un 52.5% chocolate negro Bolsa 8x 1.6 kg MXD-ICE52-V99 18 meses
profundo sabor a chocolate

Intenso sabor a chocolate y ricas

Extra Fondente notas de cacao tostado. 60% chocolate negro Bolsa 8x 1.6 kg MXD-ICE60-V99 18 meses
Bianco E:toqc:!jaetlee(c:ﬁ;moso y dulces 70% chocolate blanco Bolsa 8x 1.6 kg MXW-ICE70-V99 18 meses

Intenso sabor a chocolate con
Gold caramelo con galletas, notas 60% chocolate caramelo Bolsa 8x 1.6 kg MXK-ICE60-V99 18 meses

de caramelo y una pizca de sal
marina para profundizar el sabor.

\n
O
(a]
g
-
1]
I
g
(14
=
Q
2]
1]
-
<
—
[a]
w
14
O]
r
n
(o)
24
-
2]
1]
-
Z




0
o)
(a]
g
-]
1]
I
g
x
I
(2}
(2]
1]
-
<
—
[a]
w
o
o
<
(%]
o)
4 4
-
(2]
w
-
<

CHOCO CREMA

Descripcion

Composicién

Packaging

Formato

Peso por unidad Referencia

Vida otil

®>Q)

Nocciola

Textura cremosa y un intenso
sabor a avellana y chocolate con
leche.

12% avellanas

Cubo

3 kg

FNN-O1239-E0-U50

12 meses

Nero

Textura rica y cremosay un
intenso sabor a chocolate negro
con sutiles notas de cacao
tostado.

16% chocolate negro

Cubo

3 kg

FND-M0938-E0-US0

12 meses

Bianco

Textura cremosa con delicioso
notas de leche.

5% chocolate blanco

Cubo

3 kg

FNW-M4015-E0-U50

12 meses

Gold

Intenso sabor a caramelo con
notas de galleta y caramelo

y una pizca de sal marina para
profundizar el sabor.

100% Unico, receta Gold

Cubo

3 kg

FNF-M42GOLD-EO-U50

12 meses

RECUBRIMIENTOS

Descripcién

Composicién

Packaging

Formato

Peso por unidad

Referencia

Vida 0til

Ice-Choc Negro

Intenso chocolate negro para una
capa dura, alrededor del helado.

100% chocolate negro

Bolsa

4x

2.5 kg

ICE-45-DNV-552

24 meses

Ice-Choc Leche

Cremoso chocolate con leche para
una capa dura y rdpida alrededor
del helado.

100% chocolate con leche

Bolsa

4x

2.5 kg

ICE-45-MNV-552

18 meses

Ice-Choc Blanco

Chocolate blanco para
recubrir helados y postres
ultracongelados.

100% chocolate blanco

Bolsa

4x

2.5kg

ICE-50-WNV-552

12 meses

Ice-Choc Gold

Chocolate Gold para una capa
duray répida alrededor del
helado.

100% chocolate caramelo

Bolsa

4x

2.5 kg

ICE-42-GOLD-552

12 meses

Ice-Choc RB1

Chocolate Ruby para una capa
duray répida alrededor del
helado.

100% chocolate ruby

Bolsa

4x

2.5kg

ICE-43-RUBY-552

12 meses

Pinguino
Extra Fondente

Color oscuro e intenso, sabor a
chocolate negro.

73% chocolate negro

Cubo

5kg

YPD-A6031-651

12 meses
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NUESTROS CHOCOLATES
SON FABRICADOS CON

CACAOTRAZABLE

100% SOSTENIBLE

VER LAS HISTORIAS
CALLEBAUT.COM/ES-ES/SUSTAINABLE

MAS SOBRE EL PROGRAMA
cocoahorizons.org

" SUPPORTING : -



