








CHOCOLATE QUE
LLEGA DIRECTO AL
CORAZON

. i 3
El choco owa solo de sabor. Va de personas,

mpartidos y de pequenos gestos
que dejan huella. Es 1o que hace que alguien se
detenga al pasar frente a tu obrador, que entre, que
sonria y que vuelva una y otra vez. Es.ese aroma =
inconfundible que invita a regalarséiipiistante deim |
placer o a endulzar el dia de alguien querido.

Por eso, en Chocovic seguimos.fieles.a.lo.que.de
verdad importa: elaborar un chocolate honesto,

auténtico y cercano. Un chocolate que transmite
el mismo calor que la sonrisa del artesano que te
saluda por tu nombre al cruzar la puerta.
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CHOCGOVIC

HERENCIA DE

150

ANOS

Raices de pueblo que nos
siguen inspirando

Chocovic nacié hace mds de 150 afios en Vic, un pequefio pueblo catalan
donde las mafianas empezaban temprano y el olor a pan recién hecho
llenaba las calles. Alli, entre hornos encendidos y manos trabajadoras,
aprendimos lo que significa esforzarse cada dia para hacer las cosas bien.
Crecimos junto a panaderos que necesitaban un chocolate en el que confiar.
Un chocolate que respondiera siempre, como ellos: constante, honesto y
capaz de sacar una sonrisa a quien probara un trozo. Ese espiritu no se ha
perdido.Sigue vivo en cada receta, en cada producto, en cada consejo que
damos. Porque sabemos que un buen chocolate no solo sabe bien. También

reconforta a quien lo elabora y a quien lo disfruta.






LA PASION,
EL MEJOR
INGREDIENTE



CHOCGOVIC

Es lo que te hace volver cada dia al obrador, poner el
corazon en cada masa y no conformarte nunca con menos
que lo mejor. Porque te importa tu arte, tu tradicion y
formar parte de la vida de las personas.

Ahi es donde entra Chocovic. Pensado para quienes sienten
orgullo por su trabajo, tanto si continian un negocio
familiar como si estan empezando el suyo propio. Para
quienes creen en el esfuerzo, en la dedicacién y en la
sencillez bien hecha. Para los que sacan una bandeja del
horno con una sonrisa de satisfaccion y, sobre todo, para
quienes crean en el corazén de su comunidad.



Albert Davi

Albert Davi, responsable de soporte técnico en Chocovic, e

pasién por la cocina desde muy joven. A los 16 afios inicid sUME

profesional en el mundo de la restauracién en la Escuela CETT dg
Barcelona. Mas tarde se especializé en pasteleria, pasando por Espagss
antes de perfeccionar sus habilidades en chocolateria con un Méster
Chocolate en la EPGB de Barcelona. Su carrera profesional le ha llevado &'
trabajar en restaurantes de primer nivel como Chez Jean en Paris (1 estrella
Michelin), Restaurant Coure en Barcelona, y en pastelerias de referencia

como Dol¢ par Yann Duytsche. Fue entonces cuando dio el salto a Chef

Chocolatero en Chocovic, incorporando toda su experiencia y pasién al

corazén de la marca.




COMPROMETIDOS

GON LO QUE DE VERDAD
IMPORTA EN TU NEGOCIO

Eres panadero de corazén, pero tu labor va mucho mas alla. También
eres empresario, investigador de mercado, responsable de personal

y experto en logistica... todo en uno. Y, asi como tu pones lo mejor

de ti en todo lo que haces, nosotros hacemos lo mismo. A través de
programas de formacioén, asesoramiento empresarial y nuestra red
de artesanos embajadores, te ayudamos a mantenerte siempre un
paso por delante. Ya sea perfeccionando los principios del chocolate
o buscando nuevas formas de sorprender y enamorar a tus clientes,
siempre encontraras en nosotros un apoyo cercano y practico. Porque
cuando pones carifio y dedicacién en cada creaciéon, mereces un
socio que haga lo mismo.

En Chocovic contamos con cuatro asesores excepcionales que colaboran
con nosotros. Su experiencia, combinada con un enfoque practico y
cercano, da vida a nuestros productos: crean recetas, llevan a cabo pruebas
rigurosas, ofrecen asesoramiento técnico y aportan su visiéon experta,
transformando ideas en chocolates que conectan y emocionan.

<

Lluis Costa Sergi Vela Raul Bernal Nandu Jubany

Alma creativa de Vallflorida Chef en su propio laboratorio Reconocido como Mejor Su carrera comenzd en
Xocolaters, se define como y docente en la Escola Maestro Artesano Chocolatero el restaurante Urbisol y

un apasionado del chocolate. d'Hosteleria i Turisme de de Espafia (MMACE). Exasesor continué formandose junto
Empez6 a trabajar en la Barcelona. Su talento le hizo técnico de Chocovic y profesor a grandes chefs como Arzak,
panaderia familiar a los 16 merecedor del premio al en la Chocolate Academy, Berasategui y Carles Gaig. En
afios y, a lo largo de su carrera, Mejor Bizcocho de Chocolate dirige la pasteleria Bylapaca 1995 inauguré su restaurante
ha acumulado multitud en el World Chocolate Master en Huesca y ha recibido la Can Jubany, reconocido con
de premios en el arte de la 2009. distincién Relais Dessert. estrella Michelin.

pasteleria.
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COBERTURAS
CHOCOLATE SELECCION

M A RA G DA 337\:::\0 :_tm‘st Toi?:(?z . 25 ¥

Dulce 45
Cobertura negra con un fuerte y 41,3% Vainilla 15
puro sabor y un ligero punto de TSTAL A GRASA Amargo NN 75
acidez. Acido i 35

@ @ % Amaderado HE 2
CHD-O68MARA-D38 R=, RE Afrutado M 15

2 bolsas x 5 kg

J ADE 38,8 'YYY) Cacao NN 75

MiN. CACAO FLUIDEZ Tostado W 25
Dulce 6,5
Cobertura con leche con un 18,8% 37,9% Vainilla 25
dominante sabor lacteo, dulce. - YETAL!A cRASA Amargo EEEEE 45
Nuevo proceso de produccién, Acido mmm 35

mejor atemperado. D 2\ Amaderado HE 25
R R Afrutado " 7

CHM-093JADE-D38
2 bolsas x 5 kg

0 PA I_ 30,3 (YYY) Dulce 8,5

MiN. CACAO FLUIDEZ Vainilla 35
y Lacteo 9,5
C}'lqzolate blanco de fusnl)jn ﬁfs.osu:{::s MsA?E;g"GI:A .. Cremoso 95
rapi ay_ suave, con un,sa or LECHE TOTAL Caramelo = 25
predominantemente l4cteo, P
Acido H 1

dulce con notas de vainilla. ) N
Nuevo proceso de produccién, @
mejor atemperado. N N>

CHW-0350PAL-D38
2 bolsas x 5 kg

17



CHOCOLATE NEGRO

o cocovic

TRINEA

Chocolate con un perfil
organoléptico clasico. Debido a su
alto contenido de manteca de
cacao, tiene una agradable fusién
en boca.

CHD-P9059-377

Saco 25 kg

CHD-P59GUIN-D38
2 bolsas x 5 kg

ARACAS

Chocolate equilibrado, de suave
fusién.

CHD-Q52CARA-D38
2 bolsas x 5 kg

TOBADO

Chocolate con un suave sabor
a cacao. Prima la fusién en
boca por encima del balance
dulce-amargo.

CHD-Q84TOBA-377 ()D
Saco 25 kg

CHD-Q84TOBA-D38 (K)D
2 bolsas x 5 kg

CHD-DR90TOBAE9-63V
6 bolsas x 1,5 kg

18

70 (YY)}

MiIN. CACAO FLUIDEZ

a41,3%

MATERIA GRASA
TOTAL

DEOO®@

66-. (Y YY)

MIN. CACAO FLUIDEZ

38,3%

MATERIA GRASA
TOTAL

DEOO®@

6415‘% ‘ ‘ ‘ ‘

MIN. CACAO FLUIDEZ

38.,3%

MATERIA GRASA
TOTAL

DEOO®@

Cacao N 35
Tostado WM 25

Dulce 4,5
Vainilla 15
Amargo I 75
Acido 3.5

Amaderado I 15
Afrutado M 1,5

Cacao NN 75
Tostado N 35

Dulce 5,5
Vainilla 15
Amargo I 6

Acido 35

Amaderado mEE 25
Afrutado mm 15

Cacao IS 7
Tostado W 25

Dulce 6,5
Vainilla 2,5
Amargo I 6

Acido 3

Amaderado I ?
Afrutado mm 15









CHOCOLATE
NEGRO

YAGARA

Chocolate negro con buen balance

cacao azucar, ideal para todo tipo
de rellenos.

CHD-R9069-377
Saco 25 kg

CHD-R69NIAG-D38
2 bolsas x 5 kg

QUADOR

Chocolate con un suave sabor a
cacao. Especial para moldeo de
figuras

CHD-R55EQUA-377
Saco 25 kg

CHD-R55EQUA-D38
2 bolsas x 5 kg

ARRIBA

Chocolate viscoso apropiado
para relleno y decoraciones.

CHD-T9045-377 JM> ®D

Saco 25 kg

CHD-TASARRID3S  J%  ()D

2 bolsas x 5 kg

21

(Y1)

FLUIDEZ

59.5"/0

MIN. CACAO

35.,5%

MATERIA GRASA
TOTAL

DEOO®D

(YY)

FLUIDEZ

53,9

MIN. CACAO

33.7°/o

MATERIA GRASA
TOTAL

DO®

(1}

FLUIDEZ

50:-.

MIN. CACAO

30,6

MATERIA GRASA
TOTAL

DEE®

Cacao NN 6,5
Tostado WM 2,5

Dulce 75
Vainilla 15
Amargo I 6,5
Acido 35

Amaderado Il 2,5
Afrutado W 1,5

Cacao N 75
Tostado N 3,5

Dulce 6,5
Vainilla = 1
Amargo I 35
Acido mm 15
Amaderado M 1,5
Afrutado m 1

Cacao N 6,5
Tostado Wl 2,5

Dulce 8
Vainilla 3
Amargo I 4

Acido 3

Amaderado N 2,5
Afrutado mm 3



CHOCOLATE CON LECHE

o cnocovic

TOKELAT

Chocolate con leche con bajo
contenido de pasta de cacao, muy
fluido y de color claro. Intenso
sabor lacteo.

CHM-049TOKE-D38
2 bolsas x 5 kg

SANKUAL

Ligero sabor a cacao. Ligeramente
dulce y con toques de caramelo.

CHM-P3303SANK-D38
2 bolsas x 5 kg

ZEYLON

El chocolate con leche clasico. Sabor
equilibrado entre chocolate y leche.

CHM-Q9089-377 J%a (@)D

Saco 25 kg

CHM-Q89CEYL-D3s JMa (D
2 bolsas x 5 kg

CHM-Q89CEYL-EX-63V  JMa (D
6 bolsasx 1,5 kg

22

41.4-. [(YYYY) Cacao N 2
MiN. CACAO FLUIDEZ Tostado WM 1.5
Dulce 9
15,7% 440,2% Vainilla 3
MIN. SOLIDOS MATERIA GRASA
LECHE TOTAL

Amargo I 9.5
Acido 9.5

D D) (@) Amaderado HEEN 3
.- Afrutado W 1

34.,9-. 'YYY) Cacao NN 65
MiN. CACAO FLUIDEZ Tostado N 3

Dulce 75
20,460 36,2% Vainilla = 15
MiIN. SOLIDOS MATERIA GRASA
LECHE TOTAL

Amargo I 6
Acido 6

@ Amaderado I 7
N\ Afrutado W 1

36,5 'Y Cacao N 3
MiN. cACAO FLUIDEZ Tostado WM 2.5
Dulce 9
18,3% 34,1% Vainilla 15
MIN. SOLIDOS MATERIA GRASA
LECHE TOTAL Amargo I 8
Acido 8.5

& A Amaderado I 4
R R, Afrutado m 1









CHOCOLATE
BLANCO

NACAR

Chocolate blanco con alto conteni-

do lacteo. Muy fluido

CHW-035NACA-D38
2 bolsas x 5 kg

NAPAL

Chocolate blanco clasico con
un buen equilibrio entre grasa
lactica y azucar.

CHW-R9036-01B  JY\a

1 bolsa x 10 kg

CHW-R36NEPAD38  J)\a (D
2 bolsasx 5 kg

CHW-R36NEPA-EX-63V
6 bolsas x 1,5 kg

ISTAK

Chocolate blanco menos dulce y
Cremoso.

CHW-P1226ISTA-D38
2 bolsas x 5 kg

25

30.3"/0

MIN. CACAO

25,57

MmiN. SGLIDOS
LECHE

2 9. 6°/o

MIN. CACAO

22.1 %o

MIN. SOLIDOS
LECHE

DO ®

30,9~

MiIN. CACAO

18,6
MiN. SGLIDOS
LECHE

‘ ‘ ‘ ‘ Dulce
FLUIDEZ Vainilla
Lacteo
38.2% Cremoso
MATERIA GRASA
TOTAL Caramelo
Acido
‘ ‘ ‘ Dulce
FLUIDEZ Vainilla
Lacteo
33.,7% Cremoso
MATERIA GRASA
TOTAL Caramelo
Acido
‘ ‘ ‘ ‘ Dulce
FLUIDEZ Vainilla
as5.9 Lacteo
s
MATE'RIA G:ASA Cremoso
ToTAL Caramelo
Acido

WES®

1.5
1.5

4.5

3.5

8.5

6.5

15
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CHOCOLATE
PARA HORNEAR

& oocovic

CORI

Chocolate negro ideal para pro-
ductos horneados. Disponible en
distintos tamatfios de gotas.

CHD-DR-220CORI-377
Saco 25 kg (gotas 2200/kg)

CHD-DR-90CORI-D38
2 bolsas x 5 kg (gotas 900/kg)

CHD-DR-90-9004-377
Saco 25 kg (gotas 900/kg)

ANDINA

PRODUCTOo de confiterfa blan-
co en gotas ideal para productos
horneados.

CHW-DR-90AN-ST-D38  JYa
2 bolsas x 5 kg (gotas 900/kg)

28

44,5

MIN. CACAO

26

MATERIA GRASA
TOTAL

22.5

MIN. CACAO

47/

MiN. SOLIDOS
LECHE

6

FLUIDEZ

6

FLUIDEZ

2 5.3"/0

MATERIA GRASA
TOTAL

Cacao NN 6.5
Tostado WM 35

Dulce 8.5
Vainilla 1
Amargo I 3.5

Acido 15

Amaderado I 3.5

Afrutado W 1

Dulce 75
Vainilla 2
Lacteo 35
Cremoso 5
Caramelo 1
Acido W 15









BARRITAS
PARA HORNEAR

BARRITAS
CHOCOLATE
NEGRO

Barritas de chocolate negro.

Tamaftio: 8 cm - 3gr
CHD-BB-4408:356  Jha (K)D

15 cajasx 1,6 kg

Tamarfio: 4 cm - 4gr
CHD-BB-0404BC-371
Caja12kg

31

=

Tamano: 10 cm

CHD-BB-1110-371  JMs (K)D
Caja12kg

Tamartio: 5 cm - 5gr
CHD-BB-0505-372
Caja 12 kg



COBERTUI
ESPECIALI






FACILY ASEQUIBLE

P 250

Sucedaneo negro que aporta sabor
a chocolate a la elaboracién.

(YYYY)

ILD-N13P250-U58
Caja 10 kg

P140

Suceddaneo negro con bajo por-
centaje de cacao.

(YYY VS

FLUIDEZ

ILD-011P140-U61 ILD-011P140-U58
Caja 20 kg Caja 10 kg

DOWER

Sucedéneo blanco.

(YY)

FLUIDEZ

ILW-J07DOVE-471
Caja 10 kg

34

P200

Suceddneo negro ideal para
elaboraciones cotidianas.

(YY)

FLUIDEZ

ILD-N12P200-U61 ILD-N12P200-U58
Caja 20 kg Caja 10 kg

PG 23

Sucedéneo negro
muy brillante.

(YYYY)

FLUIDEZ

IMD-M15PG23-U58
Caja 10 kg

COVER LECHE

Sucedaneo de leche.

(YY)

FLUIDEZ

ILM-P37COVL-U58
Caja 10 kg









PARA RESULTADOS
EXCEPCIONALES

SUPERBRILL
290

Sucedaneo negro con alto porcen-
taje de cacao que funde facilmente
en boca.

SUPERBRILL
LECHE

Sucedéaneo de leche que funde
facilmente en boca.

(YY)

FLUIDEZ

(Y YY)

FLUIDEZ

ILM-N35SULL-U58 ®D Ha

Caja 10 kg

ILD-N255U25-Us8 (D Ja

Caja 10 kg

. SUPERBRILL
"~ BLANCO

F
5, 4 Sucedaneo de chocolate blanco
- rf - que funde facilmente en boca.
| (YYYY)
FLUIDEZ
™ .
\ ILW-L19SUBL-471 (D Y
Caja 10 kg

MOKA COCONAT

Cobertura especial negra de
maxima calidad y facil aplicacién.
Indicada para recubrimientos
con acabados brillantes. Libre de
aceite de palma.

(Y YY)

FLUIDEZ

IMD-N40CNAT-U61
Caja 20 kg

37



UIA DE ELECCION: BANOS

TIPO TECNICA SABOR APARIENCIA

sabor a chocolate negro

sabor intenso negro

/

bafio firme /_> medio
\\’ sabor ligero \

negro x
suave

/—+ negro y brillante

bafio suave intense sabor ——  medio y mate

\—} medio y brillante

" sabor lacteo medio

con leche bafio firme

T sabor ligero medio

sabor lacteo blanco

bafio firme
blanco ligero sabor dulce blanco
bafio suave ligero sabor dulce blanco

38



PRODUCTO

SUPERBRILL 250

20,5%

P250

20,5%

PG23

23% no se astilla al congelar

P200

16,5%

MOKA COCONAT

12,5% ( SIN ACEITE DE PALMA )

P140

11,5%

AZABACHE + FORMULA

* ver receta en el packaging

AZABACHE

KIRIBATI

SUPERBRILL LECHE

COVER LECHE

SUPERBRILL BLANCO

DOWER

MADE

PACKAGING

[l 10kg
[l 10kg
[l 10kg
| 20kg
[l 10kg
20kg
| 20kg
[l 10kg
) Skg
) Ske
) Skg
[ul 10kg
[l 10kg
[l 10kg
[ul 10kg
) Ske

39

CODIGO
ILD-N25SU25-U58
ILD-N13P250-U58
IMD-M15PG23-U58
ILD-011P140-U61
ILD-N12P200-U58
IMD-N40CNAT-U61
ILD-011P140-U61
ILD-0O11P140-U58
FMD-M67AZAB-T60
FMD-M67AZAB-T60
FND-M66KIRI-T60
ILM-N35SULL-U58
ILM-P37COVL-U58
ILW-L19SUBL-471
ILW-JO7DOVE-471

FNW-P6OMALE-T60

PAGINA
37
34
34
34
34
37
34
34
42
42
42
37
34
37
34

42

( precio mas competitivo)

Okg

“XL” pack =2
s

precio medio )

10kg (

@ “M” pack

@ “S” pack = 5kg
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PARA
HORNEAR

HORNO

Crema de chocolate negro especialmente
formulada para elaboraciones

que requieren horneado. Soporta
temperaturas elevadas conservando

su cremosidad original.

FNN-U86HORN-21C FNN-U86HORN-838
Cubo 20 kg Cubo 10 kg

FNN-U86HORN-T60
2 Cubos x 5 kg

HORNQ
COCONAT

Crema con alta resistencia a la coccion,
elaborada sin aceite de palma ni grasas
hidrogenadas. Ideal para aplicar tanto
en el interior como el exterior de recetas
de bolleria.

@ 4.

FNN-X26HNAT-21C
Cubo 20 kg

HORNO BLANCA

Crema blanca especialmente formula-
da para elaboraciones que requieren
horneado. Soportan altas tempera-
turas conservando su cremosidad
original.

@ 3.

FNN-U35HBLA-T06
Cubo 10 kg

42

PARA
BANAR

AZABACHE

Glaseado de alta calidad
especialmente adecuado para
bafiar mousses y tartas Sacher.

00000

FLUIDEZ

FMD-M67AZAB-T60
2 Cubos x5 kg

KIRIBATI

Glaseado de chocolate negro de
aplicacion directa.

(YYY Y

FLUIDEZ

FND-M66KIRI-T60
2 Cubos x5 kg

MADE

Glaseado de chocolate blanco de
aplicacion directa.

00000

FLUIDEZ

FNW-P69MALE-T60
2 Cubos x 5 kg









POST-HORNEADO/ EXTENDER

IROKO

Relleno de cacao con un intenso
sabor a avellana.

@ & 8,

FNN-O61IROK-838
Cubo 10 kg

BLANCA
AVELLANA

Crema blanca de avellana lista
para usar. Para untar e inyectar,
con un intenso sabor y color a
avellana.

@ @ 4,

FNN-R88BLAV-D80
Cubo 5 kg

POST-HORNEADO

INYECTAR

Crema con viscosidad adecuada
para inyectar después del hor-
neado.

7)) 66666
@ FLUIDEZ
FNN-S94NYEC-21C
Cubo 20 kg

FNN-S94INYEC-838
Cubo 10 kg

45

EXTENDER

Sabor equilibrado entre cacao y
avellana y buena viscosidad.

® @ 2,

FMN-P75EXTE-838
Cubo 10 kg

FMN-P75EXTE-T60
2 Cubos x 5 kg

[ INYECTAR



GUIA DE ELECCION: RELLENO

APLICACION TIPO TECNICA SABOR APARIENCIA
untar / frutos secos color medio

aromatizar intensos
negro -~ > escudillar frutos secos color medio

muy intensos

post-horneado

frutos secos

inyectar ligeros color oscuro
blanco untabI.e / sabor lacteo color blanco
aromatizar
/
> frutos secos
negro horneable ligeros color oscuro
pre- horneado \
blanco horneable lacteo color blanco

46



PRODUCTO PACKAGING CODIGO PAGINA
[l 10kg FMN-P75EXTE-838 45
EXTENDER
7% [ 11.5% c.p
[5) Skg FMN-P7EXTE-T60 45
!EE)KO [l 10kg FNN-O61IROK-838 45
20kg FNN-S94NYEC-21C 45
INYECTAR
12% c.p.
[l 10kg FNN-S94INYEC-838 45
BLANCA AVELLANA [5) Skg FNN-R88BLAV-D&0 45
20kg FNN-US6HORN-21C 42
~ HORNO [u) 10kg FNN-US6HORN-838 42
i) skg FNN-US6HORN-T60 42
I— HORNO COGONAT - 20kg FNN-X26HNAT-21C 42
HORNO BLANCA [u) 10kg FNN-U35HBLA-T06 42

47

.‘\[ pack =20kg ( precio mas competitivo)

XL

“M” pack =10kg ( precio medio )

[u]

@ “S” pack = 5kg






RELLENO  DECORACION



FRUTOS SECOS

PRALINE
AVELLANAS

Con el punto justo de tostado para

realzar el sabor a frutos secos.
50
AVELLANA
A
PRN-HA50C2CV-T61 2

3 Cubos x 5kg

PRALINE
AVELLANAS Y
ALMENDRAS

Praliné de avellana y almendra
con un suave sabor a caramelo.

254 25

ALMENDRA AVELLANA

A
PRN-MX503-T61  (iK)D R,

3 Cubos x 5 kg

50
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GACAD
EN POLVO
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CACAQ EN POLVO

& crocovic

sebecekon 22

e g sk
{ et pniier

& crocovio

i vri sl
§ s pnirer

*
e

SELECCION 22

Cacao en polvo alcalinizado de
color rojizo intenso.

DCP-20R03-CVE7-89B  ()D
6 bolsas x 1 kg

SIENA 21

Cacao en polvo alcalinizado de
color rojizo.

DCP-20W17-CVE7-89B ®D
6 bolsas x 1 kg

20-22-.

MATERIA GRASA TOTAL

@ @ &

20-22-.

MATERIA GRASA TOTAL

@ @ &

DERIVADOS DEL CA

COCOA

De primera presién, desodorizada.
Nuevo formato en gotas.

20-22-.

MATERIA GRASA TOTAL

NCB-HD703CV-654  JY\s ®D

4 Cubos x 3 kg

55
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APLICACIONES

A GNORIECORONONCNC MO

RELLENO BAfi0 ARTISTICO ~ MOLDEADO  HORNEADO  HORNEADO  INYECTAR  DECORACION UNTABLE POST-
HORNEADO

CHOCOLATE NEGRO
MARAGDA o o o o
JADE o o o o
OPAL o o o o
TRINEA o o o o
ARACAS o o o o
TOBADO o o o o
YAGARA o o o o
QUADOR o o o
ARRIBAS o o o o
CHOCOLATE CON LECHE
TOKELAT o o o o
ZEYLON o o o o
SANKUAL o o o
CHOCOLATE BLANCO
NACAR o o
NAPAL o o o

ISTAK [ ° ° °
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DEOOPE®H®ES ® @

RELLENO BAWO

CHOCOLATES HORNEABLES

CORI

ANDINA o
BARRITAS DE CHOCOLATE

BARRITAS NEGRAS

FRUTOS SECOS

PRALINE o
AVELLANAS

PRALINE MIX °

CACAQ EN POLVO
SELECCION 22
SIENA 21

DERIVADOS DEL CACAO

MANTECA DE
CACAO

APORTA FLUIDEZ

ARTISTICO  MOLDEADO  HORNEADO  HORNEADO  INYECTAR  DECORACION

59

UNTABLE

POST-
HORNEADO



APLICACIONES

DO OVE@DE © @

RELLENO BAND ARTISTICO  MOLDEADO  HORNEADO HORNEADO  INYECTAR  DECORACION UNTABLE HOFI;ON?EI\-DU

COBERTURAS ESPECIALES
P250 o
P200 o
P140 o
PG23 o
COVER LECHE o
DOWER o
SUPERBILL 250 o
SUPERBRILL LECHE o
SUPERBRILL o
BLANCA

MOKA COCONAT °
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A GNORSNONONONNC MO

RELLENO BAfi0 ARTISTICO ~ MOLDEADO  HORNEADO  HORNEADO  INYECTAR  DECORACION UNTABLE POST-
HORNEADO

RELLENOS
HORNO

HORNO COCONAT
HORNO BLANCA
AZABACHE
KIRIBATI

MADE
EXTENDER

IROKO

BLANCA
AVELLANA

INYECTAR
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CHOCOVIC

Descubre nuestras
recetas en la web

¢En busca de nuevas ideas? Entra en nuestra web y
descubriras todas las recetas, ideas innovadoras e
informacién técnica de nuestros chefs. Un mundo de

inspiracién y conocimiento para tu y tu negocio.

www.chocovic.com
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