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MASTERS
OF TASTE

EL SIGUIENTE CAPITULO EN
NUESTRO VIAJE

El sabor es un lenguaje universal

que todos entendemos.

Puede ser tan fluido como la imaginacién y
tan fuerte como la determinacién.

Y aunqgue el sabor no pueda domarse, con
tiempo, con cuidado,

y con todos nosotros juntos, el sabor
puede dominarse.

Somos Callebaut.
Somos MASTERS OF TASTE.

&

CALLEBAUT

BELGIUM 1911
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Chefs, chocolateros, panaderos y pasteleros de todo el mundo confian en los
mejores ingredientes, producidos y obtenidos de forma responsable. Por eso,
desde 2015, hemos tomado la decisién de cultivar cacao de forma sostenible
para todos nuestros Finest Belgian Chocolates.

A todos nos encanta el chocolate y queremos que dure

2030

Un modelo
transformador de cultivo
de cacao que permite un

para siempre. Para que eso suceda, el chocolate sostenible
debe convertirse en la norma. Desde 2015, Callebaut ha
sido pionero en el cultivo sostenible de cacao. Pero nuestras
ambiciones van mds alld. Nos tomamos muy en serio la
responsabilidad con objetivos ambiciosos que aspiramos a
alcanzar para 2030.

ingreso digno

2050

Neutralidad climdtica
mediante practicas
agricolas bajas en

TRABAJANDO JUNTOS EN ORIGEN
Las habas de cacao son el sustento de miles de
agricultores en Ghana, Costa de Marfil y Ecuador. Su

experiencia es la base del sabor Unico de Callebaut. Cada carbono
dia, somos testigos de los desafios que enfrentan. La
pobreza, el trabajo infantil y la falta de agua potable y 2030
alimentos seguros son comunes. Creemos que podemos
Modelo de

lograr el mayor impacto a través de equipos que trabajan
fortalecimiento de

sistemas para proteger
y promover los derechos
de la ninez

directamente con estos agricultores sobre el terreno. Y eso
es precisamente lo que estamos haciendo con la Fundacién
Cocoa Horizons. Juntos, estamos abordando estos
desafios y nos hemos fijado los siguientes objetivos:

RASTREA W&
TU CHOCOLATE

Escanea el cédigo QR o visita

www.callebaut.com/traceable

iEscanea el
cédigo QR
y rastrea el
origen de
tu Bolsa de

r =
c425d6d793
L 4

9 Introduce el cédigo de lote
Unico en la parte posterior
del envase. Rastrea y
amplia la informacion

chocolate!

sobre el origen de tu
chocolate.
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Del haba a la tableta

¢cCOMO LOGRAMOS

EL SABOR ORIGINAL
DE NUESTRO
CHOCOLATE BELGA?

SOLO CULTIVO DE CACAO
SOSTENIBLE

Trabajamos directamente con
cooperativas de productores de
cacao a través del programa
Cocoa Horizons para cultivar
cacao trazable y 100%
sostenible en Costa de Marfil,
Ghana y Ecuador.

FERMENTACION DE HABAS
DE CACAO ENTRE HOJAS DE
PLATANO

Los agricultores de Africa
Occidental fermentan las habas
de cacao mediante el método
tradicional. Esto permite que se
desarrollen los precursores del
sabor y le da a nuestro chocolate
su sabor Unico.

SECADO AL SOL NATURAL -
PARA REDUCIR EL CONTENIDO
DE HUMEDAD

Las habas de cacao se secan

al sol para detener el proceso
de fermentacién, evaporar la
humedad del grano y reducirla a
menos del 8%.

J 4
@,
- OD
4 =
. a \ ‘
CALIDAD SELECCIONADA

Seleccionamos las habas de
cacao mds grandes de la cosecha
principal, con sello de alta
calidad. Su tamano y calidad
garantizan un sabor mds intenso.
Ademds, un tamano constante de
las habas es crucial para obtener
resultados 6ptimos de tueste.

SOLO HABAS DE CACAO EN
BOLSAS DE YUTE

Solo compramos habas de
cacao envasadas en bolsas de
yute de 50-60 kg. El yute es

un material 100% natural que
ayuda a regular la humedad de
las habas. Ademds, su embalaje
compacto las protege durante el
transporte.

06

o)

aards cacao
vanille zoet

houterig zuur
kruidig
ANALISIS DE SABOR DE LAS
HABAS

Se toma una muestra de cada
bolsa de habas de cacao para
verificar la calidad y determinar

el perfil de sabor del lote. Cada
perfil de sabor se almacena en
nuestra biblioteca de sabores.
Nuestro maestro mezclador utiliza
estos perfiles para crear la mezcla
perfecta de habas.



COMPOSICION DE LA MEZCLA
DE HABAS

El cacao es un ingrediente
natural. Por lo tanto, su sabor
varia segun el suelo, el clima,
etc. Nuestro maestro mezclador
captura estas variaciones
naturales de sabor ajustando

la mezcla de las habas. Juega
con tres origenes para crear el
reconocible sabor de Callebaut:
Costa de Marfil (el tipico cuerpo
del chocolate), Ghana (afrutado)
y Ecuador (amargor).

TOSTADO CON PIEL

Para honrar el trabajo de los
cacaocultores, tostamos habas
enteras, protegidos con su piel. Este
es un proceso Unico, y somos uno de
los pocos chocolateros del mundo que
tuesta las habas con su piel. Nuestro
método de tostado consiste en
exponer las habas a calor moderado
durante un tiempo limitado, para
que su sabory aroma se desarrollen
plenamente, desde el mds intenso
hasta el mds sutil. Asi es como
obtenemos lo mejor de cada una.

Del haba a la tableta

a
REFINANDO LA O

MASADECACAO (O°

Tras tostar, trituramos las habas.
Para ello, es fundamental separar
los fragmentos de haba, o nibs de
cacao, de la piel. Los tamizamos
en varias etapas. Este proceso
garantiza que conservamos
Unicamente las habas de cacao
puras para un sabor puro. Las
molemos cada vez mds finas

en tres etapas hasta obtener
nuestra masa de cacao fina: el
ingrediente principal de nuestro
chocolate negro y con leche.

MEZCLA DE INGREDIENTES

Es hora de preparar la "pasta de
chocolate". Para ello, mezclamos
la pasta de cacao con nuestra
seleccién de ingredientes

de calidad, como azUcar de
remolacha y, segun la receta,
diferentes tipos de leche y
vainilla natural.

@
ar
@

&

(3] €3] 65 ¢5)

TRANSFORMACION
EN BLOQUES Y CALLETS™

Finalmente, el chocolate se templa
y se transforma en bloques de 5kg,
o nuestros Callets™: una invencién
de Callebaut. Los Callets™ son
pequefos trozos de chocolate

con forma de gota, mds prdcticos
de usar. Facilitan la medicién, la
fusién, el templado, etc.

REFINADO ENTRE 5 BARRAS DE
RODILLOS

Refinamos nuestra pasta de
chocolate pasdndola entre 5
rodillos consecutivos para reducir el
tamano de las particulas de todos
los ingredientes. Las particulas

se vuelven mds pequenas que

la distancia entre dos papilas
gustativas, creando nuestra
caracteristica textura sedosa y una
deliciosa sensacién en boca.

CONCHADO DE CHOCOLATE

El conchado desarrolla el sabor
final de nuestro chocolate. Al
principio del proceso, el chocolate
aun es demasiado dcido.

Durante el conchado de dos
pasos, nuestros maestros
chocolateros conservan el
equilibrio perfecto de notas
frutales y dcidas en nuestras
recetas de chocolate, eliminando
al mismo tiempo los sabores
voldtiles excesivamente

dcidos. Ademds, el conchado

da como resultado una

textura increiblemente suave y
aterciopelada que tanto aprecian
los chefs en nuestros chocolates.
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Descifrando los packs

O QUE TE
CUENTAN
NUESTROS PACKS

Desde la trazabilidad y los ingredientes, hasta la fluidez y
el sabor, nuestros envases te ofrecen toda la informacién
que necesitas para crear con confianza.

choclooks reseaussierack Fom oreu FResmess

- _TRACEABLE
1 100% SUSTAINABLE
COCOA BEANS

CALLEBAUT

BELGIUM 1711

FINEST BELGIAN
CHOCOLATE

[ 811

ALLROUND APPLICATIONS

HMEDIUM FLANDITY “‘u(}

il 0,
i“HH 5 5!3 E
mmm

CRAFTED IN BELGIUM
'3) FROM BEAN TO BAR p%if

DARK

2 5kg€ 45.51bs

08



Descifrando los packs

Compromiso de trazabilidad 8 Coémo elaboramos nuestro chocolate
Nombre del producto 9 Certificaciones y compromisos
Proceso de tostado de las habas 10 Lista de ingredientes

Nivel de fluidez 11 Informacién nutricional

Detalle de ingredientes

Garantia de origen belga

Cdémo rastrear hasta las comunidades de

agricultores

TRACE ME BACK

TO THE COCOM FARMER COODTRATIVES

]
&
#

-
s esisaiiens R

ATE-RALGLD BEANE OhLY

11-E5-UT1

B e
Pods coster, Lt C

FEKGE" - 551 LES
20T  IH-0C-18




Descifrando los packs

DESCIFRA
EL CODIGO

¢QUE SIGNIFICAN LOS NOMBRES DE NUESTROS PRODUCTOS?

Durante décadas, los chocolateros de todo el mundo han utilizado
nuestras recetas cldsicas de chocolate Callebaut, como 811, 823, W2
y muchas mds.

Nuestros nombres de producto son mucho mds que letras y nUmeros:
cada envase refleja la formulacién y el proceso que definen nuestro
chocolate.

RECETAS DE SEIS DIGITOS
LAS PROPORCIONES DE INGREDIENTES DE UN VISTAZO

Primer nimero

CONTENIDO
MINIMO DE
SOLIDOS DE
CACAO

70:

Indica un minimo
del 70,5% de
sélidos de cacao
en esta receta.
Refleja la intensi-
dad del chocola-
te; en este caso,
un sabor intenso
a cacao.

Segundo nUmero

CONTENIDO
DE AZUCAR

30:

Indica un 30% de
azUcar anadido en
esta receta.
Refleja el nivel de
dulzor; en este
caso, una dulzura
moderada con un
perfil rico en
cacao.

70-30-42

Tercer nUmero

CONTENIDO
DE MATERIA
DE CACAO

42:;

Indica un 42% de
manteca de cacao.

Este porcentaje influye
directamente en la
fluidez del chocolate:
cuanto mayor es el
contenido de grasa, mds
fluido serd el chocolate.

(0]



RECETAS DE TRES DIiGITOS
LOS CLASICOS QUE HICIERON HISTORIA

811

LA SERIEW

Primer nUmero

TIPO DE
PRODUCTO

8:
Chocolate de

cobertura con un

contenido
minimo de
manteca de
cacao del 32%.
6:

Chocolate de
color mads
intenso y con
notas de
caramelo.

Segundo nimero

TIPO DE
CHOCOLATE

O y nUmeros
impares:
Chocolate
negro

NuUmeros pares:
Chocolate con
leche

NUESTROS CHOCOLATES BLANCOS

W2

Primer nimero

TIPO DE
PRODUCTO

W:

Hace referencia
al chocolate
blanco de
cobertura.

L

Segundo numero

LA SECUENCIA
HISTORICA DE
LAS RECETAS

2:
A cada receta de

chocolate blanco se
le asigna un nUmero

consecutivo,
comenzando desde
0. W2 corresponde
a nuestra tercera
receta al chocolate
blanco.

Descifrando los packs

Tercer nUmero

LA SECUENCIA
HISTORICA DE
LAS RECETAS

A cada receta de
chocolate en la
historia de
Callebaut se le
asigna un numero
consecutivo,
comenzando desde
el 0. La primera
receta de chocolate
negro de cobertura
fue la 800.

Las siguientes
fueron 801, 802y,
anos mds tarde, la
famosa 811.



Trabajabilidad

Puede confiar en:

« Dosificacién fdacil y precisa gracias al pequeno tamano de nuestros
Callets™

« Tiempo de fusién corto

« jAtemperado del chocolate fdacil y uniforme, siempre!

« Cristalizacién rdpida y perfecta tras el atemperado

« Alto brillo y textura crujiente perfecta

« Excelente contraccién para un desmoldado fdcil

« Excelentes propiedades de fusién y una textura sedosa en boca

« Diferentes niveles de fluidez para uso diario o para aplicaciones
muy especiales:

O )\ FLUIDEZ MUY BAJA HORNEADO %@
MEZCLAY =N
“OOO FLUIDEZ BAJA AROMATIZACION %
FLUIDEZ MEDIA TODO TIPO DE
“‘OO (nuestros chocolates mds versatiles) APLICACIONES
MOLDEADO Y
00066 FLUDEZALTA RECUBRIMIENTO
FINO
SPRAY Y
0006606 rLuDEZMUYALTA RECUBRIMIENTO
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Chocolate

HABLEMOS
DE CHOCOLATE

Nosotros ponemos el chocolate. TU pones la inspiracién.

Desde la intensidad profunda del cacao puro hasta los
matices mds complejos y sorprendentes, sea cual sea tu
visién, tenemos el chocolate que la hard realidad.

Ya sea Negro, con Leche, Blanco, Ruby o Gold, cada
chocolate ofrece una fluidez disefnada a medida para que
tus ideas cobren vida, desde la primera pincelada hasta el
Ultimo detalle, incluso en las creaciones mds exigentes.

14



Chocolate
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INTENSIDAD DE SABOR

Cémo elegir

ENCUENTRA EL PRODUCTO PERFEC

1. ESCOGE TU SABOR PREFERIDO

SABOR

SOLIDOS DE CACAO

)
(@)
o
O
|
Z
0
-
<
4
o)
O
(@)
T
)

Cacao intenso | Matices

S(;r:}?ndoerodos | Toques de POWE R 80 +80%

Cacao tostado | Frutas tropicales

y amarillas | Fruta Deshidratada | TANZAN IA 75%

Aromas florales

Cacao tostado | Fruta

deshidratada| Roble amaderado | VE N EZU E LA 72%

Elegante flor

Cacao tostado | Notas dcidas |

Ligeramente amargo 70-30 +70%

Cacao tostado | Frutas tropicales

y amarillas | Especias | Toques FLEU R DE CAOTM 70%

florales

Cacao tostado | Café tostado 4 =4

Pasas | Roble amaderado SAO TOM E 70%

Cacao tostado | Frambuesa DO M I N ICAN &

| Fruta Deshidratada REPU BLIC 70%

C tostado | Fruta deshid

toodcoocl) FSjtgs cr)ojo.:lJ l\clJotzz cIJ rrc?n P H I LI P PI N ES 68%

C tostado | F b I

Naranja o eess MADAGASCAR 67 %

Cacao tostado | Fruta of

deshidratadal| Frutas rojas PE RU 65%

Cacao redondo y distintivo | Final

suave ligeramente amargo 60-40 +60%

Cacao ligeramente tostado |

Ligeramente dulce 2815 +57%

Cacao dulce y 4cido | Matices a 811 4559,
El= (o)

malta | Bayas oscuras silvestres

16



TO

2. ESCOGE LA FLUIDEZ

MUYBAJA  BAJA MEDIA  ALTA  MUYALTA
[ 1 161616)
00660
[ 1 161616)
) g
06660
6600
00660
6600
[ 1 161616)
[ 1 161616)

00000 606060

60-40-38 60-40-41

Cémo elegir

60000

HORNEADO

00660

66000

MEZCLA Y AROMATIZACION

(1] Jel6)

TODO TIPO DE APLICACIONES

6 000 6600

L8 811

00660

MOLDEO FINO Y COBERTURA

6006060

SPRAY Y RECUBRIMIENTO
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INTENSIDAD DE SABOR

Cémo elegir

ENCUENTRA EL PRODUCTO PERFEC

1. ESCOGE TU SABOR PREFERIDO
SOLIDOSDE  SOLIDOS DE LA

SABOR CACAO LECHE
L4cteo | Cacao tostado |
Caramelo cldsico GHANA 40% 20%

Lacteo | Cacao tostado

| Caramelo clésico ECUADO R 39% 24%
Cacao ligero | Dulzor de & &
azUcar de caramelo 668 +33% +14%

Cacao intenso | Caramelo 823 +33% +21%

dmbar | Cremoso | Vainilla

Cacao ligero |
Dulce | Lechoso 665 +30% +25%
Ldcteo | Suave y cremoso |
8 Poco dulce VE LVET +32% +22%
Z
j Ligeramente lacteo
m |Caramelo ligero | Dulce | W2 +28% +22%
Vainilla
Fresas deshidratadas |
Ardndanos rojos | Matices RBz +32% +20%
de yogur
(a)
| Toffee intenso | Mantequilla
8 salada GOLD +30% +28%

18



Coémo elegir

TO

2. ESCOGE LA FLUIDEZ

MUYBAJA  BAJA MEDIA  ALTA  MUYALTA
(YT YY)
660660
(11 1016
(1] 1016
(1Y 1016)
(1] 1016
66&()0 6633260
(1] 1016
66600

0 )\ | HORNEADO

00 ) ) | MEZCLAY AROMATIZACION

“‘OO TODO TIPO DE APLICACIONES

®06060 ) | MOLDEO FINO Y COBERTURA

066060 s-rRAY Y RECUBRIMIENTO

19



Taste Wheel

CONOCE LA
TASTE WHEEL
CALLEBAUT

El sabor es lo que define nuestro oficio, despierta
nuestra curiosidad y da forma a cada decisién que
tomamos.

Como Masters of Taste, hemos creado la Taste
Wheel Callebaut. Mds que una herramienta, es una
expresion viva de nuestro saber hacer y de todo lo
que hemos aprendido sobre el chocolate.

Disenada pensando en ti, la Taste Wheel descifra el
chocolate. Une la inspiracién, la comprensién y la
ejecucién para proporcionar un lenguaje comun para
hacer realidad tu visién.

Desde Silky hasta Velvet, pasando por Zestina,
Rustic y Botanical, la Taste Wheel redefine cémo el
chocolate se degusta, se entiende y cobra vida
mientras sigues impulsando tu creatividad.

20



Taste Wheel
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Low Roasting™
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NUEVO PRO@ESO?
LOW ROASTI

Tostar las habas de cacao es un paso esencial en/lg
produccion de chocolate, ya que permite

desarrollar un perfil aromatico especncpo La ’ ¢’
técnica Low Roasting™ de Collebout un me'bo#'
de tostado que se utiliza para desorrollcr 4
gradualmente los sabores, conservando las nétos

mds delicadas. e ¥

: ! # . " p : -‘-‘h‘“_
Con esta técnica, no solo reducimos la .~ " u
tempercturo de tostado, sino que tq_mblen .‘.;';

,reduumos el tlempo de exp05|G|on de las H&’bos cl
~calor en un 50%. Esto gqmntlzo la conser't/qa.on d’é

los i oromas precisos y sutl.les del cacao; 'f-_'-"ir'?*'__ o R
¢El reSUItcuanp Sdbores CQTTTQJ@]GS)’S?H mq‘ti:ses i ’ 2
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Chocolate negro - Signature Collection

SIGNATURE
COLLECTION

Nuestro chocolate de origen Unico
ahora forma parte de la Coleccién BOTANICAL

Signature, especialmente disenada ‘.’ENEZU ELA

para chefs y artesanos que buscan la

. . ., L 43%
autenticidad en cada creacién. 72% ity S | el e oo
total
Con cada chocolate, procedente de  FLUIDEZ BAJA 00000
regiones cuidadosamente - .=%::-
seleccionadas, saboreards el APLICACIONES& g,@ %
auténtico cardcter de su origen, con Tableta  Macarons e elados
un sabor incomparablemente rico y . floral « frutos secos « cacao tostado »
L'JniCO roble

e
F

CALLEBAUT

5 §
\ & \ &
RUSTIC ™ RUSBC .
FLEUR DE CAO SAO TOME
70 O/ min. sélidos de ﬁ\%c’z/:ria rasa 70 O/ min. sélidos de fn%:/grio rasa
O cacao total J O cacao total J
FLUIDEZ ALTA (Y Y X O FLUIDEZ MEDIA Y'Y YoY6)
=M:= @ . @ =M
APLICACIONES % s \/@ % APLICACIONES SQ %
Cn:%rgsgsy Bomboneria Galletas Helados Tableta  Bomboneria Cr:weonJ:essy Helados

floral « especias « cacao tostado « roble lefoso « pasas « café tostado
- . SABOR
frutas tropicales y amarillas cacao tostado

SABOR




y

CALLEBAUT

ZESTINA

DOMINICAN REPUBLIC

ZESTINA

Signature Collection - Chocolate negro

MADAGASCAR

7O % gigdgélidos de

44%
materia grasa
total

min. sélidos de
cacao

6/7/%

39%
materia grasa
total

FLUIDEZ ALTA

(X XXXe

FLUIDEZ BAJA

06000

APLICACIONES %

Cremasy
mouses

&5

~

Galletas

S &

Glaseados Pasteles

@ &
apLicaciones Sig i\‘& % VQ

Bomboneria Macarons

Cremasy
mouses Helados

frutos secos « cacao tostado «

SABOR frambuesa

SABOR

naranja « cacao tostado « frambuesa

ZESTINA

PERU

ZESTINA

TANZANIA

(@) min. sélidos de 38%, (@) min. sélidos de 46%.
O cacao Jrcgcél;c]lerlo grasa O cacao g(gglerlo grasa
FLUIDEZ BAJA 06000 FLUIDEZ ALTA 'YYY Yo

APLICACIONES& i&&

Tableta

Macarons

mouses Helados

~—

APLICACION ES@

Tableta

&C0)

Galletas

e

Bomboneria

frutos rojos « Frutos secos « Cacao
tostado

SABOR

floral « frutos secos « cacao tostado
frutas tropicales y amarillas

SABOR




Chocolate - Signature Collection

i. 3
A

g

CALLEBAUT
e —

RUSTIC

PHILIPPINES

o
(@) min. sélidos de 41% .
O cacao materia grasa
total

FLUIDEZ MEDIA 'Y Y YoXo)

APLICACIONES@ s% -% vg

Cremasy
Tableta  Bomboneria mouses Helados

cacao tostado . fruta deshidratada -
frutos rojos « notas a ron

SABOR

SILKY VELVET

GHANA ECUADOR

S o
4 O O/ min. sélidos de ﬁgtéorio grasa 3 9 O/ min. sélidos de iZt{;)rio cess
O cacao total O geldele total

FLUIDEZ MUY ALTA (YYYY ) FLUIDEZ MUY ALTA (YYYY )
“ od g 4 g
APLICACIONES % Qg =N V&  srucacones aN
Cremas y Cremas Yy
mouses Bomboneria Macarons Helados Tableta mouses Macarons Galletas
SABOR lechoso « caramelo cldsico « cacao SABOR caramelo cldsico « chocolate con leche
tostado - cacao tostado




Signature Collection - Chocolate




Signature Collection - Resumen

Chocolate negro

Chocolate leche

Peso por Cantidad por
Nombre del producto Tipo de packaging unidad caja Vida otil
Bolsa de Callets™ Tkg 6x 24 meses
RUSTIC Bolsa de Callets™ 2,5k 4 24
olsa de Callets , X meses
FLEUR DE CAO™ °
Bolsa de Callets™ 10kg Ix 24 meses
e Bolsa de Callets™ Tkg 6x 24 meses
VENEZUELA
RUSTIC Bolsa de Callets™ Tk 6 24
olsa de Callets X meses
PHILIPPINES °
RUSTIC Bolsa de Callets™ Tk 6 24
~ z olsa de Callets X meses
SAO TOME °
ZESTINA Bolsa de Callets™ Tkg bx 24 meses
DOMINICAN
RSPUBL?:C Bolsa de Callets™ 2,5kg 4x 24 meses
ZESTINA
MADAGASCAR Bolsa de Callets™ 2,5kg 4x 24 meses
ZESTINA Bolsa de Callets Tkg 6x 24 meses
PERU Bolsa de Callets™ 2,5kg 4x 24 meses
ZESTINA Bolsa de Callets™ Tk 6 24
olsa de Callets X meses
TANZANIA °
Peso por Cantidad por
Nombre del producto Tipo de packaging  unidad caja Vida otil
SILKY Bolsa de Callets™ Tkg 6x 18 meses
GHANA Bolsa de Callets™ 2,5kg 4x 18 meses
VELVET Bolsa de Callets™ Tkg 6x 18 meses
ECUADOR Bolsa de Callets™ 2,5kg 4x 18 meses




Resumen - Signature Collection

Kosher Dairy Kosher Pareve Halal Sin frutos secos Cadigo
v - v v CHD-O1BOFCA-E2-Ué68
v - v v CHD-O1BOFCA-E5-U70
Ve - v v CHD-O1BOFCA-01B
v - ve v/ CHD-R1BOVEN-U73
v - Ve v/ CHD-Q1RUPHI-E2-U68
Ve - v v CHD-Q1RUSTO-E2-Ué68
v - v v CHD-P1ZEDOM-E2-U68
Ve - v v CHD-P1ZEDOM-E5-U70
v - Ve v CHD-S1ZEMAD-E5-U70
v - Ve v CHD-S1ZPEBIO-U73
v - Ve v CHD-S1ZPEBIO-E5-U70
v - v v CHD-P1ZETAN-E2-Ué68
Kosher Dairy Kosher Pareve Halal Sin frutos secos Cddigo

CHM-L1SIGHA-E2-Ué68
CHM-L1SIGHA-E5-U70

CHM-P1VEECU-U73
CHM-P1VEECU-U75

NSNS ISS
NS ISS
NSNS




Cacaos tostados por expertos -
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. e
El procesamiento del cacao esesencial para Io . R ‘ s
prodﬁuon de cacao en polvo, ya que determlno/gu _ SR ;_‘
perfil aromatico. Desde las habas hdsta los nibs de, = « & - AR *}
cacao, controlamos y seleccionamos la calidad 3, < SRR Aty

eliminando todos los residuos antes de la moliendd,
conservando Unicamente los granos o nibs.
-~ 'r. ‘,.4:"
. . ,.-' W o
Para revelar los mejores sabores, tgstomos " L eweat o
ligeramente la Coleccién Signature a 130°C pdra : gy

» L4 '.-“ - F o=
preservar su cardcter natural y liberar todata. W !
expresién del haba de cacao. A continuacién, .-«- S ST S ey e
molemos y refinamos para IogrorJo finura deseodo e R ey
99,.5% < 75 um. Finalmente, prensamos poro PR S IR e
obtener el contenido ideal de grasa. v B SRR - R T
. . % = S R v G Ji 1____(_'.’.*;,._ ; :
La Gama Selection, como su nombre indieq, es el Fr CRTR B 57
resultado de una rigurosa selecciéngde habas y una e 5 s
experiencia sensorial que lepermite expresar s = S Ry T
plenamente su creatividad. ‘ R ; -’ : PR LT
/“ o ¢ & e ¢ Tg 52
‘ £ . = Joges
/ ‘ e .*“- :
30 ™ "~ ’ :
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Cacaos en polvo - Resumen

Tipo de Peso por Cantidad por

packaging unidad caja Vida otil
VELVET Bolsa 1kg bx
ROUGE ULTIME Bolsa S5kg D 24 meses
BOTANICAL
DECOR CACAO Bolsa Tkg 6x Ui (s
BOTANICAL
NOIR INTENSE Selaa Tkg 6x 24 meses
VELVET
LEGERE 1% Bolsa 0,75kg 6x 24 meses
ZESTINA Bolsa kg bx
PLEIN AROME Bolss Skg - 24 meses
BOTANICAL Bolsa Tkg 6x
EXTRA BRUTE Bolsa Sk o 24 meses
VELVET Bolsa kg bx
FULL BODY Bolsa S5kg Tz 24 meses
SILKY

CHOCO POWDER elay Tkg 6x 24 meses




Kosher Dairy Kosher Pareve

SN NE NI NN

Halal

NS SN SN

Sin frutos
secos

4
4

NSSN SN S

4

Resumen - Cacaos en polvo

DCP-20VERUL-89B
DCP-20VERUL-91B

DCP-20BODEC-E0-89B

DCP-10BONOI-E0-89B

DCP-01VELEG-EO-93B

DCP-22ZEPLA-E0-89B
DCP-22ZEPLA-E0-91B

DCP-22BOEXB-E0-89B
DCP-22BOEXB-91B

DCP-22VEFUB-E0-89B
DCP-22VEFUB-91B

CHP-20SICHP-EO-760
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Decoraciones ¢ - "“,.-_

o

ELE & ANTES

Descubro nuestra seleccién de decoraciones, uno
evolucién en el arte del chocolate.

Estd completamente basada en el chocolate y hace
mucho mds que simplemente complementar un
postre. Lo eleva a un nivel superior.

Descubra la misma profuhd'iddél'"é'S'rﬁpfejiddd y
- calidad distintiva que defineh a nuestro, chocolate.
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Decoraciones - Resumen

Nombre del producto Diametro Packaging Vida otil

CHOCOLATE NEGRO comm  bobadesoos  Tmeses

gEIgEgALRA#ETEECHE 4—6mm bolsa de 800g 12 meses

CRISPEARLS™

CHOCOLATE BLANCO 4=6mm bolsa de 800g 12 meses

CRISPEARLS™
CHOCOLATE GOLD 4-6mm bolsa de 8009 12 meses
CARAMELO SALADO

CHOCOLATE RUBY ibmm  bobadeso0y  T2meses

MINI CRISPEARLS™

DE CHOCOLATE 1-2,5 mm bote de 425g P




Kosher Sin frutos
Kosher Dairy  Parave Halal secos Cédigo
Ve - v Ve CHD-CC-CRISE0-02B
v - v Ve CHM-CC-CRISEO0-02B
v - v v CHW-CC-CRISEO-02B
v - v v/ CHF-CC-CRISE0-02B
Ve - Ve Ve CHR-CC-CRISEO-02B
v - v v CHX-CC-MCRIEO-999

Resumen - Decoraciones




Decoraciones - Resumen

Nombre del producto Largo Ancho Packaging Vida otil
RIZOS DE tupper de 1 kg
CHOCOLATE 7,5-10,5 mm 4-—6mm 18 meses
CON LECHE caja de 2,5 kg
RIZOS DE tupper de 1 kg
CHOCOLATE 75-10,5 mm 4—6mm . 24 meses

% NEGRO caja de 2,5 kg

o

(8}

_g RIZOS DE tupper de 1 kg

: CHOCOLATE 75-10,5 mm 4—6mm ' 12 meses

-1 BLANCO caja de 2,5 kg

()]

(o)

o

24 RIZOS DE
CHOCOLATE 7,5-10,5 mm 4—-6 mm tupper de 1 kg 12 meses
CARAMELO

RIZOS MIX 7.5-10,5 mm 4—6mm tupper de 1 kg 12 meses




Kosher Sin frutos
Kosher Dairy  Parave Halal secos Cédigo
CHM-BS-9U15-EO0-07B
v = v v
CHM-BS-9U15-EO-74A
CHD-BS-9U48-E0-07B
v = v v
CHD-BS-9U48-EO-74A
CHW-BS-9U2-E0-07B
v - v v
CHW-BS-9U2-EO-74A
v s v v CHF-BS-9CAR-E4-07B
v > v v CHX-BS-9DW-E0-07B

Resumen - Decoraciones

)}




Decoraciones - Resumen

Virutas de chocolate

Nombre del producto Packaging Vida otil
VIRUTAS DE ek

CHOCOLATE NEGRO cajade s> g 24 meses
VIRUTAS DE ek

CHOCOLATE CON LECHE cajade ao kg 18 meses
VIRUTAS DE .

CHOCOLATE BLANCO celle g o0 e 12 meses
VIRUTAS CURVAS DE S

CHOCOLATE NEGRO cajade s> kg 24 meses
VIRUTAS CURVAS DE deos L

CHOCOLATE CON LECHE cajade 4= kg 18 meses
VIRUTAS CURVAS DE - S

CHOCOLATE BLANCO




Resumen - Decoraciones

Kosher Sin frutos
Kosher Dairy  Parave Halal secos Cédigo
Ve - v Ve CHD-SV-U4S-E0-08B
v - v Ve CHM-SV-U15S-E0-08B
v - v v CHW-SV-U2S-E0-08B
v - v v/ CHD-SV-U4C-EO-74A
Ve - Ve Ve CHM-SV-U15C-E0-74A
v - v v CHW-SV-U2C-EO0-74A




Decoraciones - Resumen

Nombre del producto

Largo

Didmetro

Packaging

Vida Gtil

ESCAMAS
PEQUENAS
CHOCOLATE
NEGRO

15 -3 mm

bolsa de 1 kg

24 meses

FIDEOS DE
CHOCOLATE
NEGRO

0,8-2,7 mm

bolsa de 1 kg

24 meses

FIDEOS DE
CHOCOLATE CON
LECHE

0,8-2,7 mm

bolsa de 1 kg

18 meses

FIDEOS DE
CHOCOLATE
BLANCO

(]
-
S

o

(¥

(o]
-

3]

()
o]

(7]

(o]

()
8
U=

>

(1))

O

£

O

(3]

(1))
1]

0,8-2,7 mm

bolsa de 1 kg

12 meses




Resumen - Decoraciones

Kosher Sin frutos
Kosher Dairy  Parave Halal secos Cédigo
v - v v CHD-SP-1M-E0-Ué68
v - v v CHD-VR-Z2S-E0-Ué68
v = v v CHM-VR-Z3S-E0-U68
v - v v CHW-VR-Z5S-E0-U68




Decoraciones - Resumen

Nombre del producto Largo Diametro Packaging Vida otil
LAPICES
GRANDES DE 215 unidades
CHOCOLATE 1700 mm 7 mm caja de 900 g 24 meses
NEGRO
" LAPICES
K] EXTRAGRANDES S
\g— I(::)EOCOLATE 200 mm 7 mm Cajqudnel 90052 24 meses
|
NEGRO
LAPICES o
EXTRAGRANDES 200 mm 7 mm o 300 . 12 meses
MARMOLEADOS
Nombre del producto Alto Diametro Packaging Vida otil
. ﬁgggg\lsETTEs 26 mm 23-27 mm C%?Ougédfggz 24 meses
()
: ”y
g TAZAS DE CAFE 312 unidad
E ﬁ:ggOOLATE 21 mm 56 mm caja dLJ:IZ,’?SZ?ig 24 meses
o]
5; gzégos DE 11 mm - caja Tkg 24 meses
= TACODE N
CHOCOLATE 50 mm - C);j(] 32|1'$kges 24 meses

NEGRO




Kosher Sin frutos
Kosher Dairy  Parave Halal secos Cédigo
v - v e CHD-PC-T1L-E0-999
v - Ve / CHD-PC-T1XL-E0-999
v - v e CHX-PC-DWXL-E0-999
Kosher Sin frutos
Kosher Dairy  Parave Halal secos Cédigo
v - v e CHD-CV-T1S-E0-999
v - v e CHD-CM-U4-E0-999
Ve - Ve e CHF-3D-COF1K-999
v - Ve Ve CHD-3D-34067E0-999

Resumen - Decoraciones
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Gama de chocolates

Peso por Cantidad
Nombre del producto Tipo de packaging unidad por caja Vida otil
POWER 80 Bolsa de Callets™ 2,5kg 8x 24 meses
Bolsa de Callets™ 400g 7x 24 meses
70-30-38 Bolsa de Callets™ 2,5kg 8x 24 meses
Bolsa de Callets™ 10kg Ix 24 meses
70-30-44 Bolsa de Callets™ 10kg Ix 24 meses
% Bolsa de Callets™ 10kg Ix 24 meses
g 60-40-38 Bloque 5kg 5x 24 meses
.3 60-40-41 Bloque 5kg 5x 24 meses
O
8 Bolsa de Callets™ 400g 7x 24 meses
-g Bolsa de Callets™ Tkg 6x 24 meses
SN 811 Bolsa de Callets™ 2,5kg 8x 24 meses
Bolsa de Callets™ 10kg Ix 24 meses
Blogue 5kg 5x 24 meses
L811 Bolsa de Callets™ 10kg Ix 24 meses
2815 Bolsa de Callets™ 10kg Ix 24 meses
Peso por Cantidad
Nombre del producto Tipo de packaging unidad por caja Vida otil
Bolsa de Callets™ 400g 7x 18 meses
L) Bolsa de Callets™ Tkg 6x 18 meses
N =
8 823 Bolsa de Callets™ 2,5kg 8x 18 meses
; Bolsa de Callets™ 10kg Ix 18 meses
"6 Bloque Skg 5x 18 meses
o
8 665 Bolsa de Callets™ 10kg Ix 18 meses
i
O

668 Bolsa de Callets™ 10 kg 1x 18 meses




Gama de chocolates

Kosher Kosher Sin frutos
Dairy Pareve Halal secos Caédigo
v - Ve v 80-20-44-E5-U71
v - ve v 70-30-38-E0-D94
v - Ve v 70-30-38-E5-U71
v - Ve v 70-30-38NV-01B
v - Ve v 70-30-44NV-01B
v - Ve v 60-40-38NV-01B
- v v v 60-40-38NV-120
v - ve v 60-40-41NV-120
- - - - 811-E0-D94
v - Ve v 811-E2-Ué68
v - Ve V4 811-E5-U71
v - Ve v 811NV-01B
- v v v 811NV-120
v - Ve V4 L811NV-01B
v - Ve v 2815NV-01B
Kosher Kosher Sin frutos
Dairy Pareve Halal secos Cadigo
v - v - 823-E0-D94
v - v v 823-E2-Ué68
v - Ve v 823-E5-U71
v - v v 823NV-01B
/ . / / 823NV-120
v - v v 665NV-01B

Ve - Ve v 668NV-01B




Gama de chocolates

Tipo de Peso por Cantidad
Nombre del producto packaging unidad por caja Vida otil
8 VELVET Bolsa de Callets™  2,5kg 8x 18 meses
c
O Bolsa de Callets™  400¢g 7% 18 meses
ﬁ Bolsa de Callets™ Tkg 6x 18 meses
'|6' W2 Bolsa de Callets™  2,5kg 8x 18 meses
o) Bolsa de Callets™ 10kg Ix 12 meses
E Bloque 5kg 5x 18 meses
olsa de Callets X meses
O 3w2 Bolsa de Callets™  10kg 1 18
Tipo de Peso por Cantidad
Nombre del producto packaging unidad por caja Vida otil
Bolsa de Callets™  400g 7x 12 meses
RB2 Bolsa de Callets™  2,5kg 4x 12 meses
Bolsa de Callets™ 10kg 2x 12 meses
Tipo de Peso por Cantidad
Nombre del producto packaging unidad por caja Vida 0til
L/
o
o
()}
-Ia Gold Bolsa de Callets™ 400g 7x 18 meses
3 Bolsa de Callets™  2,5kg 4x 18 meses
(9]
o
o =
)




Gama de chocolates

Kosher Kosher Sin frutos
Dairy Pareve Halal secos Cadigo
v - Ve v W3-E5-U71
ve - v v W2-E0-D94
ve - v Ve W2-E2-Ué8
ve - v Ve W2-E5-U71
ve - v Ve W2NV-01B
v - Ve v/ W2NV-120
v - Ve Ve 3W2NV-01B
Kosher Kosher Sin frutos
Dairy Pareve Halal secos Cédigo

v v ve CHR-Q37RB2-E0-D94
Ve - Ve v CHR-Q37RB2-E5-U70
Ve V4 V4 CHR-Q37RB2-554

Kosher Kosher Sin frutos
Dairy Pareve Halal secos Cédigo
v - Ve v CHK-R30 GOLD-E0-D94

v - V4 V4 CHK-R30 GOLD-E5-U70
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