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Sktadniki Przygotowanie
162 g Woda Zagotuj.
162 g Mleko 3,2%
144 g Masto
6 g Sol
10 g Cukier krysztat
180 g Mgka pszenna . Dodaj, zaparz. .
400 g Jaja cate Dodawaj ciggle mieszajgc.

Zaparzong make przetéz do robota planetarnego, Ciasto wyrabiaj

za pomocgq ptaskiego mieszadta. Gotowe ciasto przetéz do rekawa,
cukierniczego, wyszprycuj eklery. Odpiekaj w piecu nagrzanym do 160°C
przez okoto 40 minut.

POLEWA DO EKLEROW

Sktadniki Przygotowanie

60 g Woda Zagotu;j.
120 g Cukier krysztat
120 g Syrop glukozowy

60 g Mleko skondensowane Dodaj.
60 g Masa zelatynowa

160 g Czekolada 811/823// /" /Ruby/ Dodawaj i zblenduj.
Gold Callebaut®
28 g Masto kakaowe

Wode, cukier oraz syrop glukozowy, zagotuj. Nastepnie dodaj mase
zelatynowq oraz mleko skondensowane, wymieszaj. Zalej czekolade,
masto i barwniki, zblenduj. Uzywaj w temp. okoto 35°C.

DEKORACJE

Wiérki czekoladowe biate Mona Lisa® CHW-SV-19960E0-999
Ztoty proszek Mona Lisa® CLR-19165-999

Crispearlsy mleczne Mona Lisa® CHM-CC-CRISPEO-02B
Biscottino w czekoladzie Ruby Mona Lisa® CHR-PN-6222-EX-70A
Motyle:Mona Lisa® CHD-PS-19439E0-999



KREM PATISSIERE
Z CIEMNA CZEKOLADA 811

Sktadniki

Przygotowanie

115 g Z6ttka jaj

45 g Cukier krysztat (drobny)

23 g Skrobia kukurydziana

Wymieszaj.

350 g Mleko 3,2%

Zagotuj, dodaj i jeszcze raz
zagotuj.

135 g Ciemna czekolada 811
Callebaut®

Dodaj i zblenduj.

Gotowy krem odstaw do lodéwki.

KREM PATISSIERE
Z MLECZNA CZEKOLADA

Sktadniki

Przygotowanie

115 g Zéttka jaj

45 g Cukier krysztat (drobny)

23 g Skrobia kukurydziana

Wymieszaj.

350 g Mleko 3,2%

Zagotuj, dodaj i jeszcze raz
zagotu;j.

160 g Mleczna czekolada 823 Dodaj i zblendu;j.

Callebaut®

Gotowy krem odstaw do lodéwki.

KREM PATISSIERE
Z
Sktadniki Przygotowanie

15 g Z6ttka jaj

45 g Cukier krysztat (drobny)

23 g Skrobia kukurydziana

Wymieszaj.

350 g Mleko 3,2%
19 Wanilia

Zagotuj, dodaj i jeszcze raz
zagotu;j.

150 g

Dodaqj i zblenduj.

Gotowy krem odstaw do lodéwki.

-
_—

KREM PATISSIERE KREM PATISSIERE
Z CZEKOLADA GOLD Z CZEKOLADA RUBY
Sktadniki Przygotowanie Sktadniki Przygotowanie

115 g Z6ttka jaj
45 g Cukier krysztat (drobny)
23 g Skrobia kukurydziana

Wymieszaj.

350 g Mleko 3,2% Zagotuj, dodaj i jeszcze raz

zagotu;j.

195 g Czekolada Gold
Callebaut®

Dodaj i zblendu;j.

Z6ttka, cukier oraz skrobie potgczyé. Mleko podgrzaé,
wlaé 1/3 do zéttek, wymieszaé. Pozostate mleko
zagotowad, przelaé do pierwszej mieszaniny, catosé
gotowac przez kilka minut. Po zagotowaniu krem
odstawié i lekko ostudzié. Nastepnie dodaé czekolade,
zblenderowaé. Gotowy krem odstawi¢ do lodéwki.

100 g Zéttka jaj

100 g Cukier krysztat
(drobny)

45 g Skrobia kukurydziana

Wymieszaj.

250 g Mleko 3,2%
250 g Puree z malin

Zagotuj, dodaj i jeszcze raz
zagotu;j.

100 g Czekolada Ruby
Callebaut®

Dodaj i zblendu;j.

Gotowy krem odstaw do lodéwki.
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MADALEINES
S KOL O
CZEKOLADY .2

Arkadiusz Natorski - Doradca technologiczny Akademii Czekolady Polska

MADALEINES

Sktadniki Przygotowanie
250 g Jaja cate Lekko ubij.

250 g Cukier krysztat

12 g Miéd Podgrzej i dodaj.

1 g Wanilia

250 g Mgka pszenna typ 450 Przesiej i dodaj.
10 g Proszek do pieczenia

250 g Masto Roztop, dodaj.

Zest z 2 cytryny Dodaj, wymieszaj.

Gotowe ciasto przetozy do miski, przykryj foliq, odstaw
do lodéwki na 12 godz. Po uptywie tego czasu, ciasto
wyszprycuj do form i odpiekaj w piecu nagrzanym

do 175°C przez 15-16 minut. Wypieczone i ostygniete
Madaleines udekoruj zatemperowang czekoladq.

DEKORACJE

Ciemna czekolada 811 Callebaut® 811-E4-U71
Mleczna czekolada 823 Callebaut® 823-E4-U71
W2-E4-U71
Czekolada Gold Callebaut® CHK-R30GOLD-E4-U70
Czekolada Ruby Callebaut® CHR-R35RB1-E4-U70

DEKORACJE MONA LISA®

Zestaw gwiazdek Mona Lisa® CHD-PS-19621E0-999
Zestaw swigteczny Mona Lisa® CHD-PR-19908E0-999
Jura 2.0 Tréjkgt Mona Lisa® CHD-PS-21975E0-999
Gwiazdka z biatej czekolady S Mona Lisa® CHW-PR-
19903E0-999
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Sktadniki Przygotowanie .-, %

- - Rt

Ly - s
420 g Mleko Wymieszaj. * S 31
150 g Jaja cate - A
100 g Cukier inwertowany R
345 g Cukier trzcinowy T o
7 g Sél . -
3 g Wanilia

415 g Mgka pszenna
7 g Proszek do pieczenia
7 g Soda

Przesiej, dodaj, wymieszaj: . T

340 g Olej

' bodoj i wymieszaj.

150 g Dropsy do zapiekania
Callebaut®

. Dodaj i wymieszaj.

Gotowe ciasto przetdéz do form. Odpiekaj w piecu
nagrzanym do 175°C przez okoto 30-35 minut.

MUFFINKI CZEKOLADOWE

Sktadniki

Przygotowanie

420 g Mleko

150 g Jaja cate

105 g Cukier inwertowany
330 g Cukier trzcinowy

7 g Sél

Wymieszaj.

300 g Mgka pszenna
.‘ . 100 g Kakao Extra Brut
y . Cacao Barry®
' ' 7 g Proszek do pieczenia
[ ) 7 g Soda

Przesiej, dodaj, wymieszaj.

Dodaj, wymieszaj.

_|_r- 340 g Olej
- -... -. -
** & 150 g Dropsy do zapiekania
- gcllebuut®
1

Dodaj i wymieszaj.

LI

'thowe ciasto przetdéz do form. Odpiekaj w piecu
nagrzanym do 175°C p?"zez okoto 30-35 minut.
L]
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CHANTILLY Z

Sktadniki

Przygotowanie

500 g Smietana

Zagotuj.

120 g Ciemna czekolada 811 Callebaut®

Dodaj, zblenduj.

1szt. Zelatyna w listkach

Namocz w zimnej wodzie, dodaj.

Gotowy krem przykryj folig w kontakcie i odstaw do lodéwki do chwili, gdy temp.
spadnie do ok. 4°C. Nastepnie krem ubij do uzyskania puszystej konsystencji.

CHANTILLY Z MLECZNA CZEKOLADA 823

Sktadniki

Przygotowanie

500 g Smietana

Zagotuj.

120 g Mleczna czekolada 823 Callebaut®

Dodaj, zblenduj.

1szt. Zelatyna w listkach

Namocz w zimnej wodzie, dodaj.

Gotowy krem przykryj folig w kontakcie i odstaw do lodéwki do chwili, gdy temp.
spadnie do ok. 4°C. Nastepnie krem ubij do uzyskania puszystej konsystencji.

CHANTILLY Z

Sktadniki

Przygotowanie

500 g Smietana

Zagotuj.

220 g

Dodaj, zblenduj.

1szt. Zelatyna w listkach

Namocz w zimnej wodzie, dodaj.

Gotowy krem przykryj folig w kontakcie i odstaw do lodéwki do chwili, gdy temp.
spadnie do ok. 4°C. Nastepnie krem ubij do uzyskania puszystej konsystencji.
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CHANTILLY Z CZEKOLADA GOLD

Sktadniki Przygotowanie
500 g Smietana Zagotuj.
180 g Czekolada Gold Dodaj, zblendu;j.

Callebaut®

1szt. Zelatyna w listkach Namocz w zimnej wodzie, dodaj.

- . . . Gotowy krem przykryj folig w kontakcie i odstaw do lodéwki do chwili, gdy temp.
z . spadnie do ok. 4°C. Nastepnie krem ubij do uzyskania puszystej konsystencji.

-
. X : _- o L. . -
. H :
.~ CHANTILLY Z CZEKOLADA RUBY DEKORACJE :
© U Skbadniki Przygotowanie Cirenkie otéwki Gold Mona Lisa® CHD-PC-22353E0-999,
. - Ztoto w ptatkach Cacao Barry® CLRDC-GOLDO03-999
[, =~ 500 g Smietana Zagotuj. Crispearlsy biate Mona Lisa® CHW-CC-CRISPEO-02B,
‘_'.i . .~'_:'.'. Chocowaves Fala Mona Lisa® CHW-PS-19831E0-999
ERS " 180 g Czekolada Ruby Dodaj, zblendu;j. Metaliczny proszek ztoty Mona Lisa® CLR-19165-999 .
: b Callebaut® Crispearlsy Ruby Mona Lisa® CHR-CC-2CRISEO-02B .
- ] - ) ) Cienkie otéwki ciemne Mona Lisa® CHK-PC-22354E0-999 .
. 1szt. Zelatyna w listkach Namocz w zimnej wodzie, Bezy w ciemnej czekoladzie Mona Lisa® CHD-GL-6159-EX-999
dodaj. Topping czekoladowy Callebaut® TOD-6022-E4-738

" . L. K Tagliatelli Mona Lisa® CHD-ND-19956E0-999
Gotowy krem przykryj foliq w kontakcie i odstaw do lodowki

. do chwili, gdy temp. spadnie do ok. 4°C. Nastepnie krem ubij .o .
do uzyskania puszystej konsystencji. Tore i
R -
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CIASTECZKA KRUCHE

Sktadniki Przygotowanie RS
132 g Masto Utrzyj.

116 g Cukier puder

2gSol .

66 g Zo6ttko Doda;j. ,
159 g Mgka * Przesiej i dodaj.

25 g Kakao Extra brute Cacao Barry®
9 g Proszek do pieczenia

100g Ciemna czekolada 811 Callebaut® Dodaj Callets. .

Uformuj 40 g kulki i odpiekaj w 180°C . .

DEKORACJE

Ciemna czekolada 811 Callebaut® 811-E4-U71
Cukier strzelajgcy w ciemnej czekoladzie Mona Lisa® CHD-PN-6330-EX-999
Metaliczne brgzowe CHOCROCKS™ Mona Lisa® CHK-GL-22125E0-999

CIASTECZKA KRUCHE

ZMLECZNA CZEKOLADA

Sktadniki Przygotowanie
132 g Masto Utrzyj.

116 g Cukier puder

2 g Sol

66 g Zo6ttko Dodaj.

159 g Mgka Przesiej i dodaj.

25 g Kakao Extra brute Cacao Barry®
9 g Proszek do pieczenia

100g Mleczna czekolada 823 Callebaut® Dodaj Callets.

Uformuj 40 g kulki i odpiekaj w 180°C

DEKORACJE

Mileczna czekolada 823 Callebaut® 823-E4-U71
Cukier strzelajgcy w mlecznej czekoladzie Mona Lisa® CHM-PN-6329-EX-999
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CIASTECZKA KRUCHE 2

Sktadniki Przygotowanie
138 g Masto Utrzyj.

116 g Cukier puder

2 g Sdl

66 g Z6ttko Dodaj.

159 g Mgka Przesiej i dodaj.

9 g Proszek do pieczenia

100g Dodaj Callets.

CIASTECZKA KRUCHE

Z CZEKOLADA GOLD

Sktadniki Przygotowanie
138 g Masto Utrzyj.

116 g Cukier puder

2 g Sol

66 g Z6ttko Dodaj.

173 g Magka Przesiej i dodaj.

9 g Proszek do pieczenia

Uformuj 40g kulki i odpiekaj w 180°C

DEKORACJE

100g Czekolada Gold Callebaut® Dodaj Callets.

W2-E4-U71
Crispearlsy biate Mona Lisa® CHW-CC-CRISPEO-02B

Uformuj 40g kulki i odpiekaj w 180°C

DEKORACJE

Czekolada Gold Callebaut® CHK-R30GOLD-E4-U70
Crispearlsy mleczne Mona Lisa® CHM-CC-CRISPEO-02B

CIASTECZKA KRUCHE

Z CZEKOLADA RUBY

Sktadniki Przygotowanie
138 g Masto Utrzyj.

116 g Cukier puder

2 g Sol

66 g Zéttko Doda;j.

159 g Mgka Przesiej i dodaj.

20 g Puder z buraka
9 g Proszek do pieczenia

100g Czekolada Ruby Callebaut® Dodaj Callets.

Uformuj 40g kulki i odpiekaj w 180°C

DEKORACJE

Czekolada Ruby Callebaut® CHR-R35RB1-E4-U70
Crispearlsy Ruby Mona Lisa® CHR-CC-2CRISEO-02B




MAKARONIK

Sktadniki

210 g Mgka migdatowa
40 g Kakao Extra brute
Cacao Barry®

250 g Cukier puder

Przesiej.

85 g Biatko #1.

Dodaj do suchych .
i wymieszaj. .

250 g Cukier
90 g Woda .

Zagotuj do 117°C

.

85 g Biatko #2

Podbij i zalej syropem. .

wyschniecia na 15-30 min.
Piecz w 160°C.

GANASZ

Ubitq beze wtoskq potqcz z pastq, szprycuji odstaw do

)

Sktadniki

Przygotowanie

" 200 g Smietanka 34%

Zagotuj i zalej czekolade
z mastem.

220 g Ciemna czekolada 811
Callebaut®

Zblendu;j.

80 g Masto

Dodaj przy 40°C i zblendu;j.

Przetoz do rekawa.
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MAKARONIK

Sktadniki

Przygotowanie

250 g Mgka migdatowa
250 g Cukier puder

Przesiej.

85 g Biatko #1

Dodaj do suchych
i wymieszaj.

Zagotuj do 117°C

Podbij i zalej syropem.

MAKARONIK oos Wods
MLECZNA CZEKOLADA ———

g Biatko
Sktadniki Przygotowanie

230 g Mgka migdatowa
20 g Kakao Extra brute
Cacao Barry®

250 g Cukier puder

Przesiej. Piecz w 160°C.

85 g Biatko #1

250 g Cukier
90 g Woda

Ubitg beze wtoskq potgcz z pastq, szprycuj i odstaw do
wyschniecia na 15-30 min.

Dodaj do suchych GANASZ
i wymieszaj.
Zagotuj do 117°C Sktadniki

Przygotowanie

200 g Smietanka 34%

Zagotuj i zalej czekolade.

Zblendu;j.

Dodaj przy 40°C i zblendu;j.

85 g Biatko #2 Podbij i zalej syropem. Wanilia

Ubitq beze wtoskg potgcz z pastq, szprycuj i odstaw do 220 g

wyschniecia na 15-30 min.

Piecz w 160°C.
40 g Masto
Przetoz do rekawa.

GANASZ

MLECZNA CZEKOLADA

Sktadniki Przygotowanie

200 g Smietanka 34%
25 g Glukoza
25 g Cukier inwertowany

Zagotuj i zalej czekolade
z mastem.

300 g Mleczna czekolada
Arriba Origin Callebaut®

Zblendu;j.

60 g Masto

Dodaj przy 40°C i zblenduij.

Przetoz do rekawa.

o
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MAKARONIK

CZEKOLADA RUBY

Sktadniki Przygotowanie

250 g Mgka migdatowa Przesiej.

250 g Cukier puder

85 g Biatko #1 Dodaj do suchych

. Power flower Red Mona i wymieszaj.
o Lisa® Rozpuéé i dodaij.

MAKARONIK 250 g Cukier Zagotuj do 117°C

90 g Wod
CZEKOLADA GOLD 9 7Todd

85 g Biatko #2 Podbij i zalej syropem.

Sktadniki Przygotowanie

Ubitq beze wtoskq potgcz z pastq, szprycuj i odstaw do
245 g Mgka migdatowa Przesiej. wyschniecia na 15-30 min.
5 g Kakao Extra brute Cacao Piecz w 160°C.

Barry®

250 g Cukier puder

85 g Biatko #1 Dodaj do suchych GANASZ

i wymieszaj. CZEKOLADA RUBY
250 g Cuki z tuj do 117°C s .
- ggW(;Jch!er agotuydo Sktadniki Przygotowanie
85 g Biatko #2 Podbij i zalej syropem. 190 glPuree malina Zagotuj i zalej czekolade.
50 g Smietanka 34%
Ubitq beze wtoskq potqcz z pastq, szprycuj i odstaw do LR 3'_0 g Syrop glukozowy
wyschniecia na 15-30 min. U ’ . . ;
i e e ) 360’ g Czekolada Ruby Zblenduj.

. *Callebdut® '

4'6 g Masto * Dodaj przy 40°C i zblenduj.

GANASZ T gl Przetoz do rekawa
CZEKOLADA GOLD T o

Sktadniki Przygotowanie

40 g Smietanka 34% Zagotuj i zalej czekolade
12 g Cukier inwertowany z mastem.
12 g Syrop glukozowy DE4O

220 g Czekolada Gold Zblenduj.
Callebaut®

20 g Masto klarowane Dodaj i zblenduj.
105 g Puree bananowe

Przetoz do rekawa.
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BROWNIE CIEMNA CZEKOLADA .57k

¥

BROWNIE

Sktadniki Przygotowanie

160 g Ciemna czekolada power 80 Rozpusé.
Callebaut®
288 g Masto miekkie Dodaj do czekolady. L
2 K A DY 230 g Jajka Potgcz razem i dodaj do czekolady. )
. 230 g Cukier muscavado ', . "
LY . . . . P
115 g Cukier . .- LTS
MOCIeJ MGJZOH Woéjtowicz - Szef Akademii Czekolod\,r Polska 39 S0l . . N
» -
» *
75 g Mgka . Przesiej i dodaj do reszty masy. "o -
25 g Kakao Extra Brute Cacao Barry® Dodaj do masy.
50 g Nibsy kakaowe Callebaut®
Odpiekaj w 180°C.
Chocoplates Fala Ciemna czekolada Mona Lisa® CHD-PS-22381E0-999
Sktadniki Przygotowanie
160 g Mleczna czekolada 823 Callebaut® Rozpusc.
288 g Masto migkkie Dodaj do czekolady.
230 g Jajka Potgcz razem i dodaj do czekolady.
230 g Cukier muscavado
60 g Cukier
3gSdl
75 g Mgka Przesiej i dodaj do reszty masy.
25g Kakao Round Dark Brown Van Houten® Dodaj do masy.
.i_" Odpiekaj w 180°C, a nastepnie nadziej praline.
. ._ ..' -
s .
'y . DEKORACJE
i ’I' Wiérki z mlecznej czekolady Mona Lisa® CHM-SV-19959E0-999
.- |_.'_|.;' Gtadka Pralina z orzechéw laskowych Callebaut® PRA-CLAS-E4-19A
||_' -'..{:.'__: )
Lt T 29
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=
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BROWNIE CZEKOLADA RUBY

Sktadniki Przygotowanie

250 g Rozpusé.

288 g Masto miekkie Dodaj do czekolady.

230 g Jajka Potgcz razem i dodaj do

230 g Cukier muscavado czekolady.

40 g Cukier

3 g Sdl

100 g Mgka Przesiej i dodaj do reszty masy.
25 g Kakao Extra Brute Cacao Barry® Dodaj do masy.

50 g Nibsy kakaowe Callebaut®

Odpiekaj w 180°C.

DEKORACJE

Pertowe metaliczne Chocorocks Mona Lisa® CHK-GL-22127E0-999
Beziki biate Mona Lisa® COW-DR-3015-EX-999
Wiérki z biatej czekolady Mona Lisa® CHW-SV-19960E0-999

BROWNIE CZEKOLADA GOLD

Sktadniki Przygotowanie

200 g Czekolada Gold Callebaut® Rozpusc.

288 g Masto migkkie Dodaj do czekolady.

230 g Jajka Potqcz razem i dodaj do

230 g Cukier muscavado czekolady.

60 g Cukier

3 g Sdl

75 g Magka Przesiej i dodaj do reszty masy.

25 g Kakao Round Dark Brown Van Houten® Dodaj do masy.

Odpiekaj w 180°C.

DEKORACJE

Pertowe metaliczne Chocorocks Mona Lisa® CHK-GL-22127E0-999
Beziki biate Mona Lisa® COW-DR-3015-EX-999
Wiérki z biatej czekolady Mona Lisa® CHW-SV-19960E0-999

Sktadniki Przygotowanie

200 g Czekolada Ruby Callebaut® Rozpusc.

288 g Masto miekkie Dodaj do czekolady.

230 g Jajka Potgcz razem i dodaj do
230 g Cukier muscavado czekolady.

50 g Cukier

3 g Sdl

100 g Mgka Przesiej i dodaj do reszty
15 g Puder z buraka masy.

100g Maliny Dodaj do masy.

Odpiekaj w 180°C.

DEKORACJE

Crispear!sy Ruby Mona Lisa® CHR-CC-2CRISEO-02B
Zestaw Swigteczny Mona Lisa® CHD-PR-19908E0-999

POLEWA

Sktadniki Przygotowanie

100 g Wybrana Czekolada 811/823/"/ 2/ Rozpusé.
Ruby/Gold Callebaut®

20 g Masto kakaowe w proszku Mycryo Dodaj do czekolady
Callebaut® NCB-HD706-EO-W44 i wymieszaj.

Oblej brownie.
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Sktadniki Przygotowanie
¢ VLN . .
Forma metalowy cylinder ©8 T e iy 224 g Cukier puder Potgcz i wymieszaj.
llos¢: 6 - 8szt. o | - t - 4 290 g Masto
[4 . 1g Wanilia

Michat Kleiber - Doradca Technologiczn Akodemii Czekolady Polska 1g Zest (skérka)

s

.
.

50 g Jaja Dodaij.

250 g Mgka Przesiej i dodaj.
6 g Proszek do pieczenia

2 g Sdl

100 g Smietana Dodaij.

30 g Olej

Napetnij forme. Piecz w 165°C przez 15-20 minut.

GANACHE
Sktadniki Przygotowanie
250'g Smietana Potgcz i zagotu;.

30 g Syrop glukozowy DE60

350 g Ciemna czekolada 811  Podgrzej do 40°C i dodaij.

Callebaut®

40 g Masto Dodaj. Zglenduj i odstaw
na 12h.

Zt OZENIE

Przygotowanym ciastem wypetnij foremki i odpiecz -
wystudz. W odpieczonej babce wytnij otwér i umiesé
w nim ganasz. Udekoru;j.

DEKORACJE

Cienkie otéwki ciemne Mona Lisa® CHD-PC-22353E0-999
Gwiazdka z ciemnej czekolady'S Mona Lisa® CHD-PR-
19893E0-999
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CIASTO 823 |
. = P

Michat Kleiber - Doradca Technologiczny Akademii Czekolady Polska

Forma metalowy cylinder ©8
llosé: 6 - 8szt.

CIASTO 823

Sktadniki .

224 g Cukier puder Potqcz i wymieszaj." . Lt ~"L

290 g Masto - N '..'. \

19 Wanilia FTI

1g Zest (skérka) e
. -

50 g Jaja Dodaij.

250 g Mgka . Przesiej i dodaj. ’ . ’ o

6 g Proszek do pieczenia . T .

2 g Sdl . Do

100 g Smietana ’ Do.d'cj.

30 g Olej

Napetnij forme. Piecz w 165°C przez 15-20 m_inu't.

GANACHE

Sktadniki Przygotowanie

250 g Smietana
30 g Syrop glukozowy DE60

Potgcz i zagotu;.

350 g Mleczna czekolada 823 Podgrzej do 40°C i dodaij.
Callebaut®

40 g Masto Dodaj. Zglenduj i odstaw

na 12h.

ZLOZENIE

Przygotowanym ciastem wypetnij foremki i odpiecz -
wystudz. W odpieczonej babce wytnij otwér i umiesé
w nim ganasz. Udekoru;j.

DEKORACJE

Ztota Gwiazdka Mona Lisa® CHD-25-21968E0-999
Crispearlsy mleczne Mona Lisa® CHM-CC-CRISPEO-02B

5 . A TR 35



CIASTO

CIASTO

Sktadniki Przygotowanie

. 224 g Cukier puder Potgcz i wymieszaij.

Forma metalowy cylinder ©8 290% Masto P ¢ ¢ J
Nosc: 6 - 8szt. 1g Wanilia

19 Zest (skérka)

Michat Kleiber - Doradca Technologiczny Akademii Czekolady Polska

50 g Jaja Dodaij.

250 g Mgka Przesiej i dodaj.
6 g Proszek do pieczenia

2 g Sdl

100 g Smietana Dodaij.

30 g Olej

Napetnij forme. Piecz w 165°C przez 15-20 minut.

GANACHE

Sktadniki Przygotowanie
375 g Jogurt Grecki Potgcz i zagotu;.
320 g Smietana w proszku

250¢g Rozpusc¢ i dodaj.

4 g Zelatyna Namocz. Dodaj.
Zt OZENIE

Przygotowanym ciastem wypetnij foremki i odpiecz -
wystudz. W odpieczonej babce wytnij otwér i umiesé
w nim ganasz. Udekoru;j.

DEKORACJE

Gwiazdka z biatej czekolady S Mona Lisa® CHW-PR-
19903E0-999




CIASTO GOLD, - CIRSTOSOL

; " ] - / 224 g Cukier puder Potgcz i wymieszaj.” . LR ':L
Forma metalowy cylinder ©8 h ‘ { i 290 g Masto . A

[los¢: 6 - 8szt. 1g Wanilia Lo
) ; ) - ' 1g Zest (skoérka) W
MichatKleiber - Doradca Technologiczny Akodeml‘erzekolady Polska . .

| : _ . - 50 g Jaja Dodai.

250 g Mgka  * . Przesiej i dodaj. ’ R -
6 g Proszek do pieczenia . T .

2 g Sél . Do
100 g Smietana ’ Do.d'oj.

30 g Olej

Napetnij forme. Piecz w 165°C przez 15-20 m_inu't.

GANACHE

Sktadniki Przygotowanie
100 g Smietana #1 Potgcz i zagotu;.
30 g Syrop glukozowy DE60
15 g Masa zelatynowa Namocz i dodaj.
100 g Czekolada Gold Dodaj.

" Callebaut®
200 g Smietana #2 Dodaj i zglenduj.

ZLOZENIE

Przygotowanym ciastem wypetnij foremki i odpiecz -
wystudz. W odpieczonej babce wytnij otwér i umieéé
w nim ganasz. Udekoru;j.

T o T
RH '1.\-"..'-'.': I.i:-::- -
i % . DEKORACJE
o=l
' .2 Cienkie otéwki Gold Mona Lisa® CHK-PC-22354E0-999
: Gwiazdka z biatej czekolady S Mona Lisa® CHW-PR-
© 19903E0-999 . :
- []
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CIASTO RUBY

~ CIASTO RUBY

Sktadniki A
. 224 g Cukier puder Potqcz i wymieszaj.” | L _
Forma metalowy cylinder ©8 A 290% Masto P < 4 ! . -y 1"
086 6-8szt.. ey ‘ﬁ‘.:w 1g Wanilia L -
f._l-'-' Tres Skt ) aal 1g Zest (skérka) PERCAR
LT -~ ‘MichatKileiber - Doradca Technologiczny Akademii Czekolady Polska . ‘.
= TR T T — 50 g Jaja Dodaj.
250 g Mgka  * N Przesiej i dodaj. ’ Lot
6 g Proszek do pieczenia - T .
2956l R
100 g Smietana ’ Do.d'cj.
30 g Olej

Napetnij forme. Piecz w 165°C przez 15-20 m_inu't.

GANACHE

Sktadniki Przygotowanie
200 g Smietana Potgcz i zagotu;.
40 g Masto

30 g Syrop glukozowy DE60

350 g Czekolada Ruby Dodaj i zglendu;j.
Callebaut®

50 g Puree malina Dodaqj i zglendu;j.

ZLOZENIE

Przygotowanym ciastem wypetnij foremki i odpiecz -
wystudz. W odpieczonej babce wytnij otwér i umiesé
w nim ganasz. Udekoru;j.

DEKORACJE

Zestaw éwiqteczny Mona Lisa® CHD-PR-19908E0-999

£
=
= L
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Sktadniki Przygotowanie Sktadniki Przygotowanie
225 g Masto Potqcz na gtadkg 80 g Mleko Zagotuj.
200 g Cukier drobny mase. }
59 Sél 40 g Zoéttko Dodaj i pasteryzuj.
19 Wanili
g Y¥aniia 180 g Dodaj.
90 g Z6ttka Dodaj.
15 g Proszek do pieczenia Potqgcz i przesiej. 80 g Masto Dodaj i zblenduj.
350 g Mgka
Przygotowane ciasto odstaw do lodéwki na 4 h. CREM EUX GOLD
CREMEUX 211 Sktadniki Przygotowanie
100 g Mleko Zagotu;j.
Sktadniki Przygotowanie - _ -
40 g Zéttko Dodaj i pasteryzuj.
100 g Mlek Z tuj.
9 Mere agot) 180 g Czekolada Gold Callebaut®  Dodai.
40 g Z6ttk Dodaj i t j.
9 cottko odaj ! pasteryzvl 60 g Masto Dodgj i zblenduj.
100 g Ciemna czekolada 811 Dodaij.
Coflebant CREMEUX RUBY
60 g Masto Dodaj i zblenduj.
Sktadniki Przygotowanie
100 g Mleko Zagotu;j.
CREMEUX 823 40 g Zé6ttko Dodaj i pasteryzuj.
Sktadniki Przygotowanie 180 g Czekolada Ruby Callebaut® Doda;j.
100 g Mleko Zagotuj. 60 g Masto Dodaj i zblenduj.
40 g Zbttko Dodaj i pasteryzuj.
180 g Mleczna czekolada 823 Dodaij. :
Callebaut® ZELKA
50 g Pasta PNP Callebaut® o ;
Sktadniki Przygotowanie

60 g Masto

Dodaj i zblendu;j.

450 g Puree (wybrane puree: wisnia,

malina, marakuja, jezyna)
35 g Cukier
18 g Syrop glukozowy

Potgcz i zagotu;.

10 g Zelatyna

Dodaj i doktadnie
wymieszaj.
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“ PTYSIE CIEMNE

10 g Kakao Extra Brut Cacao Barry®

Sktadniki Przygotowanie
125 g Woda Potgcz i zagotu;.
125 g Mleko

100 g Masto

5g Sal

145 g Mgka Dodaj i wymieszaj.

250 g Jaja

Dodaj i wymieszaj.

160 g Masto
200 g Cukier trzcinowy
180 g Mgka

20 g Kakao Extra Brut Cacao Barry®

Potgcz ze sobg
i wymieszaj.

180 g Cukier trzcinowy
150 g Mgka

Sktadniki Przygotowanie
375 g Mleko Potgcz i zagotu;.
225 g Masto

12 g Cukier

6 g Sol

225 g Mgka Dodaij.

375 g Jaja Dodaj i wymieszaj.
150 g Masto Potgcz ze sobqg i

wymieszaj.

MUS UBIJANY

Sktadniki

Przygotowanie

400 g Smietanka 34% #1

Zagotuj.

250 g Ciemna czekolada 811
Callebaut®

Dodaj i zblenduj.

* * 550 g $mietanka 34% #2

Dodagj i zblenduj.

MUS UBIJANY 823 MUS UBIJANY RUBY
Sktadniki Przygotowanie Sktadniki ) Przygotowanie. ~
400 g Smietanka 34% #1 Zagotu;j. 300 g Smietanka 34% #1 Zagotuj.

50 g Wisénia .
250 g Mleczna czekolada 823 Dodaj i zblendu;j. -
Callebaut® 4 g Zelatyna Dodgj i zblenduj.

550 g Smietanka 34% #2

Dodaj i zblendu;j.

250 g Czekolada Ruby Callebaut® Dodaj i,zblenduj.

MUS UBIJANY

Sktadniki

Przygotowanie

550 g Smietanka 34% #2. + . Dodaji zblenduj.

Zt OZENIE

300 g Smietanka 34% #1

Zagotuj.

250 g

Dodaj i zblendu;j.

400 g Smietanka 34% #2

Dodaj i zblendu;j.

MUS UBIJANY GOLD

Sktadniki

Przygotowanie

300 g Smietanka 34% #1

Zagotu;j.

250 g Czekolada Gold Callebaut®

Dodgj i zblenduj.

450 g Smietanka 34% #2

Dodaj i zblendu;j.

Ciasto kruche rozwatkuj, wytéz w foremce i odpiecz. Przy-
gotowane wybrane cremeux wlej do tarteletki i sch’f@d_i-.
Wylej wybrang zelke. Odpieczonego ptysia napetnij wy-,
branym kremem. Na tarteletce:umies¢ dekoracje, a nc-_' ‘
stepnie umieé¢ ptysia. . :

DEKORACJE

Gwiazdka z ciemnej czekolady S Mona Lisa® CHD-PR-
19893E0-999

Gwiazdka z biatej czekolady S Mona Lisa® CHW-PR-
19903E0-999

Cukier strzelajgcy w ciemnej czekoladzie Mona Lisa®
CHD-PN-6330-EX-999

Pertowe metaliczne Chocrocks™ CHK-GL-22127E0-999
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1 # CIASTO KRUCHE
..’ , Z A ‘ “ \ ) Sktadniki Przygotowanie
“ MichatKleiber - Doradca Technologiczny Akademii Czekolady Polska - ; ' 190 g Masto Wymieszaj
A\ _ o L 90 g Cukier drobny
‘ 50 g Jaja

4
. ; 350 g Mgka Przesiej, dodaj do
. 30 g Yopol (jogurt w proszku) wczesniej przygoto-

19 Sal wanej masy.

Schtodz, rozwatkuj na grubos$é 3 mm, umiesé¢ w ramce metalowe;j
12 cm x 12 cm. Piecz w 170°C przez okoto 15-20 minut.

WARSTWA CHRUPKA 211, 823, ,GOLD
Sktadniki Przygotowanie

200 g Wybrana Czekolada Callebaut® Rozpusc.

240 g Pasta orzechowa PNP Callebaut® Dodaij.

140 g Prazynki Paillete Feuilletine Callebaut® Dodaj i wymieszaj.

500 g Wybrana Czekolada Callebaut® Podgrzej do 45°C.

60 g Masto kakaowe Callebaut® Dodaj i wymieszaj.

.: :EI .- o '-._. _: .I... 47



WARSTWA CHRUPKA RUBY

Sktadniki Przygotowanie
200 g Czekolada Ruby Callebaut® Rozpusc.

100 g Olej z pestek winogron Dodaij.

140 g Prazynki Paillete Fevilletine Callebaut® Dodaj i wymieszaj.
500 g Czekolada Ruby Callebaut® Podgrzej do 45°C.
80 g Masto kakaowe Callebaut® Doddj i wymieszaj.
ZLOZENIE

Na odpieczone ciasto kruche wytéz mase prazynkowa, schtodz przez 12h.
Nastepnie pokréj i oblej polewqg o temperaturze 30-35°C. Udekoru;j.

SEAE L DEKORACJE

. Gwiazdka z biatej czekolady S Mona Lisa® CHW-PR-19903E0-999
- Crispearlsy Mleczne Mona Lisa® CHM-CC-CRISPEO-02B
. Ztota Gwiazdka Mona Lisa® CHD-25-21968E0-999
Zestaw Reniferéw Mona Lisa® CHD-PS-19619E0-999
Jura 2.0 Kwadrat Ztote Gwiazdki Mona Lisa® CHD-PS-21973E0-999
Cienkie Otowki Gold Mona Lisa® CHD-PC-22353E0-999
Maslane Swiderki Biata czekolada Mona Lisa® CHW-TS-19952E0-999
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CALLEBAUT

BELGIUM 1911

FINEST BELGIAN CHOCOLATE

CALLEBAUT

Ciemna 811
811-E0-D94 (400 g)
811-E1-U68 (1 kg)
811-E4-U71 (2,5 kg)
8TINV-01B (10 kg)

CALLEBAUT

GOLD

CHK-R30GOLD-EO-D?%4 (400 g)
CHK-R30GOLD-E4-U70 (2,5 kg)

Mleczna 823
823-E0-D94 (400 g)
823-E1-U68 (1kg)
823-E4-U71 (2,5 kg)
823NV-01B (10 kg)

Ruby RB1

CHR-R36RB12-E0-D?4 (400 g)
CHR-R35RB1-E4-U70 (2,5 kg)

CHR-R35RB1-01B (10 kg)

ol
CALLEBAUT
= S AN
- ? L
v
EaLLEBATT
w2 2
B | "
!
| M——
Biata W2

W2-EOQ-D9%4 (400 g)
W2-E1-Ué8 (1kg)
W2-E4-U71 (2,5 kg)
W2NV-01B (10 kg)

CALLINAUT

e &

Ciemna czekolada Biata czekolada

70-30-38 Velvet
70-30-38-E4-U71 W3-E4-U71
2,5 kg 2,5 kg

CZEOLADY ORIGIN

Single Origin - Ciemne i Mleczne

Ecuador Sao Thomé Madagascar Brazil Arriba Java
CHD-R731EQU-E4-U70 SAOTHOME-E4-U70 CHD-Q67MAD-E4-U70 CHD-Q68BRA-E4-U70 CHM-Q415AR-E4-U70 JAVA-E4-U70
2,5 kg 2,5kg 2,5kg 2,5kg 2,5kg 2,5kg

CZEKOLADY DO ZAPIEKANIA

CALLERAUT CALLERAUT CALLERAUT

1
" .

Mleczne Ciemne M Ciemne L Ciemne XS
CHUNKI DROPSY DROPSY DROPSY
CHM-CU-20X2-E0-U68 (1 kg) VH-9432-01B (10 kg) VH-9401-01B VH-9466-01B
CHM-CU-20X023-471 (10 kg) VH-9432-E0-Ué68 (1 kg) 10 kg 10 kg
Ciemne Biate
CHUNKI CHUNKI

CHD-CU-20X1-E0-U68 (1 kg)

CHW-CU-20V1-E0-U68 (1 kg)
CHD-CU-20X014-471 (10 kg)

CHW-CU-20V001-471 (10 kg)

S1



CALLEBAUT

; B ~‘ : :
| CALLFRAUT

Gianduja Ciemna Gianduja Jasna Pailleté Fevilletine
GIA-D2-144 GlA-144 M-7PAIL-EO-401
5kg 5kg 2,5kg

MASLO KAKAOWE GANASZE

el
CALLEBAUT

MYCRYO

Mycryo NCB Creme ala Carte Creme ala Carte
NCB-HD706-EO-W44 NCB-HDO3-654 Podstawowy Marc de Champagne
600 g 3 kg BASE-KREM-659 CHAMP-KREM-659
3 kg 3 kg

CZEKOLADOWE SPLITY

Ciemne S Ciemne L Mleczne S

SPLIT-4-D-E1-U68 (1 kg) SPLIT-9-D-E4-U72
SPLIT-4-D-E4-U72 (5 kg) 5kg

SPLIT-4-M-2B-U73 (1kg)
SPLIT-4-M-E4-U72 (5 kg)

52

KARMEL

- [+ ll-fl
m | CARAMEL
Lt T—

ettt

Karmel
FWF-Z6CARA-X10
3 kg

Mleczne L
SPLIT-9-M-E4-U72

NIBSY KAKAOWE | ORZECHY

Bresilienne Nibsy kakaowe
z orzechéw laskowych NIBS-S502-X47
NAN-CR-HA3714-U11 800 g
5 kg

Wyprébuj rowniez

do oblewania ciast-mrozonych!

CHOCOCREMA

Nocciola Nero Bianco Doppia Nocciola Gold
FNN-0O1239-E0-U50 FND-MO0938-E0-U50 FNW-M4015-E0-U50 FNN-O1845-E0-U50 FNF-M42GOLD-EO-U50
FNN-01239-U50 3kg 3 kg 3kg 3 kg

3 kg

Wyprobuj-rowniez

w fontannachrezekoladowych!

CZEKOLADY DO LODOW

CALLEBAUTY CALLEBAUTY CALLEBAUT CALLEBAUT CALLEBAUTY

€ i‘ t0? B
Ice-Choc Ciemna Ice-Choc Mleczna Ice-Choc Biata Ice-Choc Gold Ice-Choc RB1

ICE-45-DNV-552 ICE-45-MNV-552 ICE-50-WNV-552 ICE-42-GOLD-552 ICE-43-RUBY-552
2,5 kg 2,5 kg 2,5 kg 2,5 kg 2,5 kg
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VANHOUTEN ANHOUTEN

CACAO PIONEERS

WYJATKOWE PRODUKTY VAN HOUTEN

Poznaj czekolady do picia w proszku oraz wyjgtkowe czarne kakao, dzieki ktéremu nadasz
niepowtarzalny kolor i smak wyrobom.

Czwarty rodzaj czekolady juz jest dostepny!

I po raz pierwszy jako wysmienita czekolada do picia.
Odkryj najbardziej sensacyjng nowosc od czaséw wynalezienia
biatej czekolady. Nie jest ani gorzka, ani stodka:
to czekolada rubinowa z idealng rdwnowaga miedzy smakiem
swiezych owocéw lesnych i gtadkoscia.

INHOUTEN

Czekolada rubinowa jest produkowana w sposéb
zréwnowazony od ziaren po filizanke i stanowi
globalny trend Zywieniowy we wszystkich kategoriach
czekolady. Zainspirowala juz tworzenie tabliczek,

i X ) o, Czekolada ruby w proszku Czekolada do picia Passion Czekolada do ekspreséw VH10 Czarne kakao
pralinek, ciasteczek, lodéw - a teraz nawet napojow Van Houten Van Houten Van Houten Van Houten
VM-54621-V99 VM-55176-V46 VM-VH10-V17 DCP-10Y352-VH-760
czekoladowych. 750 g 750g Tkg Tkg

HHIH‘GUTEH

S4
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METALICZNE CZEKOLADOWE PLATKIPELNE BLASKU

Nowe;.metaliczne ptatki wykonane z wysokiej jakosci ciemnej lub kremowej, biatej czekolady.
Gotowe do uzycia o przyciagajgcych wzrok kolorach, odporne na temperature, z mozliwoscig
zamrazania i nie barwigce wyrobdw.

————

it m g
m& by by
ae§ aej 03

-

Nowos¢
Metaliczne ztote ChocRocks™
CHK-GL-22126E0-999

600g 600g

Nowos¢
Metaliczne pertowe ChocRocks™
CHK-GL-22127E0-999

Nowos¢ NoOwos¢

Metaliczne ptatki miedziane Metaliczne brgzowe ChocRocks™
CHK-VS-22124E0-999 CHK-GL-22125E0-999
600g 600g

POBUDZAJ ZMYSLY JAKARTYSTA

Nasze nowe, artystyczne dekoracje Mona Lisa to potgczenie rzemieslniczego wyglgdu z wyjgtkowym
smakiem wysokiej jakosci czekolady — gotowe by sprostaé¢ Twojemu kreatywnemu stylowi.

o d

y iy
[ - Q.'.'

Bg ] oy
Nowos¢ Nowos¢
Chocoplates Fala Chocoplates Fala
Ciemna czekolada Czekolada Gold

CHD-PS-22381E0-999 CHK-PS-22380E0-999
23kg 23kg

CRISPEARLS™

iy

CRISPEARLS

¥9:

Crisperals™
Ciemne
CHD-CC-CRISPEO-02B
800 g

TEKSTURY

iy

Y X

Mini Bezy
COW-DR-3015-EX-999
3509
=1
m bRops
ETFY
2l L
S c
Ll ™
Amaretti
BIN-DR-2597-EX-80A
1,5 kg

vy

CRISPEARLS .

§07

=

-

Crisperals™
Mleczne
CHM-CC-CRISPEO-02B
800 g

iy
& &
Mini Bezy
Truskawkowe

COF-DR-6104-EX-999
280¢g

e
19

Crisperals™
Biate
CHW-CC-CRISPEO-02B
800 g

|

_

Kawatki Bezy
w ciemnej czekoladzie
CHD-GL-6159-EX-999
450 g

L e ——

——

iy

BISCOTTING

&

{ -‘%"'": ‘

Py =

Biscottino
w czekoladzie Ruby
CHR-PN-6222-EX-70A

500¢g

Crisperals™
Ruby
CHR-CC-1CRISEO-02B
800¢g

Cukier strzelajgcy
w mlecznej czekoladzie
CHM-PN-6329-EX-999
650 g

iy

CRIEPEARLS o
] L

458
R

Mix ciemnych, mlecznych
i biatych mini Crisperals™
CHX-CC-MCRISE0-999
4259

ﬂ_ s
fiYe
[rasa c-:v

a8

<

Cukier strzelajgcy
w ciemnej czekoladzie
CHD-PN-6330-EX-999

650 g
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CZEKOLADOWE OLOWKI

Otéwki XL
Ciemna czekolada
CHD-PC-19940E0-999
Pudetko 115 szt. — 0.90 kg

Otéwki XL
Biata czekolada
CHW-PC-19939E0-999
Pudetko 115 szt. - 0.90 kg

Otéwki XL
Marmurkowe
CHX-PC-19943E0-999
Pudetko 115 szt. - 0.90 kg

Otéwki XL
Ciemna i Biata czekolada
CHX-PC-19944E0-999
Pudetko 115 szt. - 0.90 kg

Otéwki XL
Biata i Ciemna czekolada
CHX-PC-19945E0-999
Pudetko 115 szt. - 0.90 kg

Otéwki XL
Pomararnczowe
CHX-PC-19942E0-999
Pudetko 115 szt. - 0.90 kg

Otéwki XL
Zielone
CHX-PC-19955E0-999
Pudetko 115 szt. — 0.90 kg

Otéwki XL
Rézowe
CHX-PC-19954E0-999
Pudetko 115 szt. — 0.90 kg

Nowos¢
Cienkie otéwki
Ciemna czekolada
CHK-PC-22354E0-999
Pudetko 200 szt. - 0.40 kg

Nowos¢
Cienkie otéwki
czekolada Gold
CHD-PC-22353E0-999
Pudetko 200 szt. — 0.40 kg

KORPUSY DO TRUFLI

Ciemna czekolada Mleczna czekolada Biata czekolada
CHW-TS-19952E0-999
pudetko 504 szt. — 1.36 kg

CHD-TS-19950E0-999
pudetko 504 szt. - 1.36 kg

CHM-TS-19951E0-999
pudetko 504 szt. — 1.36 kg

FOLIE DEKORACYJNE
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NoOwos¢ Motyle Pisane Wiosna
Ruby Logo TRS-19445-999 TRS-19604-999 TRS-19606-999
TRS-21462-E0-999 45 szt. 45 szt. 45 szt.

45 szt.

METALICZNE PROSZKI

-8 38 =

Metaliczny Proszek Metaliczny Proszek Metaliczny Proszek Jadalne ztoto w ptatkach 25 arkuszy
Ztoty Srebrny Miedziany CLR-DC-GOLDO03-999
CLR-19165-999 CLR-19167-999 CLR-19166-999
25¢ 259 25¢
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Gwiazdka z ciemnej czekolady XL

60

DEKORACJE NA BOZE NARODZENIE

Dekoracyjne liscie
ze ztotym nadrukiem
CHD-PR-22096E0-999
120szt. - 0.23 kg

*

Ztota gwiazdka
CHD-25-21968E0-999
216 szt. - 0.24 kg

Gwiazdka z ciemnej czekolady XL
CHD-PR-19892E0-999
75 szt. - O.44 kg

Jura tréjkqgt gwiazdka
CHD-PS-19812E0-999
490 szt. - 0.90 kg

CHD-PR-19892E0-999
75 szt. - 0.44 kg

Zestaw gwiazdek
CHD-PS-19621E0-999
180 szt. - 0.19 kg

Gwiazdka z biatej czekolady XL
CHW-PR-19902E0-999
75 szt. - 0.44 kg

Zestaw reniferéw
CHD-PS-19619E0-999
250 szt. - 0.53 kg

»*

Gwiazdka z ciemnej czekolady S
CHD-PR-19893E0-999
270 szt. - 0.42 kg

Jura 2.0 tréjkqt - ztote gwiazdki
CHD-PS-21975E0-999
490 szt. - 0.90 kg

ZESTAW $WIATECZNY
CHD-PR-19908E0-999
200 szt. - 0.37 kg

Gwiazdka z biatej czekolady S
CHW-PR-19903E0-999
270 szt. - 0.42 kg

KOLOR
STWORZ KAZDY WYMARZONY KOLOR

zPOWER FLOWERS™

[+
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Power Flowers™ BIALE NON AZO
CLR-19428-999
0.05 kg

Power Flowers™ CZERWONE NON AZO
CLR-19430-999

& - |

Power Flowers™ NIEBIESKIE NON AZO
CLR-19429-999
0.05 kg

»

Power Flowers™ ZOLTE NON AZO
CLR-19431-999

0.05 kg 0.05 kg
Stworz swoj wiasny kolor w mgnieniu oka! —. &
" . e, ey
Odkryj Power Flowers™: rewolucyjng metode kolorowania czekolady, masta & 6 ‘
kakaowego, glazur i ciast. =
Asortyment Power Flowers™ to 3 kolory podstawowe oraz kolor biaty. < \\
Potgcz je i tworz kazdy kolor teczy! e } a&

CZERWONYNIEBIESKI

Kazdy Power Flowers™ sktada sie jedynie z zatemperowanego

masta kakaowego i barwnika.

ZESTAW POWER FLOWERS™ 4 KOLORY
CLR-22174-999
0.2 kg
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SPRAWDZ POCHODZENIE KAZDEGO OPAKOWANIA!

Dla szeféw i mistrzow czekolady wazniejsze niz kiedykolwiek jest poznanie historii sktadnikéw,

z ktorymi.pracujg,ich pochodzenia i sposobu ich uprawy. Wszystko po to, aby zrozumieé
prawdziwg jakosé. Zdécydowanie podzielamy ich troske. Od 2012 roku wspdlnie z organizacjg
Cocoa Horizons staramy sie wprowadzi¢ zrownowazong uprawe kakao na wyzszy poziom.

Od tego czasu wszystkie produkty Finest Belgian Chocolate produkowane sq z ziaren kakaowych
pochodzqcych ze zréwnowazonych zrodet. A dzis robimy ogromny. krok naprzéd.

KROK1
ZESKANUJ KOD QR LUB PRZEJDZ DO

gllebaut.com/traceable
B ' L

CALLEBAUT

A

AN et st CARM) Sers e cemen
= ey SR Coturiors ge thecamie nage-{Min. seom 4.8 %)

KROK 2
WPROWADZ KOD PARTII . o
NUMER ZNAJDZIESZ Z TYEU OPAKOWANIAY 1 1

Od teraz miazga kakaowa uzywana do wyrobu czekolady 811 i wszystkich
produktéw Finest Belgian Chocolate jest produkowana w 100% z ziaren kakaowych
o identyfikowalnym pochodzeniu. Istnieje mozliwo$é sprawdzenia od ktorej
wspdlnoty rolniczej w Ghanie, na Wybrzezu Kosci Stoniowej i w Ekwadorze kupilismy
bezposrednio kazdg partie ziaren kakaowych. Dzieki gwarancji pochodzenia
pragniemy zapewnié przejrzyste informacje o wspélnotach, ktére uprawiajg nasze
ziarna.

HORIZONS

v Podnoszeniu standardu zycia farmeréw
v Wprowadzaniu praktyk zréwnowazonych upraw kakao

v Eliminacji pracy dzieci na farmach i w tancuchu dostaw



5 KOLOROW
CZEKOLADY

Poszukujesz wsparcia technologicznego?
Skontaktuj sie z nami:
akademia_czekolady@barry-callebaut.com
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CALLEBAUT

BELGIUM 1911

“ N You
flvie] &)

WIECEJ INFORMACJI I INSPIRACJI:
CALLEBAUT.COM
MONALISADECORATIONS.COM

Barry Callebaut Polska Sp. z o.0.
ul. Nowy Jozeféw 36 - 94-406 £6dz - Polska
e-mail: gourmet_polska@barry-callebaut.com




