Schokoladige

CHOCOLATE ACADEMY



In der Chocolate Academy™ férdern wir das Handwerk und geben allen Anwendern
praktikable Lésungen an die Hand, damit sie ihr Bestes geben kénnen. Egal, ob du
Anfdanger oder Profi bist, wir konnen dich mit den Werkzeugen ausstatten, die du
benétigst, um deinen Betrieb zum Erfolg zu verhelfen.

Wir bieten Zutaten, Wissen sowie Inspiration und
vermitteln Béckern, Konditoren, Chocolatiers und
Patissiers in aller Welt neue Fahigkeiten & Fertigkeiten.
Wir bauen ein umfassendes Netzwerk auf, damit deine
Schokoladentréume wahr werden und dein Betrieb
wachsen kann.

Weltweit gibt es mehr als 25 Chocolate
Academy™ Standorte, davon 10 in Westeuropa.
In unseres Akademien triffst du eine Vielzahl
angesehener Patissiers und Chocolatiers aus der

\"V"iIz bieten
nachhaltige
Schokolade.

Wenn du unser einzigartiges
Schokoladensortiment fUr deine
Osterkreationen verwendest, kannst du dir
sicher sein, damit nachhaltigen Kakao zu
untersttzen, verifiziert durch die Cocoa
Horizons Stiftung.

Schokoladenbranche. Inr oberstes Ziel ist es, inr
umfangreiches Wissen, ihre Kompetenz und ihre
Erfahrung auf dem Gebiet der Schokolade mit dir zu
teilen. Wir freuen uns, wenn wir unsere Leidenschaft und
unser Fachwissen verbreiten kdnnen, um Kreativitét zu
entfalten.

Folge uns online fUr inspirierende Konzepte, Rezepte,
Live-Streams und Webinare. Werde Mitglied in unserer

Chocolate Academy™ Online Community:
www.chocolate-academy.com/de-DE

\""i121 helfen dir dabei,
deine Handwerkskunst
zu zeigen.

Durch den Einsatz unserer kreativen
Techniken und einzigartigen Produkte in
Kombination mit diesen Trend fokussierten
Rezepten wird dein Osterangebot deinen
Kunden garantiert ein L&cheln aufs Gesicht
zaubern.

Entdecke die TOP 3 Ostertrends

die von unseren Experten fiir die Zubereitung
ihrer Rezepte verwendet werden!

der Menschen, die Ostern
feiern, lieben Schokolade &

69%

der Verbraucher in Europa
sind auf der Suche nach

58%

der Verbraucher suchen aktiv
nach Premium-Varianten

SuRigkeiten mit 6sterlichen
Motiven oder Zutaten*

*Quelle: National Confectioner Association

neuen, aufregenden
Schokoladenerlebnissen*

*Quelle: Qualtrics

ihrer Lieblingsprodukte*

*Quelle Barry Callebaut

Tauche ein in die Osterzeit, eine zeitlose Tradition,
die schon Jahrhunderte Uberdauert. Wenn es um
dein Ostersortiment geht, musst du dich jedoch
nicht zwangsweise an die Traditionen halten!

Unsere Konditoren & Chocolatiers der Chocolate
Academy™ haben eine exklusive Auswahl
innovativer Rezepte zusammengestellt, die von drei
wichtigen Trends auf dem heutigen Markt inspiriert
sind. Diese Rezepte sind die perfekte Kombination
aus traditionellen Osterkreationen und modernem
Touch. Mach dich bereit fur groen Genuss!

4%

der weltweiten Verbraucher fordern
mehr personalisierte Nahrungsmittel
und Produkte, die auf ihre Lebensweise
zugeschnitten sind*.

*Quelle: Innova

Die Konsumenten sind bereit, etwa

20%

mehr fur ein personalisiertes Produkt
zu zahlen*.

*Quelle; Deloitte

Ganzheitliches Leben

Die Verbraucher suchen bei den Produkten, die sie
konsumieren, nach drei Dingen: Sie mussen lecker sein,
gute Nahrwerte haben und dazu noch nachhaltig sein.
Sie verlangen von Marken Transparenz, Clean Labels
und eine kurze Zutatenliste.

AuBergewohnliche Erlebnisse

Die Verbraucher suchen nach Premiumprodukten mit
hervorragendem Geschmack und ausgezeichneter
Qualitét und sind daftir auch bereit, mehr zu

bezahlen, wenn sie einen klaren Mehrwert erkennen.
Selbst in Zeiten der Inflation und der gestiegenen
Lebenshaltungskosten suchen die Menschen nach wie
vor nach hochwertigen Premiumprodukten, um sich
selbst zu verwdhnen oder etwas zu verschenken.

Die Verbraucher suchen nach Produkten, die ihnen
das Gefuhl geben, einzigartig zu sein, als wére das
Produkt speziell fur sie entworfen worden. Sie méchten
ihre eigene Identitét und ihren persdnlichen Stil
hervorheben. Wenn du Alternativen in Bezug auf Farbe,
Dekoration und Geschmacksrichtungen anbietest,
kannst du sicherstellen, dass deine Kunden das
“perfekte Produkt” fur sich selbst finden.


https://www.chocolate-academy.com/de-DE

AuBergewohnliche Erlebnisse

Schokoladen-Osterei
als trinkbares Dessert

Ergibt 1trinkbares Dessert

CALLEBAUT

BELGIUM 1911

ZEIGE DEINE HANDWERKSKUNST

MIT DEM QRIGINAL AN i
BELGISCHER SCHOKOLADE

v STOLZ DARAUF, DIE BEVORZUGTE BELGISCHE’K -
SCHOKOLADENMARKE VON PROFISZUSEIN

\

v NACHHALTIGER KAKAO ALS HERZSTUCK
UNSERER SCHOKOLADEN *
Zubereitung:

;o : Zutat M
V "’ERARBEITU NGSEIGENSCHAFTEN DI E DICH Se i : 1. Das SchokoIGQen—Oster?i in der gewlinschten Form (ca. sraen enge
NIE ENTTAUSCHEN - o) s o genlen ot Colebon
: : : 17) gieRen. Aushdrten lassen und anschlielend Vah Houten Schokoladen-

‘ o : zusammensetzen. Getréinkepulver in 5 Farben 709
‘ (nach Wahl, Seite 18)

- %

‘o 1. Komponente: Schokoladen-Osterei 3. Komponente: Schokoladen-Milchshake

2. Auf einer heihen Platte die Spitze des Ostereis
gleichméRig schmelzen, sodass eine Offnung entsteht.

mmmmmm - e : Eiscreme (nach Wahl) 2 Kugeln
ST @ H A 3. Eine kleine Menge temperierte Schokolade auf ein . . .
=== —i = g . g P Mona Lisa® Crispearls in 5 Farben
| : { Backpapier spritzen und halb fest werden lassen. (hach Wahl, Seite 18)
S i CALEEEADT AT S i) Anschlieend das Schokoladen-Osterei darauf setzen, ’
FINEST BELOIAN \5, F'EE%Tc%ELL:ﬁ'é‘" FINEST BELGIAN "EE?,TC%EL‘;%';" : sodass ein Ful entsteht.

4. Etwas temperierte Schokolade in einer Kontrastfarbe Zubereitung:
zum Ei um die Offnung herum spritzen und an den Seiten
heruntertropfen lassen.

1. Eine Ganache, mit dem Van Houten
Schokoladen-Getrdankepulver und
50 g heiem Wasser, herstellen.

ROM SEAN T6 BAR g%, EROMTSEAN TS'ERR pser,,
WHITE &
UBSES0E cr D5kgO-551bs | SN e s | i E 2. Komponente: Crema-Schaum
i ' 2. Milch, Van Houten Schokoladen-
Getréinkepulver-Mischung sowie die
Zutaten Menge Eiscreme in einen Mixer geben und

mixen, bis eine cremige Textur entsteht.
Geschlagene Sahne 200 ml
Abschluss
Callebaut® Crema (nach Wahl, Seite17) 100 g Den Schokoladen-Milchshake in das
WAS IST DEIN FAVORIT? Osterel giofon. Cromar-Schaum
. aufdressieren und mit Mona Lisa®
Zubereitung: Crispearls™dekorieren.

1. Die Callebaut® Crema und die geschlagene Sahne in
einer Schussel vermischen. In eine Sahne-Siphon fullen.

2. Vor dem weiteren Gebrauch fur 30 Minuten im
KUhlschrank kalt stellen.




Perfect Fit Perfect Fit

3. Komponente: Zitronencreme 4. Komponente: Karamellmousse
Zutaten Menge Zutaten Menge
‘ . Callebaut® - Feinste Belgische
-
AGERE RS 1309 Karamelilschokolade, Gold 2259
) Zucker 190 g Milch 1509
Eier 2159 Gelatine 29
Eigelb 459 Sahne 100 g
Zitronenabrieb 2g Fein gehackte und karamellisierte 309
Mandeln
Butter 1709
Gelatine 29 .
Zubereitung:

1. Die Milch kochen und die eingeweichte Gelatine in die
noch kochende Milch geben.

® Zubereitung: 2. Die Mischung Uber die Callebaut® - Feinste Belgische
Z It ro n e & Kq rq m e I I 1. Zitronensaft, Zucker, Eier und Eigelb verrthren. Karamellschokolade, Gold gieRen und emulgieren.
2. FuUr ca. 30 Minuten Uber dem Wasserbad kécheln lassen. 3. Die Sahne aufschlagen und unter die
Schokoladenmischung heben.

3. Anschliefend die eingeweichte Gelatine sowie die Butter
hinzugeben und verrthren. 4. Die Mandeln unterheben.

4. Ineinen Spritzbeutel vakuumieren und abkuthlen lassen. 5. Halbkugeln (ca. 4,5 cm) formen und einfrieren.

Ergibt 20 Stiick
1. Komponente: Franzosische Baiserschale 2. Komponente: Schokoladeniberzug

Zutaten Menge Zutaten Menge

EiweiR 150 g Callebaut® - Feinste Belgische Weifle 2009

Schokolade, Rezept Nr. W2

Zucker 3009 Fein gehackte und geréstete Mandeln 509
Zubereitung: Zubereitung:
1. Das Eiweifs aufschlagen, bis es weich und schaumig ist. 1.  Die temperierte Callebaut® - Feinste Belgische Weifte ABSCHLUSS & DEKORATION

2. Dann den Zucker in 3 Schritten, unter Rhren, hinzufigen. Schokolade, Rezept Nr. W2 mit den Mandeln vermischen.

3. Ineinen Spritzbeutel fUllen und in ca. 6 cm grofe

Halbkugelformen verteilen (die Mitte sollte dabei hohl vl o
bleiben). )) 2 féﬂ) 2 féﬁj)
4. Bei45°C fur ca. 3 Stunden trocknen lassen. AnschlieRend -y i = g
an einem trockenen Ort lagern. ‘ ‘ <. — - — -
- 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 4. Schritt 5. Schritt
Die Baiserschale Mit der Zitronen- Die gefrorenen Mit Mona Lisa® Mit dem Mona
\ ) mit dem creme flllen Karamellmousse Blossoms Dark Lisa® Aufleger
Schokoladen- und fest werden Halbkugeln Chocolate und Original Flower
tiberzug dippen. lassen. einsetzen. Zitronenabrieb dekorieren.

dekorieren.




Cheesecake mit
weiRer und dunkler

Schokolade

Ergibt 15 Stiick

1. Komponente: Schokoladen-Sablé

Zutaten Menge

Mehl 2259

Cacao Barry® Kakaopulver Extra Brute 259

Puderzucker 409
Salz 29

Butter 1509
Milch 259

Zubereitung:

1. Die trockenen Zutaten mit der Butter in eine
Kichenmaschine geben und so lange kneten, bis eine
krimelige Masse entsteht.

2. Die Milch hinzufigen und die Mischung zu einem Teig
kneten.

3. Einwickeln und fur ca.1Stunde im Klhlschrank ruhen
lassen.

4. Zwischen zwei Silikonmatten zu einer Dicke von 5 mm
ausrollen.

5. Blumenformen ausschneiden und auf eine Silpatmatte
legen.

6. Bei180°C fur ca. 8-10 Minuten backen.

2.Komponente: Weilter Cheesecake

Zutaten Menge
Sahne 709
Frischkése 160 g
Puderzucker 409
Zitronenabrieb 29

Callebaut® - Feinste Belgische

WeiRe Schokolade, Rezept Nr. W2 1009

Zubereitung:

1. Die Sahne luftig aufschlagen.

2. Frischkase und Puderzucker vermischen.

3. Sahne unterheben und den Zitronenabrieb hinzugeben.
4

Die Callebaut® - Feinste Belgische Weife Schokolade,

Rezept Nr. W2 temperieren und zur Mischung hinzugeben.

ZUgig umrUhren, um eine Klimpchenbildung zu
verhindern.

5. Ineine 4 cm grofRe halbkugelférmige Silikonform flllen
und einfrieren.

3.Komponente: Dunkler Cheesecake

Zutaten Menge
Sahne 1009
Frischkdése 270 g
Puderzucker 959

Callebaut® - Feinste Belgische

Dunkle Schokolade, Rezept Nr. 811 1609

Zubereitung:
1. Die Sahne luftig aufschlagen.
Frischkdse und Puderzucker zusammen vermischen.

Sahne unterheben.

A owoN

Die Callebaut® - Feinste Belgische Dunkle Schokolade,
Rezept Nr. 811 temperieren und zur Mischung hinzugeben.
Zugig umrUhren, um eine Klimpchenbildung zu
verhindern.

5. Eine Blumenform zur Hélfte mit der dunklen Cheesecake-
Mischung fullen, dann die gefrorenen weilen
Cheesecake Halbkugeln in die Masse dricken und mit
dunkler Cheesecake-Mischung auffiillen.

6. Glattstreichen und einfrieren.

4. Komponente: Schokoladenglasur

Zutaten Menge

Sahne 325¢9

Callebaut® - Feinste Belgische

Dunkle Schokolade, Rezept Nr. 811 209

Zubereitung:
1. Die Sahne zum Kochen bringen.

2. Uber die Callebaut® - Feinste Belgische Dunkle
Schokolade, Rezept Nr. 811 giellen und vermischen.

ABSCHLUSS & DEKORATION

1. Schritt

Die gefrorenen Blumen-
Cheesecakes aus der Silikonform
nehmen und direkt mit der
Schokoladenglasur tiberziehen.

2, Schritt

Die liberzogenen Cheesecakes
auf die Schokoladen-Sablé
setzen.

3. Schritt

Mit Mona Lisa® Crispearls™Dark
Chocolate dekorieren.

4. Schritt

Den Teller garnieren und mit
dem Mona Lisa® Aufleger
Chicken in Shell dekorieren.




2. Komponente: Ei Chip
5 Zutaten Menge
& 9
/|
! Q Vollei 759
5
J Lauterzucker 259
y j Vanille n.B,
g

Zubereitung:

1. Alle Zutaten miteinander vermischen und auf eine
Backmatte duUnn aufstreichen.

2. Bei65°C fur 16 Stunden trocknen lassen.

3.Komponente: Eicreme

Zutaten Menge

Vollei 150 g Rezept von: Markus Weber
Chocolate Academy™ Ambassador

Salz Eine Priese

Dessert 59
Zubereitung:
q r u s e e r . . . 5. Komponente: Bananeneis
1. Alle Zutaten vermischen und in einem Vakuumbeutel bei

63°C im Wasserbad garen.

. . Zutaten Menge
Ergibt 6-8 Portionen 9
B Joghurt 2509
4. Komponente: Mohrengel
1. Komponente: Haselnusskuchen
Puderzucker 509
Zubereitung: Zutaten Menge Bananen 100
Zutaten Menge 9 &
1. Eier mit dem Zucker aufschlagen. ;
Méhren 509 Sahne 509
Mehl 509 2. Alle trockenen Zutaten miteinander vermischen.
. . _— Mohrensaft 509 Milch 509
Dinkelmehl 659 3. Butter |n.e|nem To.p oufsghqumgn Iosser), bis die Molke
braun wird und mit der Dinkelmilch aufgieRen. .
Honig 109
Backpulver 59 4. Dietrockenen Z.u_tot(?n |n"d|§ EII’T_\CISS-e geben und langsam Zubereitung:
unterheben, mit in die FlUssigkeit reingiefen. Xanthan 059
Salz eine Priese . . . 1. Alle Zutaten in einen PacoJet Becher geben, einfrieren
5. Bei150°C fur 20 Minuten backen. und bei Bedarf aufmixen.
Vollei 759 6. Nach dem Abkuhlen in kleine Stickchen schneiden. Zubereitung:
Brauner Zucker 150 g 1. Moéhren Schalen. Mit dem Méhrensaft und dem Honig im

Thermomix bei 95°C kochen lassen, bis die Méhren weich

Dinkelmilch 125¢g sind, dann mit dem Xanthan aufmixen.

Braune Butter 60g

Gemahlene Haselnlsse 709



AuBergewoéhnliche Erlebnisse AuBergewohnliche Erlebnisse

6. Komponente: Schokoladenmousse 7.Komponente: Gepickte Mohre 8.Komponente: Confiertes Ei 10. Komponente: Schokoladen Panna Cotta
Zutaten Menge Zutaten Menge Zutaten Menge Zutaten Menge
Callebaut® - Feinste Belgische L N . .

Dunkle Schokolade, Rezept Nr. 811 AL AL el ST Haselnussal 5009 il 5
Milch 150 g Mohren (grof) 2 Stuick Tonkabohne nB. Sahne n5g
Sahne 2009 Brauner Zucker 100g Eigelbe 6 Stiick Zucker 159
Callebaut® - Feinste Belgische
Zucker 909 Wasser 2009 . Weifte Schokolade, Rezept Nr. W2 %049
Zubereitung:
Kakaofruchtsaft 509 Weiler Essig 2009 . Vanilleschote 1Stack
1. Die Eigelbe im Ol bei einer konstanten Temperatur von
Passionsfruchtessig 50 g SOFCI;Ur lg Stygden .ztiaehen lassen. Tonkabohne nach
. ; elieben daruber reiben. . .
Zubereitung: Gewdrze: Roter Pfeffer, Vanille, Senfsaat, nB Zubereitung:
1. Milch, Sahne und Zucker aufkochen, Uber die Callebaut® lila Kardamom o 1. Zucker ganz hell karamellisieren. Mit Sahne und Milch
- Feinste Belgische Dunkle Schokolade, Rezept Nr. 811 9. Komponente: Bananenmousse abléschen.
gle[Sen.und diese quflosen. Ca. 5 Minuten ziehen lassen . 2. Vanille zugeben und auf die Hélfte reduzieren lassen.
anschlieend verrthren. Zubere|tung:

5 Ineinen Pacossier-Becher filllen. bei ~20 °C far . . ) o Zutaten Menge 3. Die Callebaut®- Feinste Belgische Weifie Schokolade,

: . i y . 1. Fdrden Picke Sud alle Zutaten, bis auf die Mohren, Rezept Nr. W2 in die Flussigkeit geben und auflésen
mindestens 24 Stunden tiefgefrieren. Bei Bedarf aufkochen lassen. lassen
pacossieren und vor dem Servieren temperieren lassen. ) i i o ) Banansn 300g :
2. Die grofen Mohren schalen und die Mini Mohren ins noch 4. Durch ein Sieb direkt in eine geeignete Form passieren.
heie Wasser legen. Die groRen Méhren in feine Bénder Sahne 2509
schdlen und in den warmen Sud legen.
3. Das ganze 2-3 Tage ziehen lassen. frelorztieken lagg
Zitronensaft 109
Xanthan 29

Zubereitung:
1 Bananen schdlen und in Stlcke schneiden.

2. Xanthan mit dem Zucker vermengen und in die Sahne
einrdhren.

3. Alle Zutaten miteinander vermengen. In einen Pacossier-
Becher fullen und bei -20 °C fir mindestens 24 Stunden
tiefgefrieren. Bei Bedarf pacossieren und vor dem
Servieren temperieren lassen.

ABSCHLUSS & DEKORATION

1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 4. Schritt
Die Panna Cotta Die Einzel- Das confierte Eiin Das Bananeneis
aus der Form komponenten die Mitte setzen. auf dem Teller
I6sen und mittig auf dem Teller anrichten.
auf den Teller anrichten bzw.
setzen. aufdressieren.

13




Perfect Fit Perfect Fit

“Die Raupe”
als trinkbares Dessert

Ergibt1trinkbares Dessert

Zutaten Menge Zubereitung:

1. Das Wasser mit dem Van Houten Schokoladen-
Van Houten Schokoladen- 36 g Getrankepulver Gold vermischen und gut umriihren.
Getrénkepulver Gold

2. Ineinen Mixer gielen.
Wasser gemischt mit 50 ml Tahini-Paste 100 ml ) o . ) )

3. Die Tahini-Mischung zusammen mit den Eiswurfeln in den

Mixer geben und mixen.

- Eiswurfel n.B.
4. Inein Glas gielen.
Pistazien-Sirup 20 ml . . X i
5. Den Pistazien-Sirup mit der Sahne aufschlagen. Als
sahne 150 mi Sahnehaube aufspritzen.
6. Unter eine Haube setzen und mit HeiBluft flllen.
Pistazienkerne und Sesamsamen n.B.

7. Die Haube entfernen. Die Pistazienkerne klein hacken, mit
den Sesamsamen mischen und auf die Kreation streuen.

Sea Salt Delight
als trinkbares Dessert

Ergibt1trinkbares Dessert

Zutaten Menge Zubereitung:

1. Die Hafermilch mit dem Van Houten Schokoladen-
Van Houten Schokoladen- 3By Getréinkepulver Gold vermischen und erhitzen.
Getrénkepulver Gold

2. Inein Glas gielen.
Hafermilch* 150 ml

3. Mit Mona Lisa® Dark Chocolate Curved Shavings und

s MEEREs]: NB. etwas Meersalz dekorieren.

*Stattdessen kann auch Kuhmilch verwendet werden.




CALLEBAUT
Produkte
Im Fokus

&

CALLEBAUT

7 CALLEBAUT f
o -
@ TR
"
w2 GOLD
[ 28sl= [E=_304n[="|
- mg [ i
4 FREEEE P, FRENIRIES e,
l wiire

SR ees_28kg6-551bs

Callebaut®- Feinste
Belgische Dunkle
Schokolade, Rezept Nr. 811

Callebaut®- Feinste

Callebaut® - Feinste
Belgische Milch-

Callebaut® - Feinste
Belgische WeiBe

Callebaut® - Feinste
Belgische Ruby

Belgische Karamell-
schokolade, Rezept Nr.823  Schokolade, Rezept Nr. W2 Schokolade, Rezept Nr.RB1 schokolade, Gold
25kg 25kg 25kg 2,5kg 2,5kg
811-E4-U71 823-E4-UT71 W2-E4-U71

CHR-R35RBI-E4-U70 CHK-R30GOLD-E4-U70

CALLEBAUT"
CREMA
"'a: 811
| L)

WITH REAL GHOCOATE

CALLEBAUT

CALLEBAUT

CALLEBAUT"

CREMA
RB1

’, —
|- e
:

CALLEBAUT

CREMA

REM.
DOPPIA
NOCCIOLA

| ¥
T ——

=

O

P

Callebaut® Callebaut® Crema

Callebaut® Callebaut® Callebaut®
Crema 811 Doppia Nocciola Crema W2 Crema Ruby Crema Gold
5kg 5kg 5kg 5kg 5kg
FMD-P1336-651 FNN-S1235-T06 FMW-R1435-651 FMR-RUBY36-651 FMF-GOLD35-651

©

CACAO

BARRY

—Suzce 784 2 —

Cacao Barry®
Extra Brute Kakaopulver
Tkg
DCP-22GT-BY-E0-760

Mindestens 57 % der europdischen Millenials suchen aktiv nhach nachhailti
produzierter Schokolade. Daher ist es gut zu wissen, dass alle Barry
Callebaut Schokoladenmarken, zusammen mit Cocoa Horizons, mit
lokalen Kakaobauern zusammenarbeiten, um eine Schokolade anbieten
zu kénnen, die gut fr die Menschen, die Tiere und die Umwelt ist.
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https://www.cocoahorizons.org/de/das-programm

Produkte
o e e e Im Fokus

DARK CHOCOLATE MILK CHOCOLAT! WL EbeoTATE RUBY CHOCOLATE

CRISPEARLS

CRISPEARL! CRISPEARLS" CRISPEARLS

Mona Lisa® Mona Lisa® Mona Lisa® Mona Lisa® Mona Lisa®
Chrispearls™Dark Chrispearls™Milk Chrispearls™White Chrispearls™Ruby Chrispearls™Salted
Chocolate Chocolate Chocolate Chocolate Caramel
8009 800g 800g 8009 800g
CHD-CC-CRISP-02B CHM-CC-CRISPEO-02B CHW-CC-CRISPEO-02B CHR-CC-2CRISE0-02B CHF-CC-CCRISE0-02B

M DARK CHOCOLATE
LT CURVED SHAVINGS

g

Mona Lisa® Mona Lisa® Mona Lisa® Mona Lisa® Mona Lisa®
Dark Chocolate Curved Blossoms Dark Chocolate Original Flower Chickenin shell Small Carrot
Shavings 1kg 308 Stuck 240 stuck 135 Stack
2,5kg CHD-BS-19850E0-74A CHX-PS-22567E0-999 CHX-PR-19888E0-999 CHK-25-21935E0-999

CHD-SV-22283E0-74A

SINCE@ISZS

ANHOUTEN

CACAO PIONEERS

VANHOUTE

caco PioNtes

N

Van Houten Van Houten Van Houten Van Houten Van Houten
Schokoladen- Schokoladen- Schokoladen- Schokoladen- Schokoladen-
Getrankepulver Dunkel Getrénkepulver Milch Getrdnkepulver Weifs Getrénkepulver Ruby Getréinkepulver Gold
7509 7509 7509 7509 7509

VM-54627-V99 VM-54626-V99 VM-54625-V99 VM-54621-V99 VM-54623-V99



\

Weitere Rezepte und Inspirationen auf: :
chocolate-academy.com/de-DE


http://chocolate-academy.com/de-DE

