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THE FINEST BELGIAN CHOCOLATE
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N CIOCCOLATO AL LATTE |CIOCCORATO BIANCO




iL GRANDE

GUSTO

PRENDE VITA

DA UNA PICCOLA STORIA

f a storia di Callebaut ha inizio pit di un secolo fa:
€ i1 1911 e Octaaf Callebaut, nipote di un distillato-
‘re del villaggio di Wieze in Belgio, lavora alla sua pri-

- Ima'ricetta di cioccalato. Per mesi, il delizioso aroma di

'~ fave di cacao append tostate incuriosisce la gente del
. villaggio. Quando i distillatori assaggiano per la prima

~-7 - uolta il cioccolato appena uscito dal concaggio, as-
.- sistono alla nascita del Finissimo cioccolato belga di

Callebaut®. -

Neimesi successnu Octaaf raffina e perfezionalericet-
te che oggl conosclamo come 8 - cioccolato fonden-
te, 823 cnoccolclto dllatte e W2 cioccolato bianco.
Queste, stesse ncette contraddistinte dal loro gusto di
, ‘cnoccolato mtenso sarebbero presto diventate la fonte

di ispirazione.di Chef e cioccolatieri e aurebbero dato

) pre%sto vitd mero\ngllose delizie al cioccolato e infiniti
: accostamentl con gl| aroml e gh 1ngred|ent| piu diversi.

LA_LLEBAUT
LA GARANZIA
DIUNCIOCCOLATO
- ARTIGIANALE
AUTEN; 1co

’ jh L?/ nsecolo -* .
: passato nella pro- '

duzione del cioccolato
sembra un'eternita:
eppure, ilmodo in cui
facciamo il cioccolato
oggi non & molto
diverso dal metodo
utilizzato la prima volta
da Octaff Callebaut
per la sua prima ricetta
di cioccolato.




. 1 APPROVVIGIONA-
MENTO. TRACCIABILE
' E SOSTENIBILE

nostre fave direttamen-
te dalle cooperative con
cui lavoriamo. Ogni pac-
chetto puo essere trac-
ciato fino alla comunita
di agricoltori di origine.

Perche ocqmstlomo e

CACAO TRA FOGLIE"
DI BANANA

Venendo fermentate,
le fave raccolgono
umidita e si gonfiano.
Il loro gusto muta e da
amaro diventa
cioccolatoso.
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] b ot * 3. 'ESSICAZIONE AL
2, FERMENTAZIONE
. DELLE FAVED} ' -

‘SOLE CONSENTE DI
PORTARE L'UMIDITA
AL DI SOTTO DELL'8%

Dopo la fermentazione,
le fave di cacao devono
essere essiccate. Vengono
distese su assi di legno
sollevate di 1 metro dal
suolo e con una massima
esposizione al sole.

13. LA CREAZIONE
DEGLI EMBLEMA-
TICI BLOCCHI E
CALLETS™

Orai il cioccolato
viene temperato e
modellato in stam-
pi.o Callets™. Si
stratta di un forma-

: gopce che assicura
~.grdnde stabilita,
sinventato da Cal-

12. CONCAG-
GIO DEL
CIOCCOLATO

Dopo ore di
concaggio, il
cioccolato di-
venta liquido.
L'aumento della
temperatura e
il movimento
fanno evapo-
rare gli acidi e
ci si appresta a
raggiungere il
celebre equili-

. brio digusto.

(
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11. RAFFINA-

ZIONE A
5 CILINDRI

Ora la pasta di
cioccolato viene
raffinata
mediante dei
rulli. Cio
consente di
creare una
consistenza
setosa e una
bella sensazio-
ne in bocca.

10. MISCELA-
ZIONE DEGLI
INGREDIENTI

Il nostro

liquore di

cacao viene
miscelato con
ingredienti

di elevata
qualita, come
lo zucchero, s
einbasealla
ricetta, latte

e vaniglia,
creando cosi
una pasta al
cioccolato.

4. SELEZIONE DELLA
QUALITA MIGLIORE

Selezioniamo solamente
le fave migliori: pit gran-
di, dal gusto pit intenso.
Prima della spedizione,
ciascuna fava viene
lavata e valutata

in base alla sua qualita. -

9.RAFFINAZIONE ~ -
DEL LIQUOREDI - . .

CACAO dve”

Topo la tostatura,
le fave vengono
rotte. Grazie alla
vagliatura, sepa- .
riamo i gusci dalle. -
nibs. .

Le nibs di cacao
vengono poi ma-
cinate finemente
fino a ottenere un
liquore di cacao:

il cuore e I'anima
del nostro cioc-
colato.

-8 TOSTATURA :
: DELLA FAVA. lNTERA

'produftori di uoccoldto )

_noitostiama la: fava’
|+ intera. Le fove_, 8
" perfettdmente ~

Y/

5.LE FAVE VENGONO
INVIATE AD ANVERSA
Per i nostri Finissimi
cioccolati, acquistiamo
solo fave in sacchi da
Costa d'Avorio, Ghana
ed Ecuador. Nel porto
di Anversa, vengono
sottoposti a controlli
qualitativi.

» qumd| |I gusto’
' eilprofilo: - <

tostano solo le nibs, "

protette dal loro .-
guscio, preservanc
tuttii loro gusti-e-
‘aromi, dnche i. plu-
deI|cqt| , Ok By

6. ANALISI DEL
BOUQUET AROMATICO
DEL CACAO

Da ogni lotto, viene
estratto un campione
dal quale viene
realizzato il liquore di
cacao. Partendo da

7 COMPQSIZTONE
DELLAMISCE A




UN GRANDE
CIOCCOLATO

~ SERVONO LE

FAVE MIGLIORI.
INSIEME ALLA COCOA
HORIZONS FOUNDATION;

‘5

LAVORIAMO A
STRETTO CONTATTO
CON GLI AGRICOLTORI
ELELORO

COMUNITA PER
MONITORARLI,
ISTRUIRLI E
SUPPORTARLI NEL
MIGLIORARE | LORO =
MEZZI DI SUSSISTENZA.




MACARON AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI

MANDORLE MACINATE E ZUCCHERO
AVELO IN PARI QUANTITA

CACAO

. ALBUME -

- ALBuvE

" 2UCCHER® ¢

AT U R

PANNA 35% GRASS

© CIOCCOLATO FONDENTE 70-30-38
' CIOCCOLATOAL LATTE 823
TRIMOLINE

o

5009

309
859
80g9g
225g

60g

620 g
4009
809
649

™

M PROCEDIMENTO
Miscelare la polvere di
mandorla, lo zucchero a velo,
il cacao e la prima parte di
albume. A parte montare

la seconda parte di albumi;
contemporaneamente unire

in un pentolino Uacqua e lo
zucchero e portare lo sciroppo
a121°C. Versare lo sciroppo a
121°C sugli albumi montati per
ottenere una meringa italiana.
Lasciar intiepidire. Incorporare
la meringa al composto di
mandorle. Dosare i macaron
su una teglia con carta forno
e cuocere a 160°C per 10-12
minuti.

M PROCEDIMENTO

Portare a bollore la panna.

In una caraffa unire i due cioccolati

con la tremoline. Versare in due
volte la panna sui cioccolati ed
emulsionare con un minipimer.
Lasciar raffreddare.

Distribuire la ganache tra due
gusci di macaron.



CREMA PASTICCERA DI BASE

2 INGREDIENTI M PROCEDIMENTO
Portare a bollore il latte con
LATTE 5009 la vaniglia. A parte miscelare
TUORLO 1009 i tuorli con lo zucchero e
amido. Filtrare il latte caldo
ZUCCHERO 1509 e versarlo in pit yiprese sul
AMIDO 60g pastello di tuorli: MiSCElUfe
bene. Cuocere ld crema fino
VANIGLIA 19 a82°
TOTALE 800g
QUESTA CREMA PASTICCERA
ELABASE CHE STAVI CERCAN-
DO PER CRERRE UNA CREMA
AL CIOCCOLATO RICCAED
INTENSA!

I INGREDIENTI PER AROMATIZZARE

CIOCCOLATO FONDENTE 70-30-38 160 g

CIOCCOLATO FONDENTE 811 2009
CIOCCOLATO AL LATTE 823 240g
CIOCCOLATO BIANCO W2 240g

: I PROCEDIMENTO PER AROMATIZZARE
: Per ottenere una crema al cioccolato fondente, al latte

¢ 0 bianco, unire le quantita di cioccolato sopra indicato

: alla crema ancora calda! Miscelare bene con una frusta
;o un minipimer fino ad ottenere una crema lucida ed

i omogenea.

MOUSSE AL CIOCCOLATO

FONDENTE 811

2 INGREDIENTI

© CREMAPASTICCERA DI BASE
. - CIOCCOLATO FONDENTE 811
" PANNASEMIMONTATA

i TOTALE

-\‘z‘oo jg}f
‘2009
_‘f4009 .
800 g‘_

i Y
. PROCEDIMENTO

it 'Scoldare a cremo o} 35 G, )
_ Unirvidt cioccolata scmlto ed
.'emulsionare bene. ..
* 7 Unire La:paning semimgs




MOUSSE AL CIOCCOLATO

ALLATTE 823

q INGREDIENTI

CREMAPASTICCERA DI BASE
CIOCCOLATO AL LATTE 823
PANNA SEMIMONTATA
TOTALE

2009
2009
4009
8009

M PROCEDIMENTO
Scaldare la crema a 35°,
unirvi il cioccolato sctolto
ed emulsionare bene. Unire

poi la panna semimontata. .

S AGQUA
CEOTOTAES

MOUSSE AL CIOCCOLATO

BIANCOW2 = ST

? INGREDIENTI ' .PROCEDIMENTO

-E}CREMA'PASTICCERADIBASE "2159' :_;.7 iﬁfm Clégcg{sg?ugo% e <
. CIOCCOLATO BIANCO W2 .75 . Urire la gelgting feidiatata.

- : p v URire la pcmnusemrmontata
- PANNA SEMIMONTATA 3959 W

. ~GELATINA120 BLOOM 49

209 ¥




BROWNIE

? INGREDIENTI

BURRO

CIOCCOLATO FONDENTE 70-30-38
UOVA INTERE

ZUCCHERO DI CANNA

FARINA

NOCI PECAN TOSTATE

3009
225g
2409
2409
1509
2409

M PROCEDIMENTO
Fondere insieme il burro ed il
cioccolato.

In una ciotola shattere

le uova con lo zuechero; . *
poi unire il composto di
cioccolato. Incorporare la
farina e le noci tostate.
Versare in una‘teglia e
cuocere a 180°C.

MUFFIN

? INGREDIENTI

UOVAINTERE
© ZUCCHERO SEMOLATO
© FARINADEBOLE
L SALE
© CIOCCOLATO FONDENTE 811
© " 0LI0 DI SEMI

x Y FRUTTASECCA

i
2009
.100g

206 g

'-309.

2109

ﬁ':l PROCEDIMEN[O |

Sbuttere 1&g uova con lo
zucchewsermolato poi

* unire delicdtamenteda 1
" faring sétocciatacon il'sale.
. Fondere il c»occoluto,

la mlscelo aLcOmposto
creato precedentemente

Unire infine la fruttqsecco " -

Versare nei plrottml e

- Cuocere a180°C percwca Zoor:
L 14 mlnutl o




THE FINEST BELGIAN CHOCOLATE ) L

scarLesaut £ 62

Per ispirazioni ed altre ricette scopri di piti su
www.callebaut.com/it-IT



