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Praliné si paste
de alune

GAMA DE CREME PRALINE PATISFRANCE

Tradition Pralirex

Pasta texturata de Pasta fluida facuta
alune caramelizate 100% din diferite
- cu note pradjite tipuri de nuci

Giandvja Pastd onctuoasd Praliné amestecat cu alfe Specialitati
cu ciocolatd si ingrediente pentru a obfine Pralicrac
arahide o fextura foarte crocanta




Praliné este un produs originar
frantuzesc, care este definit de
Codurile de folosire in cofetarie:




Creme pe baza
de cacao
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puratos
UMPLUTURILE DAU SAVOARE PRODUSULUI
Zi de zi, clientii nostri preparad tot Prin intelegerea profunda a
felul de deserturi precum gogosi, ingredientelor, a gustului si a texturii,
croissant, negrese, pradijituri cu a preferintelor consumatorilor si
ciocolatq, briose, macarons, praline  cerintelor de productie, am creat
cu ciocolata etc. Gustul final al game de umpluturi care aduc un plus
acestor produse este influentatin de valoare a produselor si creatiilor

mare parte si de umplutura folosita.  tale. Acestea pot fi folosite pentru
De altfel, umpluturile influenteazad si a crea noi gusturi si texturi, pentru
textura, perfomanta si termenul de a-lincanta si pe cel mai exigent
valabilitate al produsului finit. consumator din prezent.
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Glazurd moale * Versatilitate ridicata -
zU , IR
. I ; se poate utiliza infr-o
eala F?ensru Glazura multitudine de aplicafii
acoperire. Se
N v|p te i moale, cu » Raspunde cerintelor
incalzeste si se . .
TR gust de celor mai exigenti
aplica. Oferd cacaossi Intens ciocolatieri
un aspect
o clune de de « 100% naturald, fard
Decorcrem | "< " padure Brun. | €9€9° arome si coloranti
finisaj neted PREMIUM | pentru i sinote 20% - 5% orﬁﬁcioI} :
Dark 520 si o taieturd acoperirea fine de o B
CUFGTCI, perfecT §| Umplereo alune de ‘ fe CrISTO“TZeOZO la .
- emperatura camerei,
; produselor pdadure N R
pentru a obtine de pastrandu-si flexibilitatea
cel mai bun
aspect vizual cofetdrie si « Stabild la refrigerare
ol aplicatiior patiserie.  Oferd o suprafatd
fnite ’ lucioasa si, in acelasi
’ timp o texturd moale
Glazurd moale
si gustoasa,
ideald pentru ¢ Versatilitate ridicata -
a acoperisia se poate utiliza intr-o
evita uscarea multitudine de aplicatii
produsului Glozura « R&spunde cerintelor
moale cu i axi i
finit. Doar se : celor mai exigenti
o ) gust intens ciocolafieri
incalzeste si se de lapte Intens . st 5
aplica. Ofera < l&maie de laote e cristalizeaza la
Decorcrem T BREMIUM K ; Alb- ; ? 0% temperatura camerei,
White 520 un aspec pentru . crem stnote ) ° ) pdastrandu-si flexibilitatea
lucios, un acoperirea fine de - )
finisa nefed si umplerea I&maie » Stabild la refrigerare
o t8ieturd produselor » Oferd o suprafata
slo Oie ura de patiserie lucioasa si, in acelasi
curatd, perfect si cofetdrie. timp o texturd moale

pentru a obtine
cel mai bun
aspect vizual

al aplicatiilor

finite.

Poate fi usor colorat prin
addugarea agentilor de
colorare pe bazd de ulei.
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Congelat

Se topeste pdna la 45-50°C,

Acoperire Prgjituri/Torturi

|e omogenizeazad si se

v

v

Ganache

v

Acoperire gogosi

4

4

utilizeazd in conformitate
cu aplicatia finala.
Temperatura de lucru
recomandatd pentru
acoperirea aplicatiilor
38-42°C.

Temperatura de aplicare
se poate adaptain
dependentd de grosimea
stratului dorit.

Se cristalizeazd la
temperatura camerei
(12-20°C).

Ambalare: Gdalefi
din plastic 12 kg

Termen de
valabilitate: 9 luni

A se pastraintr-un loc uscat
siracoros (15-20°C, max.
75% RH), fard mirosuri straine,
protejat de umiditate si
lumind. Temperaturile mai
inalte pot favoriza separarea
de ulei.In acest caz, se
mixeazd si se omogenizeazd
bine produsul. Temperaturile
mai joase pot produce
formarea unor particule
solide. Pentfru ale elimina,
incalziti usor siomogenizati,
produsul si va redobdandi
textura. A se inchide bine
ambalajul dupd fiecare
utilizare!

Acoperire Prajitur

i/Torturi

v

4

Ganache

4

Se topeste pdna la 45-50°C,
se omogenizeazd si se
utilizeazd in conformitate
cu aplicatia finald.
Temperatura de lucru
recomandatd pentru
acoperirea aplicatiilor
38-42°C.

Temperatura de aplicare
se poate adaptain
dependentd de grosimea
stratului dorit.

Se cristalizeazd la
temperatura camerei
(12-20°C).

Ambalare: Gdleti
din plastic 12 kg

Termen de
valabilitate: 12 luni

A se pdastraintr-un loc
uscat siracoros (15-
20°C, max. 75% RH),
fard mirosuri strdine,
protejat de umiditate
silumind. Temperaturile
mai inalte pot favoriza
separarea de ulei. In
acest caz, se mixeazd si
se omogenizeaza bine
produsul.

A se inchide bine

ambalajul dupd fiecare
utilizare!
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FAT BASED
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Umplutura
cremoasd cu * 16% declaratie de
16% declaratie ciocolatd;
dehc_(ijocolofé,r Crema e Utilizare inainte de
neniarogenara coacere;
Chocolate ig?rﬁ;l%i de ggrlﬁzat de e Termostabild;
Bakestable | comporitie. coocolata | g m | intens + R&mne stabild n fimpul
RamMé&ne stabild SUPERIOR produse de . de 13% - - dospirii, congeldrii si
Cream in timpul etapelor Eoniﬁcoﬁe inchis cacao coacerii;
de dospire, T * F3r& scurgeri din aplicatie
(16%) congelare si pafiserie. dupd coacere:
sicoacere. i@glck;rlg * Fard palmier; I
Umpluturile ’ . L
oferd confort * Nehidrogenatd;
deoarece sunt * Gata de ufilizat;
gata de utilizat.
» Utilizare dupd coacere;
Umplutura - . - -
g ! _ Cremd ¢ Versatil, posibil de utilizat
?UUBI;USSSI;OHOD de cacao intr-o multitudine de
licatii;
supercrem |ir, cobre’ || cocas T s
Utilizare dupd run- si alune ¢ ' :
Cocoa coacere. PREMIUM U:gglﬁsrsgr deschis de 6% 3% 3% |. Gust placut de cacao si
NU"Y 503F Umpluturile ge pdadure alune de padure;
oferd confort panificatie * Gata de utilizat;
deoarece sunt si patiserie .
gata de utilizat. P ~ « Usor de tarfinat;
e Texturd cremoasg;
Cremad
Umpluturg de cacao « Utilizare inainte de
mUITIfUhCI;OhOICI cu alune coacere / dupd coacere;
cu un gus entru . Lo
Supercrem premium. Poate P Cacao Termostabila;
fi folosita atat umplerea aron- | sialune * Ra@mane stabild in timpul
Cocoa nainte cat si GOOD produselor ihehis : de 6% 6% 1% dosp|r||,_§:ongelor|| sl
dupd coacere. de coacerii;
Nutty 301F | umpluturile Sonfieatie padure « Nehidrogenata;
oferd confort T ¢ Texturd cremoasd;
deoarece sunt si patiserie. -
gata de utilizat. Stabild la ¢ Gata de ufilizat;
coacere.
- Crema
Umplutura - o
cu texturd de cacao e Utilizare incinte de
cremoasd cu alune coacere,
care rdméne pentry Cacao * Termostabil&;
stabild in si note o PEMA B AL g
Kimocrem | fimpul efapelor umplerea Brun- filne de Eg;mi]riri]eciﬁbg%lrri; ;mpul
de dospire, PREMIUM | produselor , 3% | - | 1% | coneei oo
Nutty 401F | congelare de deschis [ alune odeetl o
si coacere. . de . (Fjorovscurgerl d|.n aplicatie
Umpluturile p?om {cojle padure upg coocerev,
oferd confort si patiserie. * Nehidrogenatd;
deoarece sunt Stabild la » Gata de utilizat;

gata de utilizat.

coacere.




FILLINGS
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Depozitare

Proaspat

(LSL Proaspat
ambalat)
Congelat

Q
Q

Aplicatii laminate

4

v

Biscuiti

inchisi / Fursecuri

v

A se ufiliza la
temperatura
15-20°C in functie
de aplicatia
clientului. In caz
de necesitate,
produsul poate

fi usor incalzit,
pentru a favoriza
fluidizarea lui prin
echipament.

Ambalare: Gdleti
din plastic 12 kg

Termen de
valabilitate: 9 luni

A se pdstraintr-un loc uscat
siracoros (15-20°C, max.

75% RH), fard mirosuri straine,
protejat de umiditate silumina.
Temperaturile maiinalte pot
favoriza separarea de ulei. n
acest caz, se mixeazd sise
omogenizeazd bine produsul.
Temperaturile mai joase pot
produce formarea unor
particule solide. Temperaturile
mai joase pot cauza formarea
unor particule solide. Pentru
ale elimina, incdalziti usor si
omogenizati, produsul isi va
redobdndi textura. A se inchide
bine ambalajul dupd fiecare
utilizare!

Aplicatii laminate

Prgjituri

AN

Produse

dulci de panificatie
(chifle)

A se utiliza la
temperatura
camerei (20-25°C)
in functie

de aplicatia
clientului. In caz
de necesitate,
produsul poate

fi usor incalzit,
pentru a favoriza
fluidizarea lui prin

Ambalare: Gdleti
din plastic 12 kg

Termen de
valabilitate: 9 luni

A se pdstraintr-un loc uscat
siracoros (15-20°C, max.
75% RH), fard mirosuri straine,
protejat de umiditate si lumind.
Temperaturile maiinalte pot
favoriza separarea de ulei.
In acest caz, se mixeazd

si se omogenizeazd bine
produsul. Temperaturile mai
joase pot produce formarea
unor particule solide. Pentru
a le elimina, incdlziti usor si
omogenizati, produsul isi va

echipament. redobdndi textura. A se inchide
J bine ambalajul dupd fiecare
utilizare!
Aplicatii laminate

A se pdstraintr-un loc uscat
sirdcoros (15-20°C, max.

A se utiliza la 75% RH), fara mirosuri straine,

temperatura protejat de umiditate silumind.

camerei (20-25°C) Temperaturile maiinalte pot

Prajituri n functie Ambalare: Gdleti | favoriza separarea de ulei.
de aplicatia In acest caz, se mixeazd

v

Biscuiti

inchisi / Fursecuri

v

clientului. In caz
de necesitate,
produsul poate

fi usor incalzit,
pentru a favoriza
fluidizarea lui prin
echipament.

din plastic 12 kg

Termen de
valabilitate: 9 luni

si se omogenizeazd bine
produsul. Temperaturile mai
joase poft produce formarea
unor particule solide. Pentru

a le elimina, incalziti usor si
omogenizati, produsul Tsi va
redobdndi textura. A se inchide
bine ambalajul dupd fiecare
utilizare!

Apli

catii laminate

v

v

Biscuiti inchisi / Fursecuri

4

A se utiliza la
temperatura
camerei (20-25°C)
n functie

de aplicatia
clientului. In caz
de necesitate,
produsul poate

fi usor incalzit,
penfru a favoriza
fluidizarea lui prin
echipament.

Ambalare: Gdleti
din plastic 12 kg

Termen de
valabilitate: 9 luni

A se pdstraintr-un loc uscat
siracoros (15-20°C, max.

75% RH), fard mirosuri strdine,
protejat de umiditate siluminad.
Temperaturile maiinalte pot
favoriza separarea de ulei.

In acest caz, se mixeazd

si se omogenizeazd bine
produsul. Temperaturile mai
joase pot produce formarea
unor particule solide. Pentru

a le elimina, incdalziti usor si
omogenizati, produsul isi va
redobdndi textura. A se inchide
bine ambalajul dupd fiecare
utilizare!
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* Permite pe eticheta
Umplutura de mentiunea de ,,Umpluturd
ciocolatd cu cu ciocolata pudrd”
35% decloratie c - * 35% declaratie de
de ciocolatd rema ciocolatd pudrd;
udra. Oferd o cu 35% e Grasimi de olmier
Zx en'éntd noud confinut de nehidro en%‘re certificate
Supercrem cngmmuibﬁn clocolaia RPOS
Dark gradulridicat de g:ﬁﬁ Cacao « Utilizare inainte / dupd de
sonal Brun- i :
Chocolate | ‘nefonaiicie, SUPERIOR |umplerea [ o [ stalune | g - coacere: )
gustul fin-intens roduselor inchis ﬂole * Termostabild - grad inalt
CP35RSG | deciocoiofas o padure de stabilitate in tipul
de
fextura cremoasa. . . coacerii;
Promite o calitate ponlﬂ'coye * Radmane stabild in timpul
i
superioara 3 patisene. dospirii, congeldrii si
datoritd gustului stabicla coaceri: ’
bogat si aspectului coacere. * Gata de utilizat;
impecabilin e Foarte versatilin utilizare;
produsele finite. * Aspect si gust surprinzator;
e Texturd cremoasd si fing;
e Gustintens de lapte,
Umplutura datoritd continutului
glbé cu gust ) generos de lactate (16%);
infens de lapte, Crema o Texturd cremoasd si find;
ideald pentru alba cu -
a fi folositd in gust intens * Usor de farfinat;
S Intens
upercrem 5 5  Versatil, posibil de utilizat
P formapurdsau | pee v | 9elPte |0 cem | de - s |- Jeratl pesibl e Viliz
White 516F | n combinatie pentru intr-o multitudine de
cu fructe uscate produse de lapte aplicatii;
sau altele in cofetarie §| o Grasimi nehidrogenofe:
produsele de patiserie . ﬁ .
.  Utilizare dupd coacere;
cofetarie si
patiserie. e Gata de utilizat;
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FILLINGS

de necesitate,
produsul poate

Termen de
valabilitate: 9 luni

favoriza separarea de ulei. In
acest caz, se mixeazd si se
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Aplicafii laminate A se pastra intr-un loc uscat
siracoros (15-20°C, max.
J 75% RH), fard mirosuri straine,
A se utiliza la protejat de umiditate si lumind.
18-22°C in functie Temperaturile maiinalte pot
Biscuiti inchisi / Fursecuri | de aplicatia Ambalare: Galefi favoriza separarea de ulei.
clientului. In caz . . * | In acest caz, se mixeazd
de necesitate, din plastic 12 kg si se omogenizeazd bine
/ produsul poate Termen de produsul. Temperaturile mai
fi usor incalzit, . . | joase pot produce formarea
pentru a favoriza valabilitate: 9 luni unor particule solide. Pentru
Produse dulci de panificatie | fyigizareq Iui prin ale elimina, incalziti usor si
(chifle) echipament. omogenizati, produsul isi va
redobdndi textura. A se inchide
/ bine ambalajul dupad fiecare
utilizare!
Aplicatii laminate
/ A se ufiliza la
Prajituri temperatura A se pdstraintr-un loc uscat
camerei (20-25°C) siracoros (15-20°C, max.
( n functie Ambalare: Géleti 75% RH), fard mirosuri straine,
de aplicatia . . ° | protejat de umiditate si lumind.
0 0 Prajituri clientului. Tn caz din plastic 12kg Temperaturile maiinalte pot

Produse

dulci de panificatie
(chifle)

fi usor incalzit,
pentru a favoriza
fluidizarea lui prin
echipament.

omogenizeazd bine produsul.
A se inchide bine ambalajul
dupa fiecare utilizare!
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Cuverturi de
cacao







HARD

De ere ara = AD 0]
Ingrediente :
. ; T A o2
O L (]
- ( g
g 5 o a k)
= O 2 g o 2 { ﬁ 2
: 2 s e | 3 -
= S a 3] 8 8 3 L
* Gust intens datorita
continutului ridicat
de pudrd de cacao
- 24%
Glazurd de Glazurd e Utilizare versatild
cofetdrie de cacao  Alternativd pentru
Coverlux ?(I:%Sg(ejriFr)eegTrU amdruie Brun- Intens ciocolata reald
Bitter | Produseiorcy | SUPRRORIDENIL, | qcis | oo | 2 | * Excelent penru
un strat subtire. plcai ae cacao praline, bomboane
Cost de utilizare patiserie si de ciocolatg,
excelent. cofetarie. acoperire squ
decoruri
e Crocantd siluciu
excelente
e Textura find
¢ Versatilitate: produsul
se poate folosi
pentru un numar
mare de aplicatii,
sub diverse forme
Glaozura (glazurd, ganache,
Glazura de de cacoo mousse, figurine
cofetarie cu pentru decor etfc)
lapte, prezinta furnarea Intens e Cristalizarea rapidd
Coverlux un amestec PREMIUM n forme, Brun- d 15% ofera posibilitatea
Dark bine echilibrat glazurareasi | inchis coceoo ° ) de a mari
de lapte cu decorarea productivitatea
note distinctive produselor e Formuld special
de ciocolata. de cofetdrie creatd pentru a
si patiserie. obtine o eficienta
economica ridicata
—in ganache se
pdstreazd o culoare
intensa si un gust
bogat.
Cuvertura ne- e Fluiditate ridicata/
Glazurd de hidrogenatd vascozitate scazutd
]E:?feIrQrie . de cacao e Cost excelentin
Coverliq | ccoperiea PREMIUM p@?ﬂfgreo g| Bun | Puee | . :: szo . bt |
Dark produselor cu gecororeo’ inchis | amarui ’ opr)(lz;cuonréu e
un strat subfire. T =
Cost de utilizare produselor * Se prezintd bine siin
excelent. de cofetdrie Ganache
si patiserie.
* Gust deosebit
¢ Aderentd foarte
Glozurd de bund pe produs
Glazurd de cacao cu e Cristalizare rapida,
cofetarie cu lapte pentru cu stabilitate marita
lapte, prezinta furnarea si luciu deosebit
Coverlux | un amestec PREMIUM | T forme, Brun- Lapte- % 7% « In ganache se 0 0
Milk bine echilibrat glazurareasi | deschis | Dulce ° ° obfine o texturd
de lapte cu decorarea find, uniformd si un
note distinctive produselor luciu deosebit
de ciocolata. de cofetdrie .
si patiserie. o Prelucrobmtote
foarte bund, se
mixeazd usor cu
frisca
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PraGjituri/Torturi
v | v | Temperatura | Ase pastra Produsul Puratos si produsul
Ganache de fopire: 45- Ambaiare: Tmr—uFr)] loc competitor performeaza la fel.
v | v | 50°C Cutie din Useat s Coverlux Bitter este o alternativé
carfonde 10 | = > perfectd pentru Eurocao (Zafiro
Biscuiti lipiti/Fursecuri Leerrllep(:er[JgTuro kg cu sac din E?g_%g?,sc E Bitter). Ambele produse prezintd:
0 0 0 v | v | 40-45°C polietlend | 1 ox 75% Z"°f‘f°° *Crocantd bund (Snap foarte
- - P Zafiro | bun)
C te/C . . -
"?;'Zsfg'éfé dﬁig;’"/ R&cire rapida | Termende arI]'r}o;CSr:O Bitter) *Gust intens de ciocolata
( | ( | -5°C pentru valabilitate: stréine *Cremoase
a obtine un 9 luniin - ePerformanta bund aplicate pe
Figurine decor o . . protejat de L
luciu atfractiv ambalaj Umiditate si biscuifi
/ | l | sirupturd original uming. ePerformantd bund: ganache
Bomboane specifica ’ cremd si ganache de acoperire
Prajituri/Torturi Master Martini (Caravella si
Caribe Dark)
( ( Produsul Puratos si produsule:
Master Martini (Caravella) si
Master Martini (Caribe Dark)
Ganache _ performeazd la fel. Coverlux
Temperofuro Ambalare: {\ se pastra Dark e o alternativa bund pentru
v v de fopire: 45- Cutie din | Infr-unloc Master | Master Martini (Caravella si
S0 corton de 10 | vscat s Martini | Caribe Dark).
Temperatura .| racoros Caravell Produsele prezinta:
kg cu sac din o (Caravella) g o
Biscuiti lipiti/Fursecuri | de lucru: - >X ST (15-20°C, «Crocantd bund (Snap foarte
0 0 0 40-45°C polietilend | max. 75% Master | bun)
v v Récire rapidd | Termende |7 fra Martini | +Performanta bund aplicate pe
-5°C pentru valabilitate: | MTOSU" (Caribe | biscuii
- - a obtine un 9 lunii " | str@ine, Dark) ePerformantd bund la ganache
Crc:zsigr;t:e/%cl)’:g:m/ luciv atractiv Ug' Iln' protejat de . cremd si ganache de acoperire
si rupturd ambaicy umiditate si Cargil )
( ( specifica original lumind. Cargil
Coverlux Dark si Cargil prezintd o
performantd bund in ganache
Figurine decor cremd si ganache de acoperire.
Coverlux Dark performeaza mai
v v bine aplicat pe biscuiti (strat
uniform).
Prajituri/Torturi _
o/ lemperatura | Ambalare: | Ase pasira
v v 500C Cutie din S:gg?slioc Coverliq Dark este o alternativa
PP " carfonde 10 | - : bund pentru Irca (Nobel).
Biscuiti lipifi/Fursecuri LeerTE (:er[Junro kg cusac din E‘]’SC_‘;BOEC Produsele prezinta:
v v 40.45°C polietiend | max. 75% Irca +Gust de ciocolatd
. L RH) & «Topire bund, pldcutd
Biscuiti lipiti/Fursecuri | Racire rapidd | Termen de mi r)ésSrriG (Nobel) | . Apsenta senzatiei ceroase
-5°C pentru valabilitate: | "2 *Se prezintd bine aplicate pe
v | v | a obtine un 9 luniin et de biscuiti
Ganache luciu afractiv ambaiaj protejal e *Se prezintd bine in ganache
si rupturd - umiditate si
( ( épeciﬁcd originall lumina.
Prajituri/Torturi
v | v | Ijeerr;ggirgug_ Ambalare: ATse p(l“lsfro
Ganache s00C Cutiedin | 10¢
carton de 10 u§cot !
v | v | Temperatura || o in Ec}ngggosc
iscuiti lipiti i | delucru: R -20°C,
0 0 0 Biscuiti lipiti/Fursecuri A0455C polietilend max. 75%
/ | / | Rdcire rapidd Termen de RH)’ for_o
Croissante/Cornuri/ -5°C pentru valabilitate: | MOV
Batoane dulci a obtine un 9 luniin STrdin(_—},
/ | / | luciu atractiv ambalai profe;of dQ
- si rupturd oad) umiditate si
Figurine decor specificd original lumind.
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Cuvertura
versatild,
performantd
atatin
ganache, cat Glazurd e Volum optimin
siin glazurare, de cacao ganache
Cover cu un cost amaruie Bron- | Dulce- e Spumare rapidad si
competitiv, GOOD | pentru ang:is O;greui 13% - stabild
Expert Dark | creata pentru aplicatii de * Crocanta siluciu
convenientdin patiserie si ¢ Usor de aplicat
utilizare. Poate cofetdrie. e Aderentd perfecta
fi folosita in
aplicatii similare
cu glazura
premium.
- - e Gust deosebit
Glazurd alba v _ I
. . - ¢ Aderenid foarte
multifunctionala -
. _ bunad pe produs
cu gust intens Glazurd L .
- ¢ Cristalizare rapidd,
de lapte, ce alba pentry cu stabilitate maritd
poate fi utilizata turnarea L .
(o | atét pentru in forme siluciu deosebit
overiux ’ Dul Dul o h
prepararea PREMIUM | glazurarea si vice Y ?e‘ - 15% n g.onoc ©se g
White . Lapte | amarui obtine o textura
I ganache-ului, decorarea : ) o
o find, uniforma si un
cat si pentru produselor , -
_ luciu deosebit
glazurarea de cofetarie . Prelucrabilitate
produselor si patiserie -
de patiserie & foarfe bung, se
P . mixeazd usor cu
cofetarie .
frisca
» Oferd luciu siun
aspect afradgdtor de
ciocolata.
e Topire usoard.
Biscuitele si Cover
Classic White merg
mand-n mana.
Glozura e Se aplica intr-un strat
Cover Glazurd de alba pentru subtire.
Classic congdri? cost- Tnrobarea si buice | Lapte- o Ade[enté foorf? .
. eficientd cu GOOD | decorarea - 6% bund. Nu crapad si nu
White L ) - Lapte | Dulce 7
aplicatii multiple aplicatiilor cade de pe biscuit.
in patiserie. de pastiserie e Raport calitate/
si cofetdrie. pret foarte bun.
Cover Classic White
adaugad valoare si
creste atractivitatea
produsului finit cu
un impact MINIM
asupra costului.
— e Gust placut de lapte
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Ganache Temperatura Ambalare:
( ( de fopire: Sac din A se pastra
45-50°C hartie nfr-un loc Cover Expert Dark a prezentat o
e N multistrat | uscat si performanta mai bung, prezinta
Biscuiti lipiti/Fursecuri | Temperatura _ . ; . -
de lueru: de 15 r&coros o serie de avantaje fata de
/ / o kg, cu (15-20°C, Barry Callebaut (Chocovic):
40-45°C . Barry . V _
o pungd din | max. 75% Callebaut | * Consistentd bund in ganache
Croissante/Batoane dulci RO(?"? polietlend | RH), fara (Chocovic) cremd
v v rapida -5°C interna mirosuri  Performantd bund aplicat pe
per?‘rrU a Termen de | strdine, biscuiti
obpne un | valabilitate: | protejat de » Gust mai bun de cacao
Bomboane IL.JC'U O"f]d'v 9 luniin umiditate si » Crocant (Snap foarte bun)
/ / si rupturd ambalaj | lumina.
specifica original
Prajituri/Torturi
( ( Coverlux White poate fi o
Ganache Temperatura } alternativa buna pentru Midanif
de topire: Ambalare: ﬁ se pastra (Ana): 3
/ / 45-50°C Cutie din intr-un |'OC * Gust placut o
carton de | uscafsi . . * S-au prezentat bine in
Biscuifi lipifi/Fursecuri_| Temperatura ré&coros Midanif | che pe biscuiti
. 10kg cu g / !
de lucru: N (Ana) RS
( l 40-45°C sac din (15-20°C, * Luciu placut
etleng | Max. 75% ¢ Crocanta buna
- - . polietiend Master
Croissante/Cornuri/ Racire RH), fara ._. | Master Martini (Caribe White)
Batoane dulci rapida -5°C | Termende | myjrogyri Mqr!"“ Coverlux White poate fi o
v v pen.’rru a vqlqbili’fc.uie: straine, (\fvgiri“e))e alternativd bund pentru Master
—L Ob?”"e vn 12 luni N | protejat de Martini (Caribe White).
Figurine/Decor 'L.’C'U ofr9cf|v orr.wt?olcu umiditate si Coverlux White prezintd un gust
v i rup.fur? original | |ymina. mai bun, mai intens de lapte n
specificd comparatie cu Master Martini
Bomboane (Caribe White)
Temperatura ~
de topire: Ambalare: fA‘ se pastra
45-50°C Cutiedin |Mnirunloc
uscat si . .
Temperatura | cartonde Seoros Cover Classic White poate fio
de lucru: 10kg cu (15-20°C alternativa bund pentru Master
40-45°C sac din ’ Master 1 qrtini (Caribe White).
. polietilend | M- 75% Martini . . .
Racire RH), fara (Caribe Coverlux Classic White prezinta
rapidd -5°C Termen de | mirosuri White) un gust mai bun, maiintens de
pentru a valabilitate: sirdine lapte in comparatie cu Master
lobyneTun ] ]2|Ltj)r]|||n. profejat de Martini (Caribe White).
uciu afractiv [ ambaldj | iitate s
si rupturd originall umind
specifica
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¢ Oferd luciu siun
aspect atragdtor de
caramel.
¢ Topire usoard.
Biscuitul si Cover
Caramel se
Glazurd de completeaza
. perfect.
cofefarie cost- * Se aplicd intr-un
eﬂqenfg cu Glozurda de strat subtire.
Cover aplicatii multiple cofetarie « Aderentd foarte
n patiserie. pentru bunad. Nu crapd
Caramel | Prezinta culoare GOOD | Sroduse de | Caramel [ Coramel | 0.3% | 2.5% si nu cade de pe
atradgatoare pastiserie si biscuit.
de chinlimbar cofetarie. « Raport calitate/
+ pret foarte bun.
Egr%ﬁefe Cover Caramel
’ adaugd valoare si
creste atractivitatea
produsului finit cu
un impact MINIM
asupra costului.
e Gust placut de
caramel
¢ Se preteazd binein
ganache
- e Raport calitate/
G|Cf]ZLTJ[q de Glazur de pret foarte bun.
cofetarie
Cover cosh-eficientd cofetdrie tens Cover ?onoche .
Ganache | pretabid pentru | Goop [P ewuninchis| de | 13 | - adauga valoare si 0
ganache produse de cacao creste afractivitatea
si glazurare poshsgr!e 3 produsului finit cu
319 cofetdrie. :
biscuifi. un impact MINIM
asupra costului.
e Gust placut de
ciocolata
Glazurd flexibila,
de culoare ) ¢ Flexbil
Carat roz, cu aroma e FArd crapdturi
Coverflex gg;:i:}@ Glazura ¢ Usor de taiat
Magenta | gestinata ftl)ex&?llg PE | magenta | zmeurd * Aderenid excepfionala
Raspberry | decorcrari aza e * NAFNAC
produselor de grasime  Gust delicios
NOU cofetdrie si « Stabil la congelare/
patiserie (ex: decongelare
gogosi, eclere)
Glazurd flexibila,
de cquEjre * Flexbil
Carat gclbepo, cvo e Fara crapdaturi
Coverflex | [oma et Glazurd « Usor de tdiat
Yellow destinatd gié'g”gepe galben | lamaie : z:iiﬁfgexcepponolo
Lemon decordrarii . C
produselor de grasime  Gust delicios
NOU cofetdrie si « Stabil la congelare/
patiserie (ex: decongelare
gogosi, eclere).
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Temperatura de f\ se pastra
topire: 45-48°C Ambalare: | Infr-unloc
Biscuiti lipiti/Fursecuri Temperatura de Cutie din uscat si
lucru: cartonde 10 [ FACOros
v v 38-43°C kgcusacdin | (1520°C,
o = polietlend [ MOX. 75% . B
Rdcire rapida RH), f&rd
-5°C pentru Termende | gy
Croissante/Cornuri/ a obtine un valabilitate: 12 | ¢aine
Baloane dulci luciu atractiv luni in amballaj profejc:”' de
si rupjur(? original umiditate si
J / specifica uming.
Temperatura de Ambalare: f\ se pastra
Sandche topire: 45-50°C | Sac din hértie 'nfr*UTn loc
: uscat si
/ / Temperatura de mulfistrat de rSeoras
lucru: 25kg, cu (15-20°C
- - 40-45°C pungd din Max. 7 5%
Crolssante/Comuri/ | Racire rapida poliefilend | p), farg - -
-5°C pentru internd mirosuri
a obftine un Termen de strdine
luciu atractiv valabilitate: 9 profejdf de
si rupturd luniin ambalaj | ymiditate si
specifica oiginal | luming.
Tem_perofuro de
topire: 45°C Ambalare: A se pastra
Temperatura de | Sac din hartie | infr-unloc
lucru: 40-42°C multistrat de | USCat si
Ajustati 25kg, cu E?g%’sc
temperatura pungd din o 757’
de aplicare polietiend | gp) tar
in functie de infernd N
: e interna mirosuri
grosimea dorita Termen de =
astratulul. Dupd [ s o straine,
aplicare, raciti I e pro.TepT dg
rapid produsul luniin ambalaj | ymiditate si
peniru a obtine original lumind.
un finisaj lucios.
Temperatura de
topire: 45°C Ambalare:; A se pastra
Temperatura de | Sac din hartie | infr-unloc
lucru: 40-42°C multistrat de | USCat si
Ajustai 25kg, cu EC]’;EOQBOSC
temperatura pungd din max. 7 57’
de aplicare poliefiend | p). fard
in functie de ; = N
B e infernd mirosuri
grosimea doritd Termen de =
astratulul. Dupa [ s e o strdine,
aplicare, raciti I e profqof dQ
rapid produsul luniin ambcalaj | ymiditate si
peniru a obtine original lumind.

un finisaj lucios.
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Glazurd flexibild,
de culoare Flexbil
Carat verde, cu aromd Fara crapaturi
Coverflex | naturaldde Glazurd Usor de taiat
Green | o e barace | verde | msic troviemia
Pistachio produselor de grasime Gust delicios
NOU cofetdrie si Stabil la congelare/
patiserie (ex: decongelare
gogosi, eclere)
Glazurd flexibila,
de culoarea .
caramelului, cu Ec'?rxébird aturi
Carat aromad naturald S Ueor de t%iof
azurd $
Coverflex | decaramel, - - . -
Caramel destinatd fg)zégllgepe caramel | caramel /N\(ieFrs:\tgexcepponolo
decorararii -
grasime Gust delicios
NOU Eg;:;gio; de Stabil la congelare/
patiserie (éx’ decongelare
gogosi, eclere)




COMPOUNDS

alap are = - - e
e g > G
See |; |
o} O
e} ()
[S q a =
2 : O : g
j v o -3 - : 5 2 ‘ 2
5 5 5 8 B = 5 = O ‘.
il 8|2 ¥ : &
o P o d 3 O O O
3 o a £ 2 8 0 S
Temperatura de
topire: 45°C Ambalare: A se pastra
Temperatura de | Sac din hartie | infr-unloc
lucru: 40-42°C multistrat de | Uscat si
Ajustati 25kg. cu E?;%E)?’SC
temperatura pungd din Mo 757’
de aplicare poliefilend | pp) s
Ig} fUnCﬁe de interna P :
. . mirosuri
grosimea doritd Termen de .
astratulul. Dupd [ o o | strdine,
aplicare, racii o * 7 | profejat de
rapid produsul luni |n.o.mboIOJ Umi'diTvOfe si
pentru a obtine original lumind.
un finisaj lucios.
Temperatura de
topire: 45°C Ambalare: A se pdstra
Temperatura de | Sac din hértie | infr-unloc
lucru: 40-42°C multisirat de | uscat si
Ajustati 25kg, cu rC]JEOQB%SC
temperatura pungd din ino_x 757’
de aplicare poliefilend | py) t&re
n functie de ; = =
! . inferna mirosuri
grosimea doritd Termen de .
a stratului. Dupd valabilitate: 9 strdine,
aplicare, r&citi - "7 | protejat de
rapid produsul luni |n.o.mbolc11 umiditate si
pentru a obtine originall lumind.
un finisaj lucios.
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CIOCOLATA VERITABILA BELCOLADE

Belcolade este marca de ciocolatd de calitate dedicata utilizatorilor profesionisti.
Ducem planetainainte prin crearea de gusturi inovatoare si solutii durabile de ciocolata
care perturbd pozitiv industria ciocolatei in beneficiul oamenilor de pretutindeni.

Din 1988, clientii nostri se pot baza pe expertiza noastrd in ciocolata belgiand si pe
calitatea acesteia recunoscutd in infreaga lume, pentru un succes sporit in afacerile lor.

Diverse forme

Oferim o gama larga de produse si servicii pentru a satisface nevoile clientilor nostri
profesionisti si pentru a asigura cele maiinalte niveluri de servicii si calitate. Aceasta
include formate de livrare care se potrivesc cel mai bine scopurilor dvs. De la lichid la
butoni, blocuri, bucdti si boabe de diferite marimi.

_, )

)chAT,de BLOCURI ASCHII

8x1 kg 2,5 kg K04 to K15*
2x5 kg 5 kg Cr*=
15 kg

SANATATE S| BUNASTARE

In cautarea unor alternative si produse mai sandtoase care confribuie la bundstarea lor
generald sau la o planetd mai bund, consumatorii isi adapteazd obiceiurile alimentare.
Oferim, de asemenea, o gama completd de solutii de ciocolatd pentru sandatate si
bundstare, in conformitate cu tendintele consumatorilor: pe bazd de plante, organice,
cu continut redus de zahar si multe altele.

FARA ZAHAR FARA ETICHETA
ADAUGAT ZAHARURI CURATA

APROAPE DE TINE

La Belcolade, ne straduim sa fim un partener pentru clientii nostri la fiecare pas. De
exemplu, impartasim informatii din cele mai recente tendinte ale consumatorilor,
datorita raportarii permanente a datelor consumatorilor Taste Tomorrow.

Impartasim inspiratie cu noi retete de produse finite si tutoriale. Ajutam clientii s& spund
povestea din spatele bomboanelor lor de ciocolatd cu elemente de comunicare
pentru magazinele, ambalajele sau site-urile lor.

Echipa noastrd de expertiin ciocolatd oferd suport tehnic, fie de la Centrul nostru
international de ciocolatd din Belgia, in masterclass-uri, online fie direct la clientii nostri.

BELCOLADE  reraoor (Suratos

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE Food Innovation for Good
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La Cacao-Trace stapdnim procesul de fermentare pentru a ne asigura cd produsele
noastre din ciocolata sicacao au un gust excelent. Doing Good este obiectivul nostru,
astfel incat fermieri Cacao-Trace sa beneficieze de valoarea pe care o creeazd.
Bonusul nostru unic de ciocolata si Premiul de calitate au ca rezultat un impact care

schimbad viata fermierilor nostri de cacao.

VENITURI MAI MARI EDUCATIE MAI BUNA SANATATE MAI BUNA
Premiu de calitate Construirea de scoli noi Construirea unei noi
Bonus de ciocolatd Noi instrumente maternitati si fantani de apa.

educationale

DESCOPERA MAI MULTE PE CACAOTRACE.COM
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Programul de sustenabilitate a fost lansat de grupul Puratos in anul 2016 si pana acum
a sirans peste 2 milioane de euro, suma care a contribuit fie la suplimentarea veniturilor
fermierilor cu doua salarii, fie ca investitii in comunitatile locale. Astfel, prin programul
Cacao-Trace™ s-au construit 6 scoli, o maternitate si 23 de statii de apa potabila peniru
satele din Papua Noua Guinee, Vietham si Coasta de Fildes si s-au oferit 500 de burse
scolare pentru copiii fermierilor inrolati in program.

Pe plan local, Puratos Romania isi propune ca infreg portofoliv de ciocolatd sa aibd
certificare de sustenabilitate Cacao Trace pdnd in 2025. Produsele Belcolade cu
certificare Cacao Trace creeazd valoare addugata de la fermier la consumator, prin
doud elemente diferentiatoare — gustul superior obtinut printr-un proces controlat de
fermentare si veniturile suplimentare obtinute din Bonusul de Ciocolatd, care ajung
direct la fermierii de arbori de cacao.




PRODUSE CERTIFICATE CACAO-TRACE

Produs

Descriere

Caracteristici

Aplicatii

Ambalare

e 50% continut

berliner, donut, patiserie laminatd inchisa,
pafiserie laminatd deschisd, gogosi,

vanilie sicacao
prajitd

praline, frufe, figurine de ciocolatd,
drajeuri cu ciocolatd, batoane de
ciocolatd, decor ciocolatd

de masd de | forturisi prdijituriin straturi, checuri, rulade,
BELCOLADE | ciocoita | cacoo | O raore, ehecsecake, e
f‘IECL)ﬁS;IO(;N gii;?;?\é : ;\(;?‘ﬁ;/%mhe eclair - chol»l, desert la pahar, specialitati Sac 15kg
(- (macarons, bezele)praline inrobate,
* 100% untde | praline, trufe, figurine de ciocolatd, drajeuri
cacao cu ciocolatd, batoane de ciocolatd,
decor ciocolatd
* 28,5% continut
de masa de
Ciocolata cacao
BELCOLADE belgiand cu « 100% vanilie | Mousse-uri si sarlote, torturi si prajituri in Sac 15 kg
SELECTION LAIT apte naturald straturi, desert la pahar
* 100% unt de
cacao
e 30% continut
de untde
cacao
BELCOLADE . . * 100% vqnilie praline inrobate, trufe, praline, figurine de
Ciocolata naturald . - S .
SELECTION belaiand albd ciocolatd, drajeuri cu ciocolatd, batoane | Sac 15 kg
BLANC elgianadiba |« 100% untde | ge ciocolatd, decor ciocolatd
cacao, fard
adaos de
alte grasimi
vegetale
* 71% continut
. ) de masa de [ mousse-uri si sarlote, torturi si praijituri in
BELCOLADE Ciocolata cacao straturi, desert la pahar, praline inrobate,
neagrd ¢ 100% vanilie | praline, trufe, figurine de ciocolatd, Sac 5kg
NOIR SUPREME belgiand naturald drajeuri cu ciocolata, batoane de
e 100% unt de | ciocolata, decor ciocolata
cacao
Ciocolatd ber[ine.r, dong‘r, pg’riserie I.o[nino’ré Thchisé,
5 singl patiserie laminatd deschisa, gogosi,
ne.o.grcl, singie . torturi si prdjituri in straturi, checuri, rulade,
BELCOLADE origin Peru, * 64% continut | negresd, briosd - cupcakes, brownie,
fara leciting, masd de mousse-uri si sarlote, cheesecake, tarte,
ORIGINS NOIR cu aromd cacao eclair - choux, desert la pahar, specialitati sac 15kg
PERU 64% naturald de (macarons, bezele)praline inrobate,
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Produs

Descriere

Caracteristici

Aplicatii

Ambalare

) berliner, donut, patiserie laminatd inchisa,
* 55% COQT'V‘UT patiserie laminatd deschisd, gogosi, torturi si
BELCOLADE . . de masa de | prgjituri in straturi, checur, rulade, negresd,
SELECTION Ciocolata cacao briosd - cupcakes, brownie, mousse-uri si
neagrd * 100% vanilie | sarlote, cheesecake, tarte, eclair - choux, Sac 5 kg
NOIR belgiana naturald desert la pahar, specialitali (macarons,
CACAO-TRACE « 100% unt de | bezele)praiine inrobate, praline, frufe,
cacao figurine de ciocolatd, drajeuri cu ciocolatd,
batoane de ciocolatd, decor ciocolatd
) berliner, donut, patiserie laminatd inchisd,
* 34% COQT'V‘UT patiserie laminatd deschisd, gogosi, forturi si
BELCOLADE Ciocolatd de masa de | prgjituriin stratun, checurn, rulade, negresd,
SELECTION LAIT | belaiand cacao briosd - cupcakes, brownie, mousse-uri si
U % te i * 100% vanilie | sarote, cheesecake, tarte, eclair - choux, Sac 5 kg
CARAMEL cc:ror?wel ’ natfurald desert la pahar, specialitati (macarons,
CACAO-TRACE « 100% unt de | bezele)praiine inrobate, praiine, frufe, figurine
cacao de ciocolatd, drajeuri cu ciocolatd, batoane
de ciocolatd, decor ciocolata
. 355% berliner, donut, patiserie laminatd inchisd,
continut de | Patfiserie laminatd deschisa, gogosi, forturisi
= praijituri in straturi, checur, rulade, negresa,
masa de
BELCOLADE Ciocolata cacao briosa - cupcakes, brownie, mousse-uri si
SELECTION LAIT | belgiand cu . . sarlote, cheesecake, tarte, eclair - choux, Sac 5kg
CACAO-TRACE lapte ;g??;/%mhe desert la pahar, specialitati (macarons,
bezele)praline inrobate, praline, trufe, figurine
* 100% unt de [ e ciocolatd, drajeuri cu ciocolatd, batoane
cacao de ciocolatd, decor ciocolatd
berliner, donut, patiserie laminatd inchisd,
patiserie laminatd deschisd, gogosi, torturi i
BELCOLADE Ciocolatd prgjituri in straturi, checur, r'ulade, negresa,
ELECTION belgianad cu . . - briosc - cupcakes, brownie, mousse-uri si
SELECTIO gust deosebit ‘Zoe(ycrggéi sarlote, cheesecake, tarte, eclair - choux, Sac 4 kg
AMBER de caramel desert la pahar, specialitati (macarons,
CACAO-TRACE |sarat bezele)praline inrobate, praline, trufe, figurine
de ciocolatd, drajeuri cu ciocolatd, batoane
de ciocolatd, decor ciocolata
BELCOLADE
ELECTION . - . 30% - praline inrobate, trufe, praline, figurine de
SELECTIO gleolciglr?;oolbé g%i?gég ciocolatd, drajeuri cu ciocolatd, batoane | Sac 5 kg
BLANC 9 de ciocolata, decor ciocolatd
CACAO-TRACE
Ciocolata
STICKS neagrd, sub ® 45% masa produse de patiserie si brutdrie Cutie
CACAO-TRACE formd oie de cacao ; 1,60 kg
i batoane
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Produs

Descriere

Caracteristici

Aplicatii

Ambalare

* 51% continut

berliner, donut, patiserie laminatd inchisa,
patiserie laminatd deschisd, gogosi, forturi si

Ciocolatd de masa de | prgjiturin stratur, checun, rulade, negresa,
BELCOLADE neagrd cacao briosd - cupcakes, brownie, mousse-uri si
GRAINS belgiang, * 100% vanilie | sarote, cheesecake, tarte, eclair - choux, Sac 5kg
CACAO TRACE sub forma de naturald desert la pahar, specialitai (acarons,
picaturi « 100% unt de | ezele)praline inrobate, praline, frufe, figurine
cacao de ciocolatd, drajeuri cu ciocolatd, batoane
de ciocolatd, decor ciocolata
berliner, donut, patiserie laminatd inchisd,
* 73% confinut J|roo;ris¢ri¢ Icir“r}in'on’rd ?eichisdH gog§>§i,| .
. - masd de orturi si prdijituri in straturi, checuri, rulade,
BELCOLADE C'OCO|9TO negresad, briosd - cupcakes, brownie,
neagrd cacao, o
ORIGINS pelgand . 100% vanilie | Mousse-uri sisariote, cheesecake, farte, | ¢ s kg
’ (o] . . T
VIEINAM 73% | Georgne | o, | eeoh:chous. deser 2 porcr specilar
CACAO TRACE | Vietnam * 100% unt de [ praline, trufe, figurine de ciocolatd,
cacao drajeuri cu ciocolatd, batoane de
ciocolatd, decor ciocolatd
berliner, donut, patiserie laminatd inchisd,
Ciocolata cu patiserie laminatd deschisd, gogosi,
BELCOLADE lapte, single . torturi si praijituri in straturi, checur, rulade,
ORIGINS LAIT ongin TCOmngQlOW * 45% continut | negresd, briosd - cupcakes, brownie,
CAMEROON g: ZZr(Z:rl:el ;ie masa de mousse-uri si sarlote, cheesecake, tarte, sac 15 kg
. Cacao eclair - choux, desert la pahar, specialitafi
cafeaq, provenitd R :
45% din ogrigul’rurc (macarons, bezele)praline inrobate,
CACAO TRACE | sustenabila praline, frufe, figurine de ciocolatd,
Cacao Trace drajeuri cu ciocolatd, batoane de
ciocolatd, decor ciocolatd
Ciocolata
gﬁgﬁrgﬁﬁ;gg!ies berliner, donut, patiserie laminatd inchisd,
cu note frucToTe' patiserie laminatd deschisa, gogosi,
BELCOLADE tropicale de torturi §ivpréji‘ru[i in straturi, checuri, r.ulode,
banana, ananas, . negresq, briosd - cupcakes, brownie,
ORIGINS NOIR A * 68% continut -
fructul pasiunii masd de mousse-uri si sarlote, cheesecake, tarte, Sac 15k
PHILIPPINES incheind cu eclair - choux, desert la pahar, specialitafi 9
68% note de iarbd cacao (macarons, bezele)praline inrobate,
° proaspafasi praline, trufe, figurine de ciocolatd,
ggrole, ,(p:rcf;’i'g'm drajeuri cu ciocolatd, batoane de
er;fgrg]gb?réU ciocolatd, decor ciocolata
Cacao Trace.
Ciocolatd albg,
single origin
EOU?DUGOONESV berliner, donut, patiserie laminatd inchisd,
note de vanilie poﬁsgrig Ic:vrrwinq:rd deschisd, gogp§i,
BELCOLADE ce dezvaluie . torturi si praijituri in straturi, checur, rulade,
ORIGINS PAPUA | cromele de . E:ZS g%ﬂeﬂﬂuf negresa, briosa . CT:upchokes, brokwnTIe,T
cumarin si mousse-uri si sarlote, cheesecake, tarte,
NEW GUINEA piersica ce se cacao eclair - choux, desert la pahar, specialitafi Sac 15kg
36% Intalnesc cu (macarons, bezele)praline inrobate,
CACAO TRACE | cromeleintense praline, frufe, figurine de ciocolatd,

de lapte si unt,
provenitd din
agricultura
sustenabild
Cacao Trace.

drajeuri cu ciocolatd, batoane de
ciocolatd, decor ciocolatd
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Produs

Descriere

Caracteristici

Aplicatii

Ambalare

Cuverturd de
ciocolatd albd
vegana, cu gust

BELCOLADE putemnic si textura
cremaodasda, cu ° 36% Conﬁnu‘[ . R . .
SELECTION arome subtile Masé dé praline inrobate, trufe, praline, figurine de
WHITE PLANT- de nuci si vanilie, cacao ciocolatd, drajeuri cu ciocolatd, batoane | Sac 5 kg
tuate de de ciocolatd, decor ciocolatd
BASED CACAO | °-°'™ '
note delicate de
TRACE miere, provenitd
din agricultura
sustenabild
Cacao Trace
Cuvertura de . .. . IR .
ciocolatd, cu ber[mer, dongT, pghsene I.o[mno‘ro |rjch|so,
gust asemandtor [?C';”S?”_e Iovr"r]rmqﬂ’ro (Jr:ie?c:msc},w 9ogosi, .
ciocolatei cu orturi si prdjituri in straturi, checuri, rulade,
BELCOLADE lapte, echilibrat | , 46% continut negresq, briosd - cupcakes, brownie,
SELECTION MILK | si textura moosé de mousse-uri si sarlote, cheesecake, tarte, sac 5k
PLANT-BASED cremoasd, cu cacao eclair - choux, desert la pahar, specialitafi 9
note fine de

CACAO-TRACE

cacao, provenitd
din agricultura
sustenabild
Cacao Trace.

(macarons, bezele)praline inrobate,
praline, trufe, figurine de ciocolatd,
drajeuri cu ciocolatd, batoane de
ciocolatd, decor ciocolata

PRODUSE FARA ZAHAR ADAUGAT

Produs Descriere Ambalare
BELCOLADE
SELECTION Ciocolatd neagrd Belcolade, férd zahdr, indulcitd cu malfitol, provenita din | ¢ o
NOIR agricultura sustenabild Cacao-Trace. 9
NO SUGAR
BELCOLADE
SELECTION LAIT | Ciocolata cu lapte Belcolade, fard zahdr addugat, indulcitd cu malfitol, Sqc 5 k
NO ADDED provenita din agricultura sustenabild Cacao-Trace. 9
SUGAR
BELCOLADE
SELECTION Ciocolatd albd Belcolade, fard zahdr addugat, indulcitd cu maltitol, Sac 5 k
BLANC NO provenita din agricultura sustenabild Cacao-Trace. 9
ADDED SUGAR
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