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De la semilla al corazon:

El Chocolate como simbolo de amor
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tHola Chocofan!
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Bienvenido a la 162 edicidn de la Chocolate
Academy™ Magazine México y al inicio de un
emocionante Ano Nuevo, es un honor com-
partir contigo esta nueva entrega, cargada
de inspiracion, creatividad y pasién por el
Chocolate, el arte que nos une y motiva a
seguir innovando.

En Novedades del Chocolate, descubriremos
por qué el Chocolate es el protagonista in-
discutible del mes de febrero con De la semi-
lla al corazén: El Chocolate como simbolo de
amor. Exploramos su papel en San Valentin
y las tendencias que marcardn la tempora-
da, ademds de inspirarte a crear con Calle-
baut, el Auténtico Chocolate Belga.

En Guru del Chocolate, celebramos el amor
y el Chocolate con el Chef Sergio Jiménez,
nos comparte su visién sobre el Chocola-
te como un lenguaje universal, ideal para
transmitir emociones durante San Valentin
y otras ocasiones especiales.

La creatividad toma protagonismo en nues-
tra seccién de Recetas, donde la Chef Erén-
dira Zarate nos deleita con "Creaciones de
autor con Callebaut”. Ademads, el Chef Nico-
las Dutertre nos sorprende con su propues-
ta "5 Chocolates, 5 Entremets”, una obra
maestra de versatilidad y técnica que resal-
ta la magia de los Chocolates Callebaut.

En Héroes del Chocolate, el Chef Alejandro
Cocom, reinventa un cldsico atemporal: los
helados. Su pasién por estos postres frios
nos lleva a explorar técnicas modernas que
les otorgan un togue Unico y memorable.

Ademds, en la seccién Secretos de un Cho-
colatero destaca el arte de transformar el

Chocolate en figuras comestibles. El Chef Armando
Chan comparte sus técnicas y secretos para crear
auténticas obras de arte que deleitan tanto la vista
como el paladar.

Finalmente, en Breves del Chocolate, conoce el exqui-
sito Praliné de Pistaches 70% Cacao Barry, un produc-
to que promete llevar tus creaciones a un nuevo nivel.
Ademds, podrds descargar un recetario exclusivo con
este ingrediente estrella.

Cada pdgina de esta edicién estd pensada para inspi-
rar, ensenar y motivar a nuestra comunidad. Gracias
por ser parte de esta travesia en la que exploramos
juntos el universo infinito del Chocolate.

iQue este 2025 sea un ano lleno de dulces logros y nue-
vas creaciones!

Ofelia Elias
Sr. Brand Marketer Mexico & Caribbean


https://www.linkedin.com/in/ofelia-elias-892526210/
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NOVEDADES DEL CHOCOLATE

De la semilla al corazon:

El Chocolate como simbolo de amor

Desde tiempos ancestrales, el Chocolate ha sido un simbolo de placer, lujo y conexidn
emocional. En el mundo culinario, pocas creaciones evocan tantas emociones como una
pieza de Chocolate bien trabajada. Pero, cuando llega febrero, este ingrediente alcanza
su mdximo esplendor: el Chocolate se convierte en la representacién tangible del amor.

San Valentin es una de las fechas mas importantes para la
Industria Chocolatera, donde cada bocado cuenta una historia
de pasidén y maestria.

En esta ocasidon, exploramos por qué el Chocolate ha conquistado el corazén de las
personas a lo largo de los siglos y cdémo los Chefs pueden innovar para sorprender a sus
clientes con creaciones irresistibles utilizando Callebaut, el Auténtico Chocolate Belga.




Un romance milenario con el Chocolate 0 :‘

El vinculo entre el Chocolate y el amor no es ca-
sualidad, los mayas y los aztecas ya considera-
ban el cacao como un alimento divino, asociado
a la fertilidad y la energia. Con la llegada del
Chocolate a Europa en el siglo XVI, su exclusivi-
dad lo convirtié en un obsequio reservado para
la realeza y la nobleza. Con el tiempo, el Choco-
late pasd de ser una bebida sagrada a un sim-
bolo universal de amor y seduccién.

En el siglo XIX, Richard Cadbury popularizé la idea de regalar bombones en cajas decoradas con
corazones, sentando las bases de una tradicién que se ha consolidado hasta nuestros dias. Ac-
tualmente, el 14 de febrero representa hasta el 10% de las ventas anuales de Chocolate en México,
convirtiéndose en una fecha clave para la Industria Chocolatera.

Beneficios y curiosidades del Chocolate

El Chocolate no sélo es un deleite para el paladar, sino que también cuenta con beneficios cientifi-
camente comprobados:

mmm Mejora el estado de dnimo: Contiene feniletilaming,
una sustancia quimica asociada con la sensacién
de enamoramiento.

mmm Propiedades antioxidantes: El cacao es rico en fla-
vonoides, que ayudan a mejorar la circulacién san-
guinea y la salud cardiovascular.

mmm Versatilidad culinaria: Su capacidad para adaptar-
se a distintas texturas y combinaciones permite a
los chefs crear recetas innovadoras y sofisticadas.

Las tendencias chocolateras

para San Valentin

Cada ano, los Chocolateros y Pasteleros reinventan el arte de regalar Chocolate en San Valentin. Te
compartimos algunas de las tendencias que marcardn esta temporada:




Experiencias multisensoriales: Chocolates rellenos con tex-

turas sorprendentes, desde pralinés crocantes hasta gana-
ches especiados.

Colores y formas innovadoras: Corazones en tonos vibran-

tes, bonbones con efectos marmoleados y piezas con deta-
\ lles dorados.

Combinaciones atrevidas: Sabores como frambuesa con pi-

mienta rosa, Chocolate amargo con lavanda o Chocolate
Blanco con maracuyd y coco estdn en auge.

Personalizaciéon y storytelling: Chocolates con mensajes

grabados, empaques con storytelling y ediciones limitadas
con conceptos Unicos.




Creando experiencias inolvidables con

Callebaut

Para los Chefs, el Chocolate no es sélo un ingre-
diente, sino una herramienta de expresién. Ca-
llebaut, con su legado de Auténtico Chocolate
Belga, ofrece una gama de productos de la mds
alta calidad, permitiendo elaborar desde crea-
ciones cldsicas hasta propuestas vanguardis-
tas.

Experimentar con texturas, rellenos y
decoraciones puede hacer que cada postre

sea una declaracion de amor en si mismo.

El Chocolate y el amor han estado ligados por siglos, y San Valentin sigue siendo la mejor excusa para
transformar este ingrediente en creaciones inolvidables. Con la calidad del Chocolate Callebaut, los
Chefs tienen en sus manos la posibilidad de llevar sus recetas al siguiente nivel, ofreciendo a sus clientes
y seres queridos una experiencia que despierte emociones

Este ano, deja que tu creatividad brille y haz que cada bocado cuente.

iPorque no hay mejor manera de expresar
amor que con el Auténtico Chocolate Belgal!




En esta edicidn, presentamos una entrevista ex-
clusiva con el Chef Sergio Jiménez, Chef Ejecuti-
vo en Pueblo Bonito Resort Sunset en Los Cabos,
Baja California Sur - México y miembro del Club
Callebaut México.

Con su pasién por el Chocolate y su creatividad en
cada recetaq, el Chef Sergio nos comparte su vi-
sion sobre el Chocolate como un lenguaje de amor,
especialmente en ocasiones tan especiales como
San Valentin.

Ademds, nos revela sus secretos para crear pos-
tres irresistibles que conquistan corazones. jNo te
pierdas esta inspiradora conversacién sobre cémo
el Chocolate puede transformar momentos Unicos
en dulces recuerdos!

DALE PLAY

A LA ENTREVISTA

Chef Sergio Jiménez
Chef Ejecutivo
Pueblo Bonito Resort Sunset
Los Cabos, Baja California Sur -
México

@zergioj



https://www.instagram.com/zergioj
https://central.zone/entrevistas_callebaut/Sergio_Jimenez.mp4
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Creaciones de autor
con Callebaut

En esta edicién, la Chef Eréndira Zarate, Chef Pastelera
en Secrets The Vine Cancun en Cancun, Quintana Roo

- México y miembro destacado del Club Callebaut Mé-
Xico, nos comparte cinco recetas exclusivas que elevan
la reposteria a una verdadera expresién artistica. Cada
creacién refleja su talento, pasiéon y maestria en el ma-
nejo del Auténtico Chocolate Belga, transformando este
ingrediente en el alma de postres que conquistan el pa-
ladar y la vista.

iPrepdrate para descubrir técnicas, sabores y texturas
que te inspirardn a innovar en tu cocinal!

MOUSSE DE
CHOCOLATE Y CAFE

POR LA CHEF
ERENDIRA ZARATE

Cremoso de Chocolate Procedimiento

Callebaut 811 Para el centro ligero de Chocolate Callebaut 823 y café
Ingredlentes 1. Calienta la leche y el café, agrega la gre-

250g crema netina previamente hidratada.

2509 leche 2. Vierte la mezcla sobre el Chocolate Ca- cattepaur B8
1009 yemas llebaut 811y emulsiona. ng e \SE
60g azucar 3. Monta la crema y mezcla a 45°C.

4g grenetina 4. Dosifica en molde de mini esferasy con-

20g agua gela

250g Chocolate Callebaut 811




Procedimiento Paralabase Mousse Ligero de
1. Realiza una crema inglesa a 85°C con la Chocolate Callebaut 823

crema, la leche, las yemas y el azUcar. o

2. Mezcla la crema inglesa con la grenetina Ingredlentes
previamente hidratada. AT 25N 250g leche

3. Vacia la mezcla sobre el Chocolate Calle- R N 4g grenetina

baut 823 y realiza una correcta emulsién. 20g agua

4. Dosificaen molde de esfera, desmoldalos
centros de Chocolate Callebaut 823 y café,
y vierte sobre el Mousse ligero de Chocola-

te Callebaut 823.
5. Alisa y reserva.

305g Chocolate Callebaut 823
500g crema para batir
369 café soluble

Sablé de Cacao Procedimiento Parael Sablé de Cacao
Ingredlentes 1. Acrema la mantequilla y el azUcar.

120g mantequilla 2. Incorpora el huevo y haz una emulsién.

80g azucar 3. Incorpora los polvos y extiende sobre dos hojas de papel en-
60g huevo coreEe

30g Cocoa Extra Brute

25g almendra en polvo
1/0g harina

Procedimiento Prara el glaseado

1. Hierve en un cazo el aguay el azUcar, agre-
ga la leche condensada y la glucosa.

2. Agrega la Cocoa Extra Brute 22/24 Cacao
Barry en 2 tiempos hasta que se incorpore
completamente y hierva una vez mds.

3. Vierte la mezcla anterior sobre el Choco-
late Callebaut 811, agrega la masa de gela-
tina y brillo neutro.

4. Emulsiona y aparta, usa a 35°C para gla-
sear.

Montaje

1. Desmolda los mousses y glasea.
2. Coloca sobre el Sable de Cacao.

- - 4. Corta bases circulares de 5 cm aproximadamente y hornea
acao Barry a 160°C por 12 min.

Glaseado
Ingredientes

180g agua

4509 azucar

350g glucosa liquida

270g leche condensada

210g Cocoa Extra Brute
Cacao Barry

340g masa de gelatina

3859 brillo neutro

200g Chocolate Callebaut 811

3. Decora con una moneda de Chocolate Callebaut 811.
4. Agrega una pequena porcién de hoja de oro

:Disfruta!

Tip: Se puede cambiar la decoracién de moneda por una
pluma de Chocolate Callebaut 823.




BARRA DE CHOCOLATE BLANCO W2Y
FRAMBUESA LIOFILIZADA

POR LA CHEF ERENDIRA ZARATE

Procedimiento Ingredientes

1. Precristaliza todo el Chocolate Callebaut 570g Chocolate Callebaut W2
W2y con 450g hacer 3 barras de Chocola- 50g frambuesa liofilizada

te. 40g pistache picado

2. Une el resto del Chocolate Callebaut W2

con la frambuesa liofilizada hasta sabori-
zarlo.

3. Coloca la mezcla anterior en forma dia-
gonal del molde, de esquina a esquina sin
rellenar por completo.

4. Agrega el pistache y un par de frambue-

FINEST BELGIAN %=
CHOCOLATE

sas liofilizadas enteras. hu'w

5. Coloca encima el Chocolate precristali- fﬂ;
zado de frambuesa y enseguida coloca la e |
barra entera de Chocolate Callebaut W2 a st

modo de pegar uno con otro.
6. Haz una ligera presién para unificar los SRR Fecs 25k ©-551bs
Chocolates, deja cristalizar y desmolda. J

tDisfruta!

Tip: Puedes hacer combinaciones de Chocolates y jugar con toda la gama de colores de Callebaut.
También puedes utilizar algin té en sobre de tu preferencia para saborizar el Chocolate.




BROWNIE

POR LA CHEF ERENDIRA ZARATE

Brownie Procedimiento srownie

|ng redientes 1. Funde la mantequilla con el Chocolate

506g mantequilla Callebaut 811.

440g Chocolate Callebaut 811 2. En una batidora, bate el huevo y el azucar. {
506g azUcar 3. Agrega la mezcla anterior e incorpora. cattepauT I
@ piezas huevo 4. Cierne losingredientes secosy agrega de ma- A
5069 harina nera envolvente a la mezcla. 811
168g Cocoa Extra Brute 5. Agrega la nuez pecana previamente tosta- = s
Cacao Barry das y troceadas.

309 polvo para hornear 6. Vierte sobre un marco de 30x30 cm a 3/4 de

5g sal alto y hornea a 140°C durante 30 a 35 minutos.

168g nuez pecana

Procedimiento Salsa de Frambuesa Salsa de Frambuesa

1. Calienta el puré de frambuesa, el agua y el azicar. Ingredlentes

2. Junta el azUcar restante con la pectina. 130g puré de frambuesa
3. Una vez liquido, llega a 85°C y agrega la pectina y el agar, cocinar 13g agua

por 3 minutos. S0Og azucar

4. Retira del fuego, enfria y procesa hasta que tenga consistencia 2g agar
de gel. 2g pectina
/g azucar
1g colorante gel rojo
Decoraciones de Procedimiento Decoraciones de Chocolate Blanco
Chocolate Blanco 1. Precistaliza el Chocolate Callebaut W2 y vierte en una manga a
|ng redientes modo de hacer puntos de 1 cm de didmetro sobre un papel guita-

rra.
2. Espolvorea con un cernidor ligeramente la Cocoa Extra Brute
Cacao Barry y coloca otro papel guitarra encima, presiona hasta
tener un mdximo de 1a 2 mm de grosor.

3. Deja secar el Chocolate y reserva.

150g Chocolate Callebaut W2
5g Cocoa Extra Brute Cacao
Barry




Montaje

1. Corta el brownie de 10x2 cm y uno revuelca en la Cocoa Extra Brute Cacao Barry, retira el exceso

y reserva.
2. Decora el plato con abundante salsa de frambuesa al gusto y coloca dos trozos de brownie.

3. Coloca entre ellos la decoracién de Chocolate Callebaut W2.

eSS
Tt s
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:Disfrutal

Tip: Para la decoracién de Chocolate, puedes sustituir el Chocolate Callebaut W2 por Chocolate Calle-

baut 823.
Es importante poner abundante salsa de frambuesa y frambuesas frescas para hacer una combina-

cién perfecta.

FINGER DE CHOCOLATE TROPICAL

POR LA CHEF ERENDIRA ZARATE

Bizcocho de Chocolate

Ingredientes

105g Chocolate Callebaut 811 90g harina

?0g crema para batir 6g polvo para hornear
150g huevo 24g Cocoa Extra Brute
1509 azucar Cacao Barry

60g almendra en polvo 60g mantequilla

120g claras

Procedimiento Bizcocho de Chocolate

1. Calienta la crema y el Chocolate Callebaut 811 a 50°C.

2. Bate el huevo con el azicary, una vez montado, agrega la al-
mendra en polvo y los polvos cernidos.

3. Agrega la mantequilla fundida a la mezcla de crema con
Chocolate Callebaut 811.

4. Incorpora las claras previamente montadas.

5.Vierte la mezcla en 3 silpats y hornea de 10 a 15 minutos apro-
ximadamente a 160°C.




1. Calienta la crema para batir a 60°C y agrega el Chocolate
Callebaut 823.

: , .
3009 crema para batir 2. Emulsiona con la mantequilla a 45°C y agrega la crema para

300g Chocolate Callebaut 823 batir montodo.
48g mantequilla 3. Refrigera y aparta para formar el pastel.

150g crema para batir

1. Calienta la pectina NH con el aztUcar a 40°C.

2. Calienta los purés a 40°C. 240g puré de pldtano
3. Mezcla todos los ingredientes, cocina hasta llegar a los 105°C y 2409 puré de mango
retira. 1209 puré de maracuyd

50g azUcar mascabado
16g pectina NH

1. Haz un caramelo seco con azuUcar y glucosa.
2. Aparte, calienta la crema para batir y la vainilla, reserva.

187g azucar 3. Al obtener el color dmbar de caramelo, desglasa con la crema
30g glucosa para batir y la vainilla.

150g mantequilla 4. Mueve hasta diluir por completo el azUcar.

929 crema para batir 5. Apartay vierte la mantequilla, emulsiona y agrega la sal rosa del

0.5 pieza vainilla

_ Himalaya al gusto.
Sal Rosa de Himalaya

1. Coloca el bizcocho de Chocolate sobre el marco para utilizarlo de base, seguido coloca la crema de
Chocolate y coloca una capa delgada de jalea tropical.

2. Refrigera y repite el proceso dos veces mds hasta terminar el pastel, congela por 2 horas.

3. Corta de 3x9cm de largo.

4. Coloca con duya lisa copos sobre la capa y decora con rectdngulos de Chocolate del mismo tama-
no del Finger y colécalo encima.

5. Pon un semi espiral sujeto con un punto de crema de Chocolate y una hoja de oro.

6. En un plato plano, colocar la salsa de caramelo en espiral.

/. Coloca el pastel en 90°.

Tip: Puedes agregar glaseo neutro negro al finalizar el armado del pastel. Trampar el pastel con glaseo
de Chocolate Callebaut 811 y pepita de uva, agregando almendra tostada para darle textura si se de-
sed. *Ver receta de glaseo de Cake de Pldtano y Chocolate, cambiar el Chocolate Callebaut Gold.
También puedes cambiar la salsa de caramelo por la misma jalea tropical para obtener un sabor mds
afrutado.



CAKE DE PLATANO Y CHOCOLATE

POR LA CHEF ERENDIRA ZARATE

Bizcocho de Platano
G. Free

Ingredientes

383g azucar

102g huevo

1199 aceite de oliva

/799 puré de pldtano maduro
383g harina sin gluten

6g bicarbonato de sodio

1g polvo para hornear

29 sal

Procedimiento

Bizcocho de Platano G. Free

1. Mezcla el azUcar, el huevo, el
aceite de oliva y el puré de plata-
no maduro, después agrega los in- |

gredientes secos previamente cer-
nidos. 44
2. Hornea a 175°C en un molde de }’

, £ A
panqueé. /
Procedimiento Mousse De Platano Mousse De Platano
1. Funde el azuUcar a baja temperatura, agrega el puré de pldtanoy Ingredlentes
mezcla. 1509 puré de pldatano
2. Agrega la leche y el ron, mantén a 45°C y agrega la grenetina. 38g azUcar mascabado
3. Baja a 30°C y agrega la crema semimontada. 259 leche

g ron

4. Vierte sobre el bizcocho y congela. .
8g grenetina

225g crema para batir

Crema de Caramelo Procedimiento Crema de Caramelo
|ng redientes 1. Haz un caramelo seco con azuUcar y glucosa.
) 2. Calienta a 130°C la crema y desglasa.
80g azdcar 3. Agrega sobre el Chocolate Callebaut Gold y baja a 40°C.
80g glucosa 4. Agrega la mantequilla a temperatura ambiente y la sal, reposa
206g crema

120g Chocolate Callebaut Gold ~ P°" 2% horas.

206g mantequilla
2g sal




PrOcedimientO Glaseado Chocolate Callebaut 823 Glaseado Chocolate
Callebaut 823

1. Funde el Chocolate Callebaut 823, agrega el aceite de pepita y Ingredientes

emulsiona. Reserva.
400g Chocolate Callebaut 823

40g aceite de pepita de uva/
oliva

Montaje

1. Glasea el cake previamente congelado.
2. Coloca sobre un platoy, con duya de pasto, coloca la crema de caramelo a lo largo del cake hacién-

dolo en repetidas ocasiones.
3. Coloca pldtanos previamente caramelizados con azucar, hojas de oro y brotes de menta.

tDisfruta!

Tip: Puedes glasear con Chocolate Callebaut Gold y usar otra duya si asi lo deseas para cambiar el di-
seno. Ademds, puedes agregar Salted Caramel Crispearls Mona Lisa para redondear el sabor.
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Con estas creaciones, la Chef Eréndira Zarate nos invita a explorar el infinito potencial del Chocolate
Callebaut. Mds que recetas, son experiencias que celebran la creatividad y el amor por el Chocolate.

;Cudl serd la primera que llevards a la mesa? jAtrévete a replicarlas y a darle tu toque personal!

_ L AR > -:. I AmmAEAYT ) 5]]
wes A R e
% S8

S . S |
————

CRAFTED MR M
FRQHH EH-HT? Bty

ARGID




HEROES DEL CHOCOLATE

Helados:
Clasicos de hoy y siempre

En esta edicidon de Héroes del Chocolate, presen-
tamos una inspiradora entrevista con el Chef Ale-
jandro Cocom, Chef Pastelero en Hyatt Ziva Los
Cabos en Los Cabos, Baja California Sur - México.

En esta conversacién, el Chef Cocom comparte su
vision y pasion por los helados, explorando cémo
los cldsicos de siempre se reinventan con técnicas
modernas y un togue Unico. A través de su expe-
riencia, descubrimos cémo los helados contindan
siendo un elemento fundamental en su propuesta
gastrondmica, siempre manteniendo la esencia de
la tradicién y la innovacién.

Ademds, su participacion en el Club Callebaut Mé-
xico le ha permitido llevar su creatividad a nuevos
horizontes, utilizando ingredientes excepcionales
para lograr resultados sorprendentes. jNo te pier-
das esta fascinante entrevista!

DALE PLAY

A LA ENTREVISTA

Chef Alejandro Cocom
Chef Pastelero
Hyatt Ziva Los Cabos

@patisier_alexei

HEROES DEL CHOCOLATE


https://www.instagram.com/patisier_alexei
https://central.zone/entrevistas_callebaut/Alejandro_Cocom.mp4
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100% cacao

Un cacao marrén en polvo, muy oscuro y fragante, para
condimentar de manera deliciosa las preparaciones y galletas.

V.
Extra Brufte

100% cacao

Cocoa de color rojo intenso.
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n @CacaoBarryOfficial



SECRETOS DE UN CHOCOLATERO

Del Chocolate al Arte:

Creando figuras comestibles

En esta edicidn, presentamos una entrevista exclu-
siva con el Chef Armando Chan, Chef Pastelero en
el Hotel Viceroy en Los Cabos, Baja California Sur -
México y miembro del Club Callebaut México.

A través de sus manos expertas, el Chef Chan nos
comparte los secretos detrds de la creacién de figu-
ras comestibles, transformando el Chocolate en au-
ténticas obras de arte.

Desde la eleccidn de los mejores ingredientes hasta
las técnicas de modelado, el Chef nos invita a des-
cubrir cémo el Chocolate se convierte en una forma
de expresiéon culinaria Unica. jNo te pierdas esta fas-
cinante entrevista!

’ DALE PLAY

A LA ENTREVISTA

Chef Armando Chan Pech
Chef Pastelero
Hotel Viceroy
Los Cabos,
Baja California Sur - México

@yahilchan

SECRETOS DE UN CHOCOLATERO


https://www.instagram.com/yahilchan
https://central.zone/entrevistas_callebaut/Armando_Chan.mp4

5 Chocolates - 5 Entremets

El Chef Nicolas Dutertre nos sorprende con una pro-
puesta Unica: 5 Entremets creados a partir de una
sola receta base, cada una elaborada con los cinco
Chocolates de Callebaut. Desde el intenso sabor del
Chocolate Callebaut 811 hasta el afrutado sabor del
Chocolate Callebaut RB1, estos Entremets son una
verdadera muestra de versatilidad y creatividad.

La ventaja de trabajar con el Auténtico Chocolate
Belga radica en su calidad inigualable y su consisten-
cia en cada Chocolate, permitiéndote transformar
una sola receta en cinco experiencias completamente
diferentes. Sorprende a tus clientes con una propues-
ta Unica que destaca por su sabor, textura y persona-
lidad, mientras optimizas tu produccién y amplias tu
oferta.

Descubre cémo elevar tus creaciones con los Choco-
lates Callebaut y deleita a todos los paladares con
estos Entremets. jAtrévete a experimentar!

Che Nicolas Dutertre
Director de la Chocolate Academy™
Montreal

@chefdutertre

ENTREMETS 5 COLORES

POR EL CHEF NICOLAS DUTERTRE



https://www.instagram.com/chefdutertre/

Bizcocho de Almendra

Ingredientes

2259 harina

140g azucar glass

140g almendra en polvo
350g yema de huevo
100g azucar

150g mantequilla fundida
400g clara de huevo
1509 azucar

Procedimiento Crujiente

1. Funde el Chocolate Callebaut W2 con la mantequilla clarificada. |ngredientes
2. Vierte la mezcla anterior sobre los demds ingredientes y mezcla.

PrOCGdimiento Bizcocho De Almendra

1. Tamiza la harina, el azdcar glass y las almendras en polvo.

2. Bate las yemas con 100g de azucar y anade a la mezcla anterior.
3. Anade la mantequilla fundida.

4. Bate las claras de huevo con 150g de azucar y anade a la mezcla
anterior.

5. Vierte en una bandeja de hornear con una profundidad a 2cm.
6. Hornea durante 18 minutos a 175°C.

Crujiente

90g Chocolate Callebaut W2

it eee 50g Praliné de Avellana
@ Callebaut
gty 80g Pailleté Feuilletine
W2 Callebaut
E‘% 310g crumble salado
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30g mantequilla clarificada




Mousse de
Chocolate con Leche

Ingredientes

500g Chocolate Callebaut 823
310g crema inglesa

28g masa de gelatina

4309 nata montada

Procedimiento

1. Vierte la crema inglesa caliente encima del
Chocolate Callebaut 823 y la gelatina, mezcla.
2. Anade la nata montada a 30°C.

3. Vierte directamente en el molde.

Mousse de
Chocolate Amargo

Ingredientes

200g Chocolate Callebaut 70-30-38
125 g Chocolate Callebaut 811

310g crema inglesa

21g masa de gelatina

430g nata montada

Procedimiento

1. Vierte la crema inglesa caliente encima del
Chocolate Callebaut 70-30-38 y el Chocolate
Callebaut 811y la gelatina, mezcla.
2. Anade la nata montada a 30°C.
3. Vierte directamente en el molde.

CALLEBAUT

N MbcTLATE

‘81

Mousse de
Chocolate Blanco

Ingredientes

500g Chocolate Callebaut W2
310g crema inglesa

289 masa de gelatina

4309 nata montada

Procedimiento

1. Vierte la crema inglesa caliente encima del
Chocolate Callebaut W2 y la gelatina, mezcla.
2. Anade la nata montada a 30°C.

3. Vierte directamente en el molde.

CALLEBAUT

-
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Mousse de
Chocolate Gold

Ingredientes

292g Chocolate Callebaut GOLD
1429 leche

28g masa de gelatina

430g nata montada

Procedimiento

1. Vierte la crema inglesa caliente
encima del Chocolate Callebaut GOLD
y la gelatina, mezcla.

2. Anade la nata montada a 30°C.

3. Vierte directamente en el molde.




Mousse de

Chocolate Ruby Procedimiento

CALLEBAUT
|ngredientes 1. Hierve el agua y la remolacha, afiade e

la masa de gelatina. S

285 g Chocolate Callebaut RB1 2. Agrega el Chocolate Callebaut RB1 RB‘I
1429 agua y mezcla. =
6g remolacha en polvo 3. Anade la nata montada a 25°C. = Al
25g masa de gelatina 4. Vierte directamente en el molde. -

320g nata montada

Montaje
Interior Tartas
1. Usa aros de 12 cm de didmetro por 4.5 cm de alto. 1. Usa aros de 14 cm de didmetro por 6 cm de alto.
2. Coloca encima de una bandeja para hornear los 2. Cubre el interior de los moldes con Idminas de acetato.
moldes con las paredes interiores forradas con una 3. Vierte 330g de mousse.
tira de acetato. 4. Anade en la mousse la parte interior de la tarta con
3. Vierte la confitura (200g) en el fondo de los moldes. la confitura mirando hacia abajo.
4. Anade el bizcocho de almendra y congela. 5. Congela ligeramente y anade el crujiente por encima
de la tarta congelada cubriendo los bordes del molde.
6. Congela.
Preparacion

Acabado

1. Desmolda las tartas congeladas y quita las ldminas de acetato, procura
que la parte de la mousse esté arriba.

2. Calienta el glaseado a 30°C y glasea los Entremets.

3. Decora con la crema montada, la confitura, la fruta fresca correspondiente
y con decoraciones de Mona Lisa como Rizos, Virutas o Crispearls.




©

CACAO

BARRY

— Sertce 7’34 D —

{:—.? ardre
.' . e "
Pl FRUITS SECS bt 2

‘ - TFLRHE FHLE DA% E |

k. yoka

IS I?‘O@ _ %
? _

HIVEAU DE TORREFACTION / LEGERE
BUASTING LEVEL f LIGHT

Fourrage an PATISSEFIE ERDEOIATErRE /

Filling for pastry, corfectionery

Hgalieytion de cramely, mouito Jlaces, EICet /
Fos Crenmmsun, mMousses W Ecipaim, Seoes

ldeal en decaration / Ideal in detoration
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Compuesto de pistaches cultivados en el

Mediterrdaneo, se dintingue por su color ) i

verde intenso.

-

Ligeramente tostado para resaltar sus
aromas frescos y auténticos.

K3 (& ecacaoBarryOfficial



BREVES DEL CHOCOLATE

Descubre el exquisito toque gourmet que eleva tus creaciones
al siguiente nivel: el Praliné de Pistaches 70% Cacao Barry.
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Este producto Unico, con su equilibrio perfecto de 70% pis- et e e "
taches y 30% azUcar, destaca por su textura cremosa y su ﬁ

sabor auténtico, convirtiéndose en el aliado ideal para re-
posteros y chocolateros que buscan sorprender.

-

Ademds, su presentacién prdctica en cubetas de 1 kilo (6 por
paquete) y su vida de anaquel de 12 meses garantizan cali-
dad y frescura en cada uso.

Con el Praliné de Pistaches 70% Cacao Barry, cada
creacién se transforma en una experiencia Unica y so-
fisticada. Descarga nuestro exclusivo recetario y des-
cubre codmo incorporar este producto en recetas que
sorprenderdn y cautivardn.

iLleva tu arte al siguiente nivel con el sabor y la calidad
que solo Cacao Barry puede ofrecer!

DESCARGA
EL RECETARIO

BREVES DEL CHOCOLATE


https://drive.google.com/file/d/1Qjo-HzEXOAHqPQXSYlTtbiYdS7OM64KU/view?usp=sharing

Encuentra el

mejor Chocolate
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La alpina
55 G532 2ARL (COMX)
33 1121 0694 (Gdl)

22 2538 9296 (Puebla)
laglpinBcorm.m

La Hueva Alpina
55 5539 1954 ooy
wasssclanuevaalplna.com
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central gourmet

pardefrance.com.mx
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CALLEBAUT

COBERTURA NACIONAL

VAN LEER ESICAO

CHOCOLATES CEACAD BUSTINTABLE

55 5440 6886 ([COMX)

99 BEBE 2421 (Cancun)
33 IR52 5717 (Guadalajara)
32 2281 2605 (vallarta)

62 4172 2589 |Los Cabes)

ntdingredientes.mx
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Central Gourmet
55 55 I6AS

central-gourmet.mx

La Madeleine

55 5601 3739 ([CDMX)
lamadeleineproducts comumx

Distribuclones Santa
Cruz, 5.4, de CW.
B0 0rras 0934

distribucionessanmtcriz oom.

Mlcael
Gastronomica
55 1953 6213
micaelg.com

Distribuidora Martd
S H5le T5E1
wwwLdistribuldorasmartioom

COMX, Guadalajara, Puebla COMX CDMX, EdoMax COMY, Cancdn Tijuana COMXK, Puebla, Canciin COMX
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55 XTI ENS Ferusl Herndndez Bl B3 1766 H] 8154 208 <2 1205 6561 BEN23 4
berrrial_casai hotmaliloom 54 4352 0120 B 4102 8396 chesesolutions.com vantasenlines@totalcake. ms mirceccafosdservicescom 8134222
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Moldes v detalles Miel Hegra Proveedora Materias Primas Belle Cuisine Pealpan
Bl 4419 1400 B9 113 5900 Castronomica La Frontera 23 1107 3191 &4 HETO H1445
meoldesydetalles.com mielnegramazatlan 87 1197 0633 44 3317 B44AE bellecuisine.com.mx pealpan.mx
@hotmail.com A A P S lafrontera.mx
Chihuahua Sinaloa Tarredn Morella, Mich. Guadalajara, Jal San Luis Potosl
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= lﬂm MATERIAS PRIMAS L Fase:
Avios del Bajio Comercializadora MPPD Materias Primas Surtidor del Panadero Represantaciones Pasthigel
351514 57 Moreno del Bajio 44 222] 6364 44 28810286 Safital 95 1524 7607
aviosdelbajio.com 46 1611 9430 materiasprimas.com elsurtidor_ventas T1 7429 BS13 pasthigel.com.mx
www.comoba.com.mx @vahoo.com.mx gcachoZ42S@amail.com
Zamora, Michoacan Celaya, Gto. Querétaro Querétaro cuernavaca Qaxaca
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Cuco Panaderos Alchisa Todo para su pan CIM del Caribe Propan de Morelos Distribuidora Del
951549 0040 96 1233 0795 chiapas) 99 9983 4090 99 8734 8059 77 7484 5465 Pastelero
cucopanaderosyre posteros.com | r.avilatodopan@gmall.com cimdelcaribe.com propanmorelos.com 83 32121708
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