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tHola Chocofan!

;Listo para comenzar el segundo semestre
del 20247 ;Qué rdpido pasa el tiempo! Es-
tamos muy felices de compartir las Ultimas
novedades del primer semestre del ano y las
noticias de la industria.

En la 13a edicién de la Chocolate Academy™
Magazine México comenzamos con un even-
to imperdible: la exclusiva Master Class de
Chocolate del Campedn del Mundo con el
Chef Dimitri Fayard. Conoce todo lo que
sucedid y descarga su exclusivo recetario!

La primavera y el verano son estaciones per-
fectas para experimentar con sabores fres-
cos Y ligeros, en nuestra seccién "Delicias de
temporada: Chocolate para disfrutar en Pri-
mavera-Verano" podrds encontrar recetas
con combinaciones innovadoras que desta-

can los ingredientes de temporada. La temporada de primavera-verano nos trae algu-
nos desafios y oportunidades en la elaboracién de las
Embdrcate en un viaje sensorial a través deliciosas creaciones con chocolate, pero el Chef Fi-
de “Sabores Globales: Un vigje sensorial del  del Baeza nos comparte sus mejores secretos para la
chocolate a través de las diversas culturas”,  creaciény conservacién del chocolate en esta tempo-
este articulo te llevard por un recorrido in- rada... jCondcelos en la seccion "Secretos de un Cho-
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ternacional, explorando cémo diferentes cul- colatero
turas integran el chocolate en sus tradicio-

nes culinarias. Finalmente, te compartimos las Ultimas novedades de
la industria, conoce la nueva imagen y las mejoras del
iDescubre los nuevos productos de SICAQ! empaque de Callebaut.

Ofelia Elias, responsable de las marcas para

México y el Caribe de Barry Callebaut, nos

presenta los Rellenos Sabor a Chocolate y

a Avellana y comparte cémo pueden ser tus ¢Estas listo? jAcompananos!

aliados en tus creaciones. . :
Chef Santiago Plascencia

La primavera es la estacidn perfecta para Chocolate Academy™ México Chef

deleitarse con chocolate, en nuestra seccién

"Dulces tentaciones de primavera” te pre-

sentamos una seleccidn de recetas que des-

tacan por su creatividad y su capacidad de @santi.plascencia
tentar incluso a los paladares mds exigentes

en la estacién mdas florida del ano.


https://www.instagram.com/santi.plascencia/
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https://www.instagram.com/callebautchocolate/
https://www.facebook.com/Callebaut.CL/?brand_redir=1398019400426777

Editorial

Guru del Chocolate / Master Class de
Chocolate del Campedn del Mundo: Chef
Dimitri Fayard

Recetas / Delicias de temporada: Choco-
late para disfrutar en Primavera-Verano

Novedades del Chocolate / Sabores Glo-
bales: Un viaje sensorial del chocolate a
través de las diversas culturas

Héroes del Chocolate / ;:Chocolate o Ave-
llana? Conoce los nuevos Rellenos de
SICAO y algunas recomendaciones

Recetas / Dulces tentaciones de primavera

Secretos de un Chocolatero / Chocolate y
Primavera-Verano jConoce algunos
consejos para esta temporada!

Breves del Chocolate / Callebaut: Conoce
su nuevo empaque!
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Master Class de Chocolate
del Campeédn del Mundo:

CHEF DIMITRI FAYARD

@dimitrifayard

El 14 de marzo se llevd a cabo
la exclusiva Master Class de
Chocolate del Campedn del
Mundo en el Hotel Haven Re-
sorts & Spas by HIPOTELS en
Cancun. Dirigida por el des-
tacado Chef Dimitri Fayard y
acompanado por nueve gran-
des chefs mexicanos.

Durante la Master Class, los participantes tuvieron la oportunidad de sumergirse en el fasci-
nante mundo del chocolate guiados por el Chef Fayard. Ademds de degustar una amplia va-
riedad de delicias de chocolate creadas por el propio Campedn del Mundo, compartieron ex-
periencias y conocimientos con colegas de la industria.



https://www.instagram.com/dimitrifayard/

El ambiente estuvo lleno de entusiasmo y creatividad, creando una experiencia inolvidable para to-
dos los presentes. Este evento no sélo permitid elevar el nivel de excelencia en el arte del chocolate
y la reposteria, sino que también inspird a los participantes a sequir explorando y perfeccionando

su pasién por el chocolate.

iRevive las emociones de la Master Class de Chocolate
del Campedn del Mundo!

DALE PLAY

Tuvimos la oportunidad de disfrutar estas deliciosas crea-
ciones del Chef Dimitri Fayard

iDescarga el recetario!



https://www.instagram.com/p/C5CRv6buOqc/
https://drive.google.com/file/d/1AGOou_-cBYgADfCpnjDTzJfVUWRBV3MT/view?usp=sharing
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https://www.instagram.com/callebautchocolate/
https://www.facebook.com/Callebaut.CL/?brand_redir=1398019400426777

tCelebra la llegada de la temporada Primavera-Verano!

Con la llegada del buen clima, qué mejor manera  Te compartimos algunas recetas irresistibles y
de refrescar y deleitar que con una deliciosa selec- creativas para satisfacer los antojos dulces du-
cién de bebidas, helados y postres elaborados con rante los meses mds cdlidos del ano y crear un
el ingrediente mds tentador: el Chocolate. festin de sabory placer chocolatoso.

Chocolate Refrescante

Chef Mariana Cuevas

Smoothie refrescante que combina perfectamente las no-
tas del pldtano con Sicao Selecto Chocolate con Leche 44%.
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Helado de Praliné de

Avellanas y Café
Chef Alan Espinoza

Helado elegante con Chocolate Callebaut 811 que puede
complementar una oferta gourmet.



https://www.chocolate-academy.com/es-MX/inspiraciones/recetas/Chocolate-Refrescante
https://www.chocolate-academy.com/es-MX/inspiraciones/recetas/Helado-de-pralin%C3%A9-de-avellanas-y-caf%C3%A9

Frozen Pina Colada

Chef Mariana Cuevas

sabor del Chocolate Blanco SICAO.
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Helado de Pistache
con Cassis

Chef Maricarmen Guerra

La acidez del cassis eleva la combinacién de la cremosidad y
el dulzor del Chocolate Callebaut W2 con pistache.
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Bebida refrescante que emula a una pina colada pero con el

Bubble Tea de Chocolate Blanco

Chef Patricia Rodriguez

nar con diferentes variedades de té.
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Sumeérgete en un mundo de sabores indulgentes con
estas irresistibles creaciones que te refrescardan en los
dias cdlidos.

< Es una bebida en tendencia que, con la adicién de chocolate,
| se le agrega un valor extra y se diferencia; se puede combi-


https://www.chocolate-academy.com/es-MX/inspiraciones/recetas/Bubble-tea-de-chocolate-blanco
https://www.chocolate-academy.com/es-MX/inspiraciones/recetas/Frozen-Pi%C3%B1a-Colada
https://www.chocolate-academy.com/es-MX/inspiraciones/recetas/Helado-de-pistache-con-cassis
https://www.chocolate-academy.com/es-MX/inspiraciones/recetas/catalog
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Sabores Globales: Un viaje sensorial del
chocolate a través de |las diversas culturas

El chocolate, ese manjar de dioses que ha conquis-
tado paladares alrededor del mundo, es mucho mds
que un simple dulce, es un simbolo de placer, un arte
culinario y un vinculo entre diversas culturas que se
extiende a lo largo de los siglos.

En cada bocado de chocolate, se encuentra un uni-
verso de sabores que reflejan las tradiciones, los in-
gredientes y los métodos de produccién de diferen-
tes partes del mundo.

Sumergirse en este viaje sensorial es adentrarse en
un mundo fascinante donde los aromas, los sabo-

res y las texturas nos transportan a lugares lejanos
y nos conectan con la riqueza cultural de la humani-

dad.

El chocolate es mucho mds que un simple producto
alimenticio, es un reflejo de la diversidad cultural de
nuestro planeta. Desde los cacaotales de Améri-

ca Latina hasta las chocolaterias de Europa y Asia,
cada regidn aporta su propio toque distintivo al
arte de trabajar el cacao.

En América, cuna ancestral del chocolate, las an-
tiguas civilizaciones como los mayas y los aztecas
ya cultivaban y consumian esta delicia, apreciando
no sélo su sabor, sino también su valor ceremonial y
medicinal. Hoy en dia, paises como México y Ecua-
dor continUan siendo referentes en la produccién de
cacao de alta calidad y en la elaboracién de exquisi-
tos chocolates con sabores intensos y complejos.
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Por otro lado, en Europa, el chocolate se convirtié
en un simbolo de lujo y refinamiento desde su lle-
gada en el siglo XVI. Paises como Bélgica, Suizay

Francia son reconocidos mundialmente por sus refi- ELCATESSEY
nadas técnicas de chocolateria, que han dado lugar T

. ' ™ . S pnns
a una amplia gama de productos que van desde . Sl

los cldsicos bombones hasta las mds innovadoras
creaciones gastrondmicas. La diversidad de sabo-
res que se encuentran en los chocolates europeos
es impresionante, desde los intensos y amargos
chocolates negros hasta los suaves y cremosos cho-
colates con leche, cada uno con su propio perfil aro-
matico y gustativo.
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Asia, por su parte, estd emergiendo como un nuevo polo de
produccién y consumo de chocolate, con paises como Ja-
pén y Vietnam incursionando en la industria chocolatera
con propuestas Unicas que combinan ingredientes locales
con técnicas de vanguardia. Desde el chocolate matcha
japonés hasta el chocolate con leche condensada vietna-
mita, estas innovaciones demuestran cémo el chocolate se
adapta y se reinventa en diferentes contextos culturales.

El chocolate es un universo de sabores que nos invita a
explorar las multiples facetas de la cultura humana. A
través de sus variadas expresiones en todo el mundo, po-
demos apreciar la creatividad, la historia y la diversidad
que caracterizan a nuestra especie.

Cada bocado de chocolate es un viaje sensorial que nos
conecta con las raices ancestrales de la humanidad y nos
permite celebrar la rigueza de nuestro patrimonio cultu-
ral. Entonces, ¢por qué no embarcarse en este delicioso
viaje y dejarse llevar por los sabores globales del chocola-
te?




Conoce los nuevos
Rellenos de SICAO
y algunas
recomendaciones

iDescubre los nuevos productos de SICAQO!
Nuestros Rellenos Sabor a Chocolate y a
Avellana estdn disenados para elevar el sa-
bor y la calidad de tus creaciones en repos-
teria, panaderia y mds.

Ya sea que estés creando pasteles, galletas,
croissants o cualquier otro producto hornea-
do, los Rellenos Sabor a Chocolate y a Ave-
llana de SICAO serdn tus aliados perfectos.
Sorprende a tus clientes con experiencias
gustativas memorables y destaca en el mer-
cado ofreciendo productos de alta calidad
que deleitardn sus sentidos.

‘ - .
iConoce mads sobre estos productos! &:

Ofelia Elias
Responsable de las marcas para México

- .
y el Caribe Barry Callebaut - @ESICAO °°®

RELLENO SABOR
A AVELLANA

Ofelia Elias

RELLENO SABOR
e A CHOCOLATE mwﬁ
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; DALE PLAY

A LA ENTREVISTA
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HEROES DEL CHdCOLATE
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https://central.zone/entrevistas_callebaut/Ofelia_Elias.mp4
https://www.linkedin.com/in/ofelia-elias-892526210/

®

WSICAO

CACAO SUSTENTABLE

Los nuevos Rellenos

Sicao sabores Avellana
vy Chocolate: faciles
y practicos

- 100% estable al horneo
- Producto listo para usar

La ayuda que necesitas
para tus creaciones

iPruébalos ya!

@Sicao.lat @sicao.lat


http://https://www.facebook.com/Sicao.lat
https://www.instagram.com/sicao.lat/

Dulces tentaciones de primavera

iLa primavera llega con su esplendor de coloresy  Te presentamos una seleccién de irresistibles re-

aromas frescos! ;Qué mejor manera de celebrar cetas con chocolate que te hardn derretir de pla-
esta temporada que con deliciosas creaciones de  cer en esta temporada. jPrepdrate para consen-
chocolate? Aunque asociamos el chocolate mds tirte con estas dulces tentaciones!

con el invierno y el frio, en realidad es un ingre-
diente versdtil que puede ser protagonista en una
amplia gama de postres primaverales.
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GALLETAS DE CHOCOLATE
BLANCO Y FRUTOS ROJOS

Chef Tanya Aguilar

Procedimiento Galleta
Galleta

|ng redientes 1. Acremar la mantequilla con el aztcar.

2. Agregar el huevo, la sal y la vainilla.

3. Agregar la harina y el polvo para hornear cernidos, mezclar
sélo hasta incorporar.

300g mantequilla
200g azucar

15889 :arlna 4. Estirar sobre 2 tapetes de silicon y congelar 30 minutos.
10 9 O|L\J/ivoam hornear 5. Cortar con molde de galletas y colocar en la charola con pa-
29955 P pel siliconado.

5g vainilla 6. Hornear por 15 minutos a 160°C, dejar enfriar.




1. Calentar el puré de frutos rojos a 40°C.

2. Mezclar el azicar con la pectina y agregar al puré de frutos
rojos caliente.

3. Calentar la mezcla hasta hervir y retirar del fuego.

4. Refrigerar para enfriar.

5. Usar para decorar las galletas.

100g puré de frutos
rojos colado

50g azucar

4g pectina NH

1. Calentar la crema para batir y mezclar con el Chocolate
. Blanco SICAO, dejar enfriar.
>00g crema para batir 2. Colocar sobre una manga con duya rizada.

e grenetincll en lamina 3. Duyar sobre la base de galleta y decorar con frutos rojos.
20g agua fria

100g fresa
1009 frambuesa
100g blueberry
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GOLDEN CAPUCCINO
Chef Tanya Aguilar

: Procedimiento
Ingredientes
, 1. Mezcla el café caliente con el Chocolate Callebaut Gold.
150g café espresso .
500g leche 2. Agrega la leche caliente y decorar con espuma de leche.
100g Chocolate Callebaut Gold 3. Decora con Caramel Blossoms Mona Lisa.

Caramel Blossoms Mona Lisa

CALLEBAUT |

HELGIUW 111

FINEST BELGIAM
CHOCOLATE
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TRUFAS MARMOLEADAS

180g crema para batir
36g azucar invertida
36g mantequilla

120g

90g
13g sorbitol

CALLEBAUT -
| CALLEBAUT

FINEST BELGIAN Wiir
CHOCOLATE

FINEST EELGIAN
CHOCOLATE

70-30-38
Mdr vy )
70,5% =

panw caLiary-

1. Calentar la crema, azucar in-
vertida, sorbitol y mantequilla
a 70°C.

2. Verter sobre el Chocolate
Callebaut 70-30-38 y Chocola-
te Callebaut 811 y emulsionar.
3. Enfriar dentro de un inserto
de acero y enfriar sin incorporar
mucho aire, con pldstico film al
tacto.

4. Duyar cuando esté a 20°C
sobre una charola cubierta con
plastico guitarra y dejar crista-
lizar durante 24 horas.

5. Bolear y dejar cristalizar 40
minutos.

200g

200g
100g
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1. Pre-cristalizar el Chocolate
Callebaut Gold y Chocolate
Callebaut 811.

2. Cubrir las trufas con chocola-
te pre-cristalizado Chocolate
Callebaut Gold y dejar cristali-
zar, dar una segunda capa con
una parte de Chocolate Calle-
baut 811y una capa de
Chocolate Callebaut Gold.

3. Decorar con Mini Chocolate
Crispearls Mona Lisa mientras
estd fresco el chocolate.




Chocolate vs Primavera-Verano

tConoce algunos

consejos para esta
temporadal!l

La temporada de primavera-verano
estd aqui, y con ella llega la oportu-
nidad perfecta para explorar nuevas
creaciones con este delicioso manjar.
El chocolate es un ingrediente versatil
y delicioso que puede ser transforma-
do en una variedad infinita de dulces y
postres para deleitar nuestro paladar
en los dias cdlidos y soleados.

El Chef Fidel Baeza nos comparte al-
gunos consejos para esta tempora-
da, desde la creacidén y conservacion
hasta sugerencias de refrescantes y
deliciosas creaciones para sorprender
a los comensales bajo el cdlido sol pri-
maveral y las noches frescas de vera-
no.

Chef Fidel Baeza

Executive Pastry Chef

Grupo VIDANTA

Puerto Vallarta, Jalisco - México

@fidel.baeza

’ DALE PLAY

A LA ENTREVISTA

SECRETOS DE UN CHOCOLATERO


https://central.zone/entrevistas_callebaut/Fidel_Baeza.mp4
https://www.instagram.com/fidel.baeza/

CACAO SUSTENTABLE

YA PROBASTE LAS NUEVAS COBERTURAS PARA PASTEL?

Su cremosidad y efecto brilloso hara tus pasteles aln

iMas bonitos y deliciosos!

::E:I tmt_ Nﬂﬂ '{lﬂ.ﬂ R
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e Sabor chocolate amargo
e Sabor chocolate blanco
e Presentacion cubeta de 4 Kg

Funcionalidad inigualable, mantiene una capa estable y fluida.
Excelente resistencia en refrigeracion, no absorbe humedad.

K3 esicac.lat (O) @sicao.lat


http://https://www.facebook.com/Sicao.lat
https://www.instagram.com/sicao.lat/

BREVES DEL CHOCOLATE

ARIGINAL

SABOR ORIGINAL
CALIDAD ORIGINAL

Siempre cuenta con el Autentico
Chocolate Belga de la mas alta calidad por
su sabor, su calidad y su legendaria
facilidad de uso.




cOUE HA MEJORADO?

NUEVA IMAGEN

e Diseno contemporadaneo vy simplificado.
e Reconocimiento sin esfuerzo del tipo de chocolate vy receta.

e Especificaciones del producto mejor organizadas: representacion clara de la
descripcion del sabor, composicion del producto y propiedades tecnicas.
e Nuevo acabado mate para mejor leqgibilidad y apariencia de calidad premium.

CIERRE CHOCLOCK™
MEJORADO

INFORMACISN MEJOR
OCRGARNIZADA

e Mas facil de leer y naveqar.
e Diseno Limpio y moderno.

MUEVO DISENO - ced)
DEL PAQUETE . - N
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Encuentra el

mejor Chocolate

PAR /AFRANCE

COBERTURA NACIONAL

O1(9=28) 500 56 04 (Cancun)
01(55) 55 98 28 48 (CDMX)
01(818) 217 &1 (Monterrey)
01(322) 22515 31 (Vallarta)
01(624) 142 31 25 [Los cabos

01(333) 825 79 01 (GDL)

pardefrance.com.mx

‘Allglnﬂ

La Alpina

55 5532 2834 (CDMX)
33 3121 0694 (Gdl)

22 2538 9296 (Puebla)
http=/flaalpina.com.mx

C8
central gourmet

Central Gourmet

55 5254 3645
central-gourmet.mx

La Madeleine
ES Se01-3730 (CDMX)

lamadeleineproducts.comumsx

&

BELZILUM TR

CALLEBAUT

COBERTURA NACIONAL

VAN LEER ESICAO

CHOCODLATES CACAD SUBTEMTABLE

55 5440 6886 (CDMX)
(998) 886-2421 [Cancun)
(322) 281-2605 (Vallarta)
(624) 172-2589 (Los Cabos)
33 3852 5717 (Guadalajara)

ntdingredientes.mx

2

Distribuciones Santa

Cruz, S.A.de CV.
200 728 0914

distribucionessanteruz.com.ms

/fgsmsfé?’
\_

Micael

Gastrondmica
EE18E5T &213

micaelg.com

Marti

Distribuidora Marti
£& 5516 7521

wwwdistribuideramarticom

CDME, Guadalajara, Puebla CDMX, EdoMex COMX - Canclin Tluana CDMX - Puebla - Canctin COMX
B | @ " Eoch
- -
0~ ¢hocosolutions. @ CP-C-n
Casa Bernal Comercializadora Distribuidora Chocosolutions Total Cake Mr. Cocoa
55 37315119 Ferusi Hernandez 81 8123 1766 8] B354 308 33 1205 666l
bernal_casa@mhotmail.com B4 4352 0129 Oficina 6& 4102 BZ96 chocosolutions.com wiany totalcake. mx mrcocoafoodservices.com

comercializadoraferusi.com

karina.galeana.cigmail.com

CDMX CDMX Tijuana Monterrey Monterrey Monterrey, M.L.
CZ&: ﬂm : C 2D - Belle
: — .
Y Vit Cuisine PEALPAN
Meldes y detalles Miel Hegra Proveedora Materias Primas Belle Cuisine Pealpan
61 44191400 Vallarta 669 113 5900 GCastronomica La Frontera 33 1107 3191 L44 BTO 4144
moldesydetalles.com mielnegramazatlan (&871) 197 0632 Menudeo 4y 3317 B44AS bellecuisine.com.mx pealpan.mx
@hotmail.com https:furlis.net/freqgddxjé lafrontera.mx
Chihuahua Sinaloa Torredn Marelia, Mich. Guadalajara, Jal San Luis Potosi
Avios e /ﬁ;@ e : EE @ %W
Dl Badia TERIAS PRIMAS
Avios del Bajio Comercializadora MPPD Materias Primas Surtidor del Panadero Representaciones Pasthigel
351514 7157 Moreno del Bajio &4 222] 6364 &4 2881 0286 Safital 951 524 Tel7
aviosdelbajio.com 46 161 9430 elsurtidor_ventas elsurtidor_ventas T7 T429 8513 pasthigel.com.mx

www.comoba.com.mx

iy o e P

@yahoo.com.mx

gcachoz4z25@amail.com

Zamora, Michoacan Cealaya, Gto. Quarétars Querétaro Cuernavaca Daxaca
iL
: & : ) YANIR | By
£ eVeo i & ) PROPAN Phlidows
P Mg 0%k 2 DE MORELOS ~E

Cuce Panaderos Alchisa Tedo para su pan CIM del Caribe Propan de Morelos Distribuidora Del
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