


Dale la bienvenida al 2024 con el mes del 
amor, estamos muy felices de que inicies un 
año más con nosotros y todas las noveda-
des de la industria que tenemos exclusiva-
mente para ti.

En esta 12a edición de la Chocolate Aca-
demy™ Magazine nos sumergimos en un 
mundo de sensaciones irresistibles donde el 
protagonista indiscutible es el chocolate. 

Exploramos las últimas novedades del uni-
verso del chocolate, destacando la combi-
nación perfecta entre el amor y este dulce 
placer. Descubre cómo el chocolate se con-
vierte en el regalo ideal para expresar sen-
timientos en el Día de San Valentín a través 
de creaciones únicas que deleitan los pala-
dares y conquistan corazones alrededor del 
mundo.

Conoce a la Chef Mónica Farrera, miem-
bro del Club Callebaut, con quien tuvimos 
la oportunidad de conversar sobre el choco-
late y el amor. Además, fue un gusto contar 
con su presencia en la sección “Héroes del 
chocolate” y conocer su trayectoria en Brea-
thless Cancún Soul Resort & Spa.

En “Secretos de un chocolatero” tuvimos el 
gusto de conversar con la Chef Brenda Tre-
jo y conocer un poco más de sus inicios en la 
industria, las influencias, los desafíos, entre 
otros secretos.

En nuestra sección de recetas, no podían 
faltar nuestras creaciones con temática de 
San Valentín y te presentamos tres increí-
bles propuestas para sumergirte en el ca-
racterístico color y sabor del Chocolate

EDITORIAL
¡Hola, Chocofan! 

¿Estás listo? ¿Acompáñanos?

Chef Nina Guerra 
Chef de la Chocolate Academy™ México 

@PasteNina

Callebaut RB1: Dona cubierta, Barras de Chocolate y 
Smoothie... 

¡Prepáralas y enamora el paladar de tus comensales 
con cada bocado y sorbo!

El Chef Antonio Domínguez, nuestro Gurú del Choco-
late desde Cancún, nos comparte el mejor tip para ha-
cer nuestros propios colorantes vegetales y combinar-
los con el Chocolate Callebaut W2 para crear colores y 
notas de sabor originales. Además, lo conoceremos un 
poco más en la dinámica ¡Ca-lle-baut!

¡Muchas gracias por leernos! Deseamos que tengas un 
excelente Día de San Valentín, nos leemos en la próxi-
ma edición.
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San Valentín, el día de los enamorados, es una 
festividad que ha perdurado a lo largo de los 
siglos como un símbolo del amor y la amistad. 
Su origen se remonta a la antigua Roma, don-
de se celebraban las Lupercales en honor a 
Luperco, el dios de la fertilidad.

Sin embargo, la asociación 
más fuerte con el amor se es-
tableció durante el Siglo III, 
cuando el emperador Claudio 
II prohibió el matrimonio entre 
jóvenes soldados. El sacerdote 
cristiano Valentín desafió esta 
orden y continuó realizando matri-
monios en secreto, por lo que fue en-
carcelado y ejecutado el 14 de febrero. 

Desde entonces, San Valentín ha sido recorda-
do como el patrón de los enamorados.

Aunque la historia de San Valentín puede te-
ner raíces históricas, la celebración moderna 
del Día de San Valentín, con el intercambio de 

chocolates, tarjetas, flores y regalos, 
se ha desarrollado a lo largo de 

los siglos, fusionando tradicio-
nes cristianas con festividades 
y costumbres populares. Hoy 
en día, el Día de San Valentín es 

conocido como una ocasión para 
expresar el amor y la amistad, y se 

celebra en muchos países de todo el 
mundo.

Novedades del Chocolate
Amor y Chocolate: La perfecta 
combinación en San Valentín

En todo el mundo, el Día de San Valentín se celebra 
de diversas maneras, siendo el amor y la amistad los 
protagonistas. Esta festividad, que tiene sus raíces 
en la conmemoración de San Valentín, el patrón de 
los enamorados, ha evolucionado para incorporar 
tradiciones y costumbres únicas en cada país.

Además, el chocolate se ha convertido en un símbolo 
inseparable de esta romántica fecha en muchos lu-
gares. Su sabor indulgente y su capacidad para des-
pertar emociones hacen que sea el regalo perfecto 
para expresar afecto y admiración en esta festividad 
del amor. Así, a través de las fronteras y las culturas, 
el dulce encanto del chocolate une a las personas en 
una celebración global de romance y amistad.

¿Cómo se originó el Día de San Valentín?
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Japón

Francia

Estados Unidos

La celebración de San Valentín es un tanto peculiar, las mujeres son 
las principales protagonistas y son ellas quienes regalan choco-

late a los hombres, tanto amigos como seres queridos. Sin 
embargo, hay dos tipos de chocolate que se regalan: 

el “giri-choco” (chocolate de cortesía) para amigos y 
compañeros, y el “honmei-choco” (chocolate verdadero) 
para expresar sentimientos románticos. Luego, un mes 
después, el 14 de marzo, se celebra el “White Day”, cuan-

do los hombres devuelven el gesto regalando dulces, a me-
nudo en forma de chocolate blanco.

En la cuna del amor, San Valentín es una ocasión 
especial, los enamorados se dedican mensajes y re-
galos, pero el chocolate es una parte esencial de 
la celebración. Las chocolaterías parisinas ofrecen 
exquisitas creaciones para la ocasión, desde prali-
nés hasta trufas, compartir una caja de chocolates 
finos se ha convertido en una tradición romántica 
para las parejas francesas.

Aunque las formas de celebrar varían en cada rincón del mundo, 
un elemento que une a muchas culturas es el dulce encanto del 
chocolate.

En Estados Unidos, San Valentín es una fiesta muy po-
pular. Las parejas intercambian tarjetas, flores y regalos, 
el chocolate juega un papel crucial, las cajas de chocola-
tes en forma de corazón son un regalo clásico. Además, 
muchas marcas de chocolate lanzan ediciones especiales y 
temáticas para la temporada, atrayendo a los amantes del 
dulce.

¿Cómo se celebra
San Valentín en el mundo?

6



México
El Día del Amor y la Amistad, como se conoce localmente, es motivo de 
celebración tanto para parejas como para amigos. El chocolate es un 
elemento importante en esta festividad, las tiendas se llenan de varieda-
des de chocolates y dulces especiales para la ocasión. Además, algunas 

parejas optan por regalarse chocolates artesanales o bombones 
personalizados como muestra de cariño.

Bélgica
Bélgica, famosa por sus exquisitos chocolates, 
celebra San Valentín de manera apasionada. Las 
chocolaterías ofrecen una amplia gama de prali-
nés, bombones, el regalo de una caja de chocola-
tes belgas se considera un gesto romántico y refi-
nado. Las parejas suelen compartir estas delicias 
mientras disfrutan de una velada romántica.

Amor y Chocolate
El chocolate ha sido durante mucho tiempo un 
símbolo de amor y dulzura, convirtiéndose en un 
regalo clásico para el Día de San Valentín. Se 
cree que el chocolate tiene propiedades afrodi-
síacas y estimula la liberación de endorfinas, lo 
que lo hace aún más apropiado para esta ocasión 
romántica.

Aunque las celebraciones de San Valentín va-
rían en todo el mundo, el amor y la amistad son 
elementos comunes. El chocolate, con su sabor 
dulce y su asociación con el romanticismo, ha 
encontrado su lugar como un regalo clásico que 

trasciende fronteras y cultu-
ras.

¡Que este Día de San Va-
lentín esté lleno de amor y 
chocolate para todos!
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HÉROES DEL CHOCOLATE

Dulces creaciones 
para enamorar: Una 
conversación sobre el 
Chocolate y el amor.
Entrevista a la Chef Mónica
Farrera desde el Breathless 
Cancún Soul Resort & Spa

En el marco del Día de San Valentín, quere-
mos sumergirnos en el delicioso mundo del 
chocolate con una de las maestras pastele-
ras más destacadas de la industria: la Chef 
Mónica Farrera.

A través de esta entrevista, exploramos la 
pasión, la creatividad y el arte que hay de-
trás de sus irresistibles creaciones de cho-
colate que hacen que el Día de San Valentín 
sea aún más especial. A la Chef Ferrera le 
emociona mucho esta fecha ya que puede 
conquistar el paladar de comensales a tra-
ves de sus creaciones
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1. Coloca todos los ingredientes en la batidora, excepto la sal, la 
mantequilla y el aceite.
2. Amasa en la batidora con el aditamento de gancho en velocidad 
baja por 3 minutos.
3. Amasar en velocidad media por 6 minutos y agregar la mante-
quilla y la sal.
4. Sigue amasando hasta que tengas una masa elástica y homo-
génea.
5. Coloca la masa en un bowl, tapa con film y dejar reposar por 10 
minutos.
6. Estira la masa con un rodillo sobre papel estrella y corta las do-
nas con un cortador, puedes cortarlas como donas o sin hoyo como 
berlinesa.
7. Fermenta en pieza las donas hasta que doblen el volumen.
8. Calienta en una olla el aceite vegetal a 180 °C.
9. Fríe las donas con cuidado alrededor de 2 a 3 minutos por lado.
10. Saca las donas con una cuchara perforada y deja escurrir.
11. Coloca las donas sobre papel absorbente, voltea para secar por 
las 2 superficies y deja enfriar las donas.
12. Rellena las donas y/o berlinesas con la mermelada de guayaba 
y con la mezcla de queso.

Dona cubierta de Chocolate Callebaut RB1
rellena de guayaba con queso

Ingredientes
Masa para donas

Masa para donasProcedimiento

300g harina
120g leche
20g mantequilla
40g azúcar
8g levadura instantánea
2g sal
50g huevo
500g aceite vegetal para freír
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1. Acrema el queso mascarpone con el azúcar glass hasta que esté 
muy suave.
2. Bate la crema para batir. 
3. Mezcla la crema y el queso de forma envolvente.
4. Agrega la ralladura de limón eureka y mezcla bien.
5. Coloca en una manga con duya lisa para rellenar las donas.

1. Funde el Chocolate Callebaut RB1 a 40 °C.
2. Agrega el aceite vegetal y mezcla muy bien.
3. Enfría el chocolate con movimiento hasta que tenga la tem-
peratura de 24°C.
4. Glasea las donas y/o berlinesas rellenas con la mermelada de 
guayaba o el relleno de queso.
5. Decora con Mini Crispearls Mona Lisa, Crispearls Ruby Mona 
Lisa y merengues de fresa.

Ingredientes

Ingredientes
Relleno de queso

Relleno de queso

Glaseado Gourmand de 
Chocolate Callebaut RB1

Glaseado Gourmand de Chocolate 
Callebaut RB1Procedimiento

Procedimiento

200g Chocolate Callebaut RB1
20g aceite vegetal
50g merengues de fresa 50g 
Mini Crispearls Mona Lisa
50g Crispearls Ruby Mona Lisa

200g queso mascarpone
100g crema batida
90g azúcar glass
2g ralladura de limón
eureka

1. Licua las guayabas, cuela y calienta a 40 °C.
2. Mezcla la pectina NH con el azúcar y agrega al puré de gua-
yaba.
3. Llevar a hervor la mezcla y retirar del fuego, dejar enfriar.
4. Coloca en una manga con una duya lisa larga para rellenar.

Ingredientes
Mermelada de guayaba

Mermelada de guayabaProcedimiento

400g guayabas peladas
150g azúcar
6g pectina NH

11



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


1. Prescristaliza el Chocolate con Leche Callebaut 823a 29 °C.
2. Cuela el Chocolate con Leche Callebaut 823 sobre el molde 
de policarbonato y quita el exceso para hacer los cascos.
3. Deja cristalizar un par de horas en un lugar frío (18 °C) y sin 
humedad.
4. Rellena cuando se hayan despegado los cascos del molde.
5. Rellena con la mermelada fría y la ganache de Chocolate 
Callebaut RB1 a 28 °C. 
6. Cierra los bombones y deja cristalizar en un lugar frío (18 °C) 
y sin humedad.

Barras de Chocolate con Leche Callebaut 823
rellenas de guayaba y Chocolate Callebaut RB1

Ingredientes
Barritas de Chocolate con Leche Barritas de Chocolate con LecheProcedimiento

400g Chocolate con Leche 
Callebaut 823

13



1. Calienta la crema y azúcar invertido a 70 °C.
2. Agrega la mezcla anterior al Chocolate con Leche Callebaut 
823 y Chocolate Callebaut RB1 con la canela y espera 1 minuto.
3. Emulsiona con ayuda de una licuadora de inmersión, deja en-
friar la ganache a 28 °C.
4. Vacía la mezcla a una manga para rellenar los bombones.

1. Calienta el puré a 40 °C en una olla de acero inoxidable.
2. Mezcla el azúcar #1 con la pectina amarilla con ayuda de un 
globo.
3. Añade la mezcla de pectina y azúcar al puré a 40 °C y lleva 
a ebullición.
4. Agrega la glucosa y el azúcar #2 a la mezcla caliente, conti-
nuar cocinando y moviendo hasta que llegue a 103 °C y retirar 
del fuego.
5. Mezcla el ácido tartárico con el agua en un recipiente de 
plástico.
6. Agrega la mezcla anterior al puré de guayaba y mezcla bien, 
deja enfriar y coloca en una manga.

Ingredientes

Ingredientes

Ganache de Chocolate Callebaut 
RB1 y Chocolate Callebaut 823

Ganache de Chocolate Callebaut RB1 y 
Chocolate Callebaut 823

Confitura de guayaba

Confitura de guayabaProcedimiento

Procedimiento

250g puré de guayaba sin se-
milla
200g azúcar #1
5g pectina amarilla
25g glucosa
20g azúcar #2
2g ácido tartárico
2g agua

50g azúcar invertido
150g Chocolate con Leche 
Callebaut 823
350g Chocolate Callebaut RB1
320g crema para batir
5g canela en polvo
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1. Licua las guayabas y cuela, calienta a 40 °C.
2. Mezcla la pectina NH con el azúcar y agrega al puré de gua-
yaba.
3. Lleva a hervor la mezcla y retira del fuego, dejar enfriar.

1. Hidrata la grenetina en el agua fría.
2. Calienta la crema para batir, agrégala al Chocolate Callebaut 
RB1 y agrega la grenetina hidratada.
3. Emulsiona bien con la licuadora de inmersión y agrega al final el 
extracto de coco.
4. Refrigera por al menos 7 horas con film al tacto.
5. Bate la ganache hasta que doble su volúmen.
6. Coloca en una manga con duya rizada y decora la bebida.
7. Decora con Crispearls Ruby Mona Lisa y merengues de fresa

1. Calienta la crema para batir y mezclar con el Chocolate Calle-
baut RB1.
2. Licua con el resto de los ingredientes y agrega el hielo al final.
3. Añade más hielo de ser necesario.

Smoothie de guayaba, coco y Chocolate Callebaut RB1

Ingredientes

Ingredientes

Ingredientes

Mermelada de Guayaba

Ganache montada de Chocolate 
Callebaut RB1 y coco

Mermelada de Guayaba

Ganache montada de Chocolate Calle-
baut RB1 y coco

Smoothie de guayaba, 
coco y Chocolate Calle-
baut RB1

Smoothie de guayaba, coco y Chocolate 
Callebaut RB1Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento

300g leche
100g extracto de coco
60g mermelada de guayaba
50g crema para batir
70g Chocolate Callebaut RB1
300g hielo

400g guayabas peladas
150g azúcar
6g pectina NH

140g Chocolate Callebaut RB1
30g extracto de coco
500g crema para batir
4g grenetina en lámina
10 Crispearls Ruby Mona Lisa
10 Merengues de fresa
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Conoce los secretos de la Chef Brenta Trejo y déjate llevar por su pasión por el chocolate.

Brenda Trejo, Chef de Banyan Tree Mayakoba (Playa del Carmen, Quintana Roo), nos com-
parte cómo comenzó su fascinación por el chocolate y qué la llevó a convertirse en una cho-
colatera profesional.

Sabemos que en la industria del chocolate hay un sinfín de desafíos, pero a través de su ex-
periencia ha logrado superarlos y nos comparte cómo lo hizo.

Además, nos comparte la relevancia de seleccionar productos de calidad para garantizar la 
producción y un mensaje de inspiración para nuestros lectores.

Explorando los 
secretos de la 
Chef Brenda 

Trejo
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GURÚ DEL CHOCOLATE

Roche de Chocolate
Callebaut W2,
muy versátil para
ponerle color
Por el Chef Antonio Domínguez 
de Dorado Royale (Cancún)

¡Es ideal para cubrir mousses, 
pasteles o panqueques!

Betabel deshidratado
para obtener magenta

Zanahoria liofilizada para 
obtener naranja

Maíz amarillo deshidrata-
da o curcuma para obtener 

amarillo

Chícharos para obtener verde

Ingredientes:
500g Chocolate Callebaut W2
500g De manteca de cacao

El Chef Antonio Domínguez nos comparte su tip para 
realizar colorantes vegetales… ¡Atento!

Procedimiento:
1. Fundir la manteca de cacao y agregar 
el Chocolate Callebaut W2.
2. Mezclar bien y colocar el color de nues-
tra preferencia.
3. Utilizar a una temperatura de 32° C.

¿Cómo hacer nuestros propios colorantes con vegetales?

Además de obtener colores bastante vibrantes, estos 
nos aportan ciertas notas de sabor bastante originales.

•	 Chocolate
Delicioso

•	 Chef
Compromiso

•	 Callebaut
Fino

•	 Creaciones
Sueños

•	 San Valentín
Amor

•	 Amigos
Lealtad

Postres
Experiencias

•	 Repostería
Técnicas

Ca-lle-baut con el 
Chef Antonio Dominguez
Realizamos una dinámica para conocer-
lo más, nos respondió la primera palabra 
que piense al leer las siguientes palabras…
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BREVES DEL CHOCOLATE

BREVES DEL
CHOCOLATE

Afianzando el programa Cocoa Horizons
y mirando más allá del 2025

Desde el 2015, la Fundación Cocoa Horizons tiene el propósito 
de mejorar las condiciones de vida de los cultivadores de cacao 
y sus comunidades mediante el fomento de una agricultura em-
presarial sostenible, un aumento en la eficiencia productiva y el 
progreso comunitario, todo ello en beneficio de la naturaleza y 
los niños.

Durante este año y los próximos, el programa está enfocado en 
el impacto, los Derechos Humanos, la Alineación de SBTi (inicia-
tiva de Objetivos Basados en la Ciencia - Science Based Targets 
Initiative, SBTi, por sus siglas en inglés) y mirando más allá del 
2025 con el propósito de continuar centrándose en las activida-
des que han demostrado tener el mayor impacto, basándose en 
aprendizajes, datos e investigaciones.

Además, el enfoque ambiental se refuerza con un enfoque  en 
la inserción a través de la agrosilvicultura, generando benefi-
cios colaterales para los agricultores y ayudando a los clientes 
a alcanzar Net Zero (Cero Neto*) para 2025.

El “cero neto” significa recortar las emisiones de gases de efecto invernadero hasta 
dejarlas lo más cerca posible a las emisiones nulas, con algunas emisiones residuales 
que sean reabsorbidas en la atmósfera, por el océano y los bosques, por ejemplo.
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