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El chocolate en las tradiciones

Chef José Ramén Castillo, referente mundial de la chocolateria
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tHola, Chocofan!

Este 2023 casi llega a su fin, y estamos
muy felices de que sigas compartiendo con
nosotros un ano mds, jmuchas gracias!

En esta 11a edicién de la Chocolate Aca-
demy™ Magazine cerramos con broche de
oro conversando con personalidades des-
tacadas de la industria como el Chef José
Ramoén Castillo, nombrado entre los mejo-
res chocolateros del mundo.

Te invitamos a conocer al Chef Alan Espi-
noza Head of Cocolate Academy™ México,
quien nos comparte un adelanto sobre los
proyectos futuros para la Chocolate Aca-
demy. Toma nota de la increible técnica de
decoracién con Chocolate Callebaut 811
que, el Chef Erick Astie, preparé especial-
mente para ti. Ademads, la Chef Pasteleraq,
Mery Chayo, nos habla sobre cémo Calle-
baut la inspird para crear la mejor galleta
de México.

Celebremos juntos la Navidad con un reco-
rrido por deliciosas rutas de chocolate, en
donde descubrirds algunos de los postres
tipicos que engalanan las mesas navidenas
alrededor del mundo. Por supuesto, no po-
dian faltar nuestras recetas con temdtica
invernal de la mano de Callebaut, SICAO y
Mona Lisa.

iFelices Fiestas! Deseamos que tengas un
Ano Nuevo 2024 lleno de éxitos en com-
pania de tu seres queridos. Nos leemos el
proximo ano.

cEstas listo?
{Acompananos!

Alan Espinoza
Head of Chocolate Academy™ Meéxico

@Alanespinoz7


https://www.instagram.com/alanespinoz7/
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HAZ QUE ESTA NAVIDAD SEA MAS DULCE CON EL
TOQUE MAGICO DE LOS CHOCOLATES BELGAS MAS

FINOS EN TUS POSTRES FAVORITOS.
IFELICES FIESTAS TE DESEA CALLEBAUT!
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https://www.instagram.com/callebautchocolate/
https://www.facebook.com/Callebaut.CL/?brand_redir=1398019400426777
https://www.callebaut.com/es-CL

Editorial

El chocolate en las tradiciones navidenas
alrededor del mundo

Héroes del chocolate
/ *José Ramdn Castillo*

Receta / Bebida de Chocolate
Blanco con Especias

Secretos de un chocolatero / Entrevista
con el Chef Alan Espinoza y los proyectos
futuros para la Chocolate Academy™ México

Receta / Dona Navidena

Guru del chocolate / Efecto madera y cla-

vos con Chocolate Callebaut 811 por el
Chef Erick Astie

Receta / Carta de Santay
Oso Polar Navideno

Breves del chocolate / Mery Chayo: la
creadora de la mejor galleta de México



Novedades del [« lelele] o )=

El chocolate en las tradiciones
navidenas alrededor del mundo

La Navidad es una época del ano que evo- Elchocolateyla Navidad tienen una relacién
ca sentimientos de calidez y celebracién en intrinseca que se ha fortalecido a lo largo de
todo el mundo. Es un momento en el que las  los siglos; vinculo apreciado por chefs repos-
tradiciones cobran vida, y entre las muchas teros, artesanos chocolaterosy amantes del
costumbres que rodean esta festividad, una cacao.

de las mds dulces y universalmente queridas

es |la del chocolate.

Descubre como el chocolate se ha convertido en un elemento esencial de las tradiciones navide-
nas alrededor del mundo y cdémo hemos abrazado su versatilidad para crear delicias Unicas en

El cacao era apreciado por las anti-
guas civilizaciones mesoamericanas
mucho antes de la conquista. Los
Aztecas, por ejemplo, consumian
una bebida espesa de cacao llama-
da “chocolat!” a menudo endulza-
da con miel y especias. Cuando los
espanoles exploradores llevaron el
cacao a Europa en el siglo XVI, esta
bebida exdtica rdpidamente se con-
virtié en un lujo para la nobleza.

esta época del ano.

A medida que el chocolate se populari-
zb en Europaq, se convirtié en un simbo-
lo de celebracién y opulencia. Durante
la temporada navidena, se convirtid en
una costumbre beber chocolate calien-
te aromatizado con especias como ca-
nela, nuez moscada y vainilla. La tradi-
cion del chocolate caliente en Navidad
se mantuvo durante siglos y se propagé
por todo el mundo.




Rutas Navidenas
del Chocolate

Chocolate caliente con
Panettone Italia

|M

En Italia, el "Panettone,” un panecillo de frutas tradicio-

nal, se sirve con una taza de chocolate caliente espeso
en Nochebuena. El chocolate suele llevar un toque de li-
cor, como el Amaretto, que anade un sabor especial a la
bebida.

Turron de Chocolate
Espana

El turrén, un dulce navideno espanol, a menudo se hace
con chocolate. Puedes encontrar variedades de turrén
de chocolate amargo, con leche o con almendras, todos
ellos irresistibles para los amantes del chocolate.

Chocolate caliente con
Churros Espana y América Latina

En la gastronomia espanola, el chocolate caliente o choco-
late a la taza, se caracteriza por tener una consistencia muy
espesa que se consigue al utilizar chocolate o cocoa en polvo
disuelto en leche o en agua a la que se le suele anadir azu-
car, fécula de maiz y especias dulces como canelaq, vainilla o
clavo. Suele acompanarse con los tradicionales churros.

En cambio, en América Latinag, el chocolate caliente o cho-
colate para mesa, aunque igualmente rico, tiende a ser mds
ligero y se condimenta con canela o vainilla. El mas popular
se elabora con chocolate en barra y se mezcla con leche. A
veceT se acompana con churros espolvoreados de azucar o % -
canela.




Chocolate caliente
con malvaviscos

Estados Unidos

Esta deliciosa bebida invernal se ha convertido en una
tradicién navidena, especialmente en las noches frias de
diciembre. La combinacién de chocolate caliente cremo-
so con malvaviscos derretidos es la favorita de chicos y
grandes, y a menudo, se sirve alrededor de la chimenea
o después de una jornada de patinaje sobre hielo.

Bombones de Adviento
Alemania

En Alemania, los calendarios de Adviento suelen escon-
der una sorpresa de chocolate detrds de cada puerta.
Cada diq, los ninos disfrutan de un nuevo bombdn mien-
tras cuentan los dias que faltan para Navidad.

Trufas de Chocolate
Francia

Las trufas de chocolate son una delicia francesa que se
disfruta durante la temporada navidena. Son pequenas
esferas de ganache de chocolate con diferentes rellenos
y coberturas, desde cocoa en polvo hasta nueces tritu-
radas.




Chocolate Quente

Suiza

En Suiza, la tierra del chocolate, el “chocolate quen-
te" es una bebida espesa y rica que se sirve con nata
montada en Navidad. Los suizos son maestros en la
fabricacién de chocolate, y su chocolate caliente es
legendario.

Innovacion en

el Chocolate Navideno

Para los apasionados del chocolate y los maes- tamos saboreando un pedazo de la historia de

tros culinarios, la Navidad ofrece un lienzo infi-  la humanidad y un lazo que une a todas las cul-

nito para la creatividad y la innovacién, un mo-  turas en la celebracién.

mento mdgico en el que los sabores se mezclan

con las costumbres y las creaciones de chocola- jQue esta temporada navidena esté llena de

te son el reflejo de esta unidn. alegriaq, creatividad y, por supuesto, mucho cho-
colate!

El chocolate no solo endulza nuestras vidas du-

rante el invierno, sino que nos conecta con una

rica historia y una herencia cultural que se ha

transmitido de generacién en generaciéon. Asi

que, mientras disfrutamos de cada bocado de

chocolate en estas fiestas, recordemos que es-




iCONOCE YA

NUESTRO ULTIMO
LANZAMIENTO!

Nocolate amargo
azuear /) w. F _HoAcN 5
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iDELICIOSO sABoR,
CERO cuLpPas
“ @Sicao.lat


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

Conoce dl
Chef José
Ramon
Castillo

El Chef José Ramén Castillo, embajador de
Cacao Barry, nos comparte cdmo nacid su in-
terés por el chocolate y el origen de QUE BO!
Chocolateria Mexicana Evolutiva.

QUE BO! Chocolateria Mexicana Evolutiva se
distingue por sus creaciones subversivas, pero
al ser el pionero de los "Mangos enchilados”
obtuvo el bronce dentro de la categoria Milk

Chocolate Enrobed Whole fruit de los Interna-
tional Chocolate Awards (Nueva York, 2018).

Gracias a su esfuerzo y dedicacién en la indus-
tria, el Club des Croqueurs de Chocolat (Fran-
cia) lo seleccion6é como uno de los mejores
chocolateros del mundo, siendo el Unico mexi- DALE PLAY
cano, y QUE BO! Chocolateria Mexicana Evo-
lutiva como una de las mejores chocolaterias
del mundo.

A LA ENTREVISTA

Ademds, nos comparte la relevancia de selec-

cionar productos de calidad para garantizar la
produccién, la importancia de estar actualiza-
dos y sus mejores consejos en la industria.

HEROES DEL CHOCOLATE


https://central.zone/entrevistas_callebout/Jose.mp4

Bebida de Chocolate Blanco con Especias

Ingredientes

/700 g leche

200 g Chocolate Callebaut W2

1g canela

19 clavo

1g cardamomo
19 jengibre

1 g Slim Pencil Gold Mona Lisa

Procedimiento

1. Calentar la leche.
2. Infusionar con las especias y colar.
3. Agregar el Chocolate Callebaut W2 y emulsionar bien.

4. Servir en taza y decorar con espuma de leche.

5. Decorar con un poco de especias espolvoreadas y un Slim
Pencil Gold Mona Lisa.

o @O@
CALLEBAUT

FINEST BELGIAN
CHOCOLATE
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RCUDANDO AL OS CHEES
A CREAR MAS VALOR

CON EXTRAORDINARIAS
DECORACIONES DE CHOCOLATE

n @monalisadeco.la

www. monalisadecorations.com



https://www.facebook.com/monalisadeco.la
https://www.instagram.com/monalisadeco.la/

Alan Espinoss

Entrevista
con el Chef
Alan Espinoza

v,

El Chef Alan Espinoza, Head of Chocolate Academy™ México, nos comparte cémo inicié en
el mundo del chocolate al considerarlo el ingrediente mds versdtil para trabajar y sus ingre-
dientes favoritos para obtener increibles combinaciones.

DALE PLAY a la entrevista para conocer sus mejores consejos si estds iniciando en la cho-
colateria y sus recomendaciones para trabajar con el chocolate.

Ademads... iConoce los proyectos futuros
para la Chocolate Academy!

’ DALE PLAY

A LA ENTREVISTA

SECRETOS DE UN CHOCOLATERO


https://central.zone/entrevistas_callebout/Alan.mp4
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Dona Navidena

Ingredientes

Dona

500 g harina

100 g leche

100 g huevo

40 g mantequilla

20 g levadura fresca
130 g azucar

5 g esencia de vainilla
600 g aceite vegetal
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Procedimiento Dona

1. Mezclar todo excepto la mantequilla.
2. Amasar por 5 minutos a velocidad media.
3. Agregar la mantequilla y amasar hasta que quede una masa

eldstica.

4. Tapary fermentar por 40 minutos.

5. Estirar con un rodillo y cortar con cortador de donas.

6. Poner sobre papel estrella cortado y dejar fermentar nueva-
mente hasta que doble volumen.

/. Calentar en una olla el aceite vegetal.

8. Freir en bastante aceite caliente a 180°C.

Q. Colocar de un lado y cuando esté dorado girar la dona y freir

del otro lado.

10. Retirar del aceite y dejar enfriar sobre papel absorbente.

Procedimiento

Cobertura blanca

1. Calentar la Cobertura sabor a
chocolate blanco SICAO

para bano a 30°C.

2. Cubrir la dona con la cobertura
suave

3. Espolvorear el matizador sobre la
cobertura ya cristalizada.

4. Decorar con productos Blossoms
de chocolate blanco Mona Lisa y
Crispearls chocolate blanco Mona
Lisa antes de que cristalice.

Ingredientes
Cobertura blanca

300 g Nueva Cobertura sabor
a chocolate blanco SICAO lis-
ta para usar

100 g Blossoms chocolate
blanco Mona Lisa

100 g Crispearls chocolate
blanco Mona Lisa

10 g Matizador iridiscente
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CACAQO SUSTENTABLE

POROUE CADA POSTRE MIERECE
UN TOQOUE DE CHOCOLATE EXQUISITO

PRESENTACION DE CUBETA 4 KG
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https://www.instagram.com/sicao.lat/
https://www.facebook.com/Sicao.lat

Efecto mad

era y clavos

Con Chocolate

Callebaut 811 Chef
Erick Astie

El efecto madera y clavos con chocolate es una téc-
nica de decoracién que busca recrear la apariencia
en las creaciones de chocolate. Esta técnica combi-
na la exquisitez del chocolate con la rusticidad de la
maderaq, creando una presentacidén visualmente im-
presionante y una experiencia culinaria Unica.

A continuacién, el Chef Erick Astie nos comparte en
detalle cdémo se realiza este efecto con Chocolate
Callebaut 811 para incorporarlo en tus propias crea-
ciones chocolateras.

1. Necesitas una placa delgada de 2. Una vez cristalizada y con ayuda 3. Retirar las "virutas" de chocolate
Chocolate Callebaut 811 a la medida de un cepillo pequeno con cerdas de con ayuda de una brocha seca.
deseada. metal, raspar el chocolate en una

sola direccién.

GURU DEL CHOCOLATE



4. Por otro lado, en una hoja de acetato y con la ayuda de un 5. Una vez desmoldado del popote, cortar tubos de 5 cm y

cucurucho hacer unas pequenas “Callets” y rellenar un popo-  pegar con el "Callet” para formar el clavo; con ayuda de un
te con nuestro Chocolate Callebaut 811 para hacer el clavo  matizador plateado dar color.

de chocolate.

6. Finalmente, pegar en la tableta con efecto madera los cla-
vos de chocolate.

CALLEBAUT |

FINEST BELGIAN
CHOCOLATE

BELE W

811

ALLAGURS APPLICATIONE

GURU DEL CHOCOLATE
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Carta de Santa - Entremet Navidefio

Procedimiento Bizcocho de chocolate

Bizcocho de chocolate

|ng redlentes 1. Montar las claras con 120 g de ozuco.r y reservar. .
2. En una cacerola calentar la leche y disolver la mantequilla.
136 g Leche 3. Agregar azUcar, harina y cocoa hasta formar una pasta

90 g Mantequilla
40 g AzUcar

80 g Harina

45 g Cocoa

150 g Yemas
100 g Huevos
220 g Claras
120 g AzUcar

choux.

4- Agregar huevo y posteriormente las yemas una por una.

5. Una vez obtenida una mezcla homogéneaq, incorporar una
cuarta parte de las claras montadas y mezclar vigorosamente.
6. Incorporar el resto de las claras de forma envolvente para
darle volumen a la elaboracién.

/. Estirar en una charola con papel siliconado y hornear a 180°C
por 17 min.

Procedimiento Crujiente de Avellana

1. Fundir el Chocolate con leche Lacteé Supe- Crujiente de Avellana
rior Cacao Barry y la mantequilla, reservar. -
2. Incorporar el Praliné al chocolate fundido. Ingredlentes

3. Aiadir el Paillette Feuilletine, la mantequi- 220 g Praliné de avellanas

Callebaut

llay la sal.
4. Mezclar hasta obtener una mezcla homo- S0g C’hocola!:e con leche
génea. Lacteé Superior Cacao Barry

110 g Paillete Feuilletine
40 g Mantequilla
19 Sal

5. Formar aros de 10 cm de didmetroy 2 mm
de ancho para finalmente reservar en conge-
lacién.




Carta de Santa - Entremet Navidefo

Crema catalana de PI"OcedimientO Crema catalana de cardamomo
cardamomo 1. Calentar la leche con la crema para batir, el cardamomo e
Ingredientes inTUsligRor. ,

2. Romper las yemas con el azUcar y reservar.
10 g Cardamomo 3. Agregar una cuarta parte de la infusién de cardamomo e
150 g Leche igualar temperaturas y texturas.
150 g Crema para batir 4. Integrar las yemas con azucar a la infusién de cardamomo y
80 g Yemas realizar una crema catalana.
40 g AzUcar 5. Colar y agregar la gelatina previamente hidratada.
4 g Lamina de gelatina 6. Procesar por 1 minuto, dosificar en aros de 10 cm y reservar

en congelacién.

Procedimiento Crema ligera de Lactée
Crema ligera de Lactée Supérieure Supérieure
1. Semi montar crema y reservar. Ingredlentes
2. Calentar leche y mezclar con el chocolate y la grenetina hi- 333 g Crema semi montada
dratada. , . 166 g Leche
3. Cuando la mezcla esté a 35°C agregar la crema semimonta- 203 g Lactée Supérieure
da. 10 g Grenetina
50 g Agua (para hidratar gre-
netina)

Glaseado de chocolate Procedlmlento Glaseado de chocolate con leche

con leche 1. Preparar un jarabe con el agua, azucar,
Ingredientes S

2. Verter el jarabe sobre el chocolate, la le-
150 g Agua che condensada, la masa de gelatina y el -
270 g AzUcar brillo neutro, emulsionar. A luinaa
270 g Glucosa 3. Agregar colorante rojo liposolubley emul- o coin
192 g Leche condensada sionar.
302 g Chocolate con leche 4. Refrigerar minimo 12 horas antes de su
Alunga Cacao Barry USo.
196 g Masa de gelatina 5. Utilizar a 34°C para glasear.

110 g Brillo neutro

Procedimiento Montdje Montaje

1. Para formar el inserto del entremet se coloca, una capa de Ingredlentes

bizcocho, una de crujiente, una de crema catalana y una Ultima ..
Crujiente de avellana

de bizcocho.
. Crema catalana decardamomo
2. Una vez preparada la mousse, rellenar un molde de silicén de : .
Crema ligera de Lactée

media esfera hasta el 60% de su capacidad y colocar el inser- SUDET]
upérieure
to. Congelar.
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Oso Polar Navideno

Huevo de Chocolate
Callebaut W2

Ingredientes

@0 g Chocolate Blanco
Callebaut W2

Procedimiento Pintura color blanco

1. Fundir la manteca de cacao a 40°C.

2. Anadir el color blanco liposoluble, homogeneizar perfecta-

mente.

3. Dar un choque de frio a 7°C por 10 minutos y aplicar el pulve-

rizado color blanco.

Prccedimiento Huevo de Chocolate Callebaut W2

1. Fundir el Chocolate Blanco Calle-
baut W2 a 45°C.

2. Tablear en una mesa de granito
hasta que baje a 26°C, dejando un
20% en bowl.

3. Pre cristalizar a 28°C.

4. Moldear el huevo en molde de po-
licarbonato.

5. Desmoldar y pegar las piezas.

s ——
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Pintura color blanco
Ingredientes

50 g Manteca de Cacao,

Cacao Barry

5 g Color blanco liposoluble

Procedimiento Montgje

1. Pegar las piezas hechas previamente con ayuda de una superficie ligeramente caliente.
2. Pegar las piezas para dar forma al Oso Polar Navideno.

3. Dar un choque de frio a la pieza pegada y pintar con ayuda del compresor y el spray de chocolate

blanco.
4. Decorar con ojos y nariz.




BREVES DEL
CHOCOLATE

Chef
Mery Chayo:

la creadora de la mejor
galleta de México

En la bUusqueda por crear la mejor galleta de
México, la Chef Pastelera Mery Chayo, se en-
contré con Callebaut. El sabor intenso pero
equilibrado del emblemdatico chocolate belgaq,
la flecharon por completo.

Decidié ir a lo grande. Salié de su casa con una
caja, 12 galletas y un sueno en la mano buscan-
do darle el toque maestro a sus creaciones... jY
lo logrd!

DALE PLAY . cntrevistay

descubre como la perseverancia y convicciéon
de la Chef Pastelera Mery Chayo, la llevaron a
cumplir sus suenos de la mano de Callebaut.

DALE PLAY

A LA ENTREVISTA

BREVES DEL CHOCOLATE


https://central.zone/entrevistas_callebout/Mary_Chayo.mp4

Encuentra el
mejor chocolate
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Calz. San Pedro 200-4,
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chocosolutions.com

Pasthigel
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Levapan Ecuador
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instagramcomy laalpina puekla

HIPPE "8

Alehlsa

o9 T40 6562

95 N2 3577

96 1233 0795 [CHIAPAS)
99 3278 BE5D [TARASCO)
faceboot.corn
alchisavhisal

Pealpan
&4 4657 1715

pealpan.mx

Micael
Gastrondmica
551953 6213

micaelg.com

Todo para su pan
99 9285 32035

99 9983 4090

09 9949 3433

5

Distribuidora
Hernandez
bb 4102 B296
OFICINA

bbb 4233 4499
WHATSAPP:

facebook.comy Distri
buidoraHernandezbe

Comercializadora
Ferusi

EE 4437 5993

BE 4352 0129

egutismez_cZo
hatrmailoorm

ﬁ AN ES

. N EmE

Summum

Calle Lago Mo. 5958,
Col. San Baltazar
Campeche, CP. 72550
Puebla, Puebla

2 22 244 5157
pueblai surmmunm
alimentos.com

Representaciones
Safital

Calle Heliotropo
158, C.P. 62460,
Cuernavaca,
Morelos,

T7 7429 8513

PIMI
+ 503 7280 6933

materiasprimas.com

CIM del Caribe
99 8802 136
99 82033344
facebook.corm/
cim.cancun

surtidor del Panadero
Islas Aleutianas #190,
Col. Loma Linda,

C.P. T&GOTO,

Querétans, Quarstarg.
44 2881 0286

Distribuciones
Santa Cruz, S.A.
de CV.

BOO T8 0934
distribuciongssanta
CrUZCOMm.mX

Vicpac

1 Sur 10577,
San Francisco
Mayorazgo,

Puebla, Puebla
22 2302 0988

om mt_

eleineproducts.com.mx

Distribuidoro
Marti

Casa Martd
BEEE51675 21
5L 89 85 9089
B85 5272 0151

EL 2% 45 59 47
di_pa_mai@yahoo.com.mx

distribuidoramarti.corm

Casa Bernal

5537315119

55 40 342770
bernal_casa@hotrnalloom

Distribuidora Marti
Calle Jose Marti #38
Locales Ay B,

Col. Tacubaya,
C.P.Ma70, CDMX
CELC1ETE2]
LLASRL9089
BELZT20151
CL2TACDOLT
distribuidomrmanicom

Miel Negra

Av. Insurgentes
4900, C.P. 82180,
Mazatlan, Sinaloa
66 9163 23T

Exportadora PMT
San José, Costa Rica
WwWw. pmitcr.com

300 848 9219 (WHATSAPPR)
hablemos@levapan.com
Carrera 7 #71-52 Ofic. 1301
Edificio Los Venados
Bogotd, Colombia.

&01 419 4949

COLOMBIA

098 628 1552 (WHATSAPP)
hablermosiglevapan.com.ec
www.levapancom.ec

Av. Maldonado 528-35
sactor Guajals,

Quito, Ecuador

ECUADOR

Exts, 226y 263

829 7eD 3584 (WHATSAPP)
wwwlevapan.comudo
Santo Domingo, Km 12 3:
Carretera Sanchez

EL SALVADOR

+ 502 2296 5968
GUATEMALA

wwwpimilcom.sy
ELSALVADORAGUATEMALA

+1(876) 289 6282
TELEFONO/WHATSAPP

cpjmarket.com
mbjretailiccpl.com

REF. DOMINICANA JAMAICA



https://pardefrance.com.mx/
https://ntdingredientes.mx/
https://central-gourmet.mx/
https://laalpina.com.mx/
https://www.totalcake.mx/
https://aviosdelbajio.com/
https://www.levapan.com/
https://bellecuisine.com.mx/
https://www.cucopanaderosyreposteros.com/
https://www.facebook.com/comoba
https://www.facebook.com/DistribuidoraHernandezbc
https://distribucionessantacruz.com.mx/
https://distribuidoramarti.com/
https://www.facebook.com/Pasthigel/
https://www.lafrontera.mx/
https://www.levapan.com.ec/
https://chocosolutions.com/
https://www.facebook.com/ProveedoraGastronomica/
https://www.levapan.com.do/
https://pealpan.mx/
https://www.facebook.com/MicaelGastronomica/
https://www.facebook.com/cim.cancun
https://www.facebook.com/elsurtidordelpanadero/?ref=page_internal
https://materiasprimas.com/
https://www.lamadeleineproducts.com.mx/productos/
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