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~ ¢Sabias que? ’

En CALLEBAUT, honramos la fruta del cacao con la mis
devocion que le dedicamos a nuestra artesania: utilizando
cada parte de ella con cuidado y asegurandonos de que
nunca se desperdicie nada.



Signature Collection
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Donde todo el potencial reposa en silencio,
esperando ser descubierto.

/

En cada parte hay un propésito.
Un rol. Una razén.

A través de Callebaut, cada pieza encuentra
su lugar, uniéndose para formar algo mds
grande.

&

CALLEBAUT

BELGIUM 1911



Cuidadosamente recolectada
a mano por los agricultores, se
limpia, se seca y se transforma
en cdscara.

Una cdscara que antes se
desechaba y ahora se convierte
en harina finamente molida,
liberando el rico potencial de
cada capa.







-
LY
-

”y e “ »
Dulce y acido, pero lleno de sorpresas.

Lo que parecia simple tiene el potencial de convertirse
en bebidas, helados y sorbetes con notas que deleitardn

tu paladar.



LA PULPA
Y EL ZUMO

Vibrante, ligero
y discretamente intenso.

Lo que parece simple, tiene un sabor extraor-
dinario.

Naturalmente repleto de magnesio, potasio
y antioxidantes: salud al alcance de todos, en
cada sorbo.

El upcycling es un proceso revolucionario que
convierte los residuos en maravillas.

Con esto,

CALLEBAUT
estd reduciendo la huella ambiental del cacao.



- HABA

Donde todo comienza.

Esta es la semilla del sabor,
el alma de CALLEBAUT.
Aqui, exploramos el vasto
potencial del haba de cacao,
donde nace tu chocolate
favorito
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mucho mas.
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Pequena pero poderosa. -
Mds de lo qu a simple vista.
En su interior conde un mundo

de sabor, una puerta a infinitas
posibilidades.

Esta haba contiene

ALGO MAS GRANDE.




¢Sabias que?

Ademds del fruto del cacao,
desempenamos nuestro papel en

HACER DE
LA TIERRA
UN LUGAR
MEJOR.

)\
2025 500.000

Nos aseguramos productores de cacao

de que no haya han salido de la pobreza.
trabajo infantil en

ninguna parte de

nuestra cadena de

suministro.



Signature Collection

SOMOS

FOREST
POSITIVE

HORIZONS

Apoyo a las comunidades
productoras de cacao a
través de la Fundacion
Cocoa Horizons
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el amor por
el chocolate
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historia., b2 .

Donde cada chocolate habla \

por si solo. * "' N R 5
a\ 4 . S\
- “Asi que oqu: e&ta .

‘cada chocoldte lleva el espmtﬁ%
de su tierra.y
La tierra, el\soI -. | - £Y
las marios del agricultor. . .

Desde el orl’gen\hosta el placer, . :
es mds que sabor, z

 es'una historia de artesania,

cuidado y gracia.

s
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SIBLIOTECA
oe APLICACION

Fluidez
Disponemos de productos con diferente fluidez

para distintas aplicaciones.

Esta prdctica tabla te mostrard qué nivel
de fluidez te resultard mds Util para crear tu
deliciosa obra maestra.
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Pasteleria , ,
Bolleria Chocolateria
/ Postres
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Very Thick Fluidity

Mezclar y

! Hornear
Aromatizar

00000 B & (@

Thick Fluidity Mezclar y Mezclar y

! ! Mezclar y  Moldeado
Aromatizar Aromatizar Aromatizar grande

e (L = @ ® fF =

Medium Fluidity Aromatizar  Glasear Aromatizar Recubrir  Aromatizar Moldeado Bafio

grande

basds & 2 et

Gragear Bafio  Moldeado
fino fino

BASIN @ Vw

Gragear Spray




Taste Wheel™

MAST
O:
ASTE

$¢ROAS LOW ROASTING™ DE CALLEBAUT

RS

o ?‘\ La coccién lenta del cacao: tostado suavemente a
- O fuego lento para conservar sus notas delicadas y su
complejidad natural.
o W o
OOO ?/y ¢El resultado? Un chocolate mds suave y con mds
A B matices, fiel a sus origenes. Perfecto para chefs,

chocolateros y minoristas que buscan un toque
artesanal y distintivo.

GUIA PARA DISFRUTAR DE NUESTRO CHOCOLATE

Comience saboreando los : dulce, dcido, amargo, salado y
umami, mientras nuestro chocolate se derrite en su lengua.

S 5§ e 50
A

Acido Amargo Salado Umami

A continuacién, sumérgete en el GALde\"/V19 , donde la combinacién de gusto, olory
aroma realmente brilla.

Por Ultimo, presta atencién a la @I XS] AW :1e]d:Y y | textura del chocolate.



Signature Collection

FERGE ¥
wroaian

[T
o
=]
=
=
4
s

CUBRIENTE




Signature Collection

SIGNATUR
COLLECTION

CHOCOLATES DE ORIGEN UNICO

ZESTINA EXPERIENCE

Cobertura negra
Dominican
Republic 70%

Cobertura negra
Tanzania 70%

Cobertura negra
Madagascar
67%

Cobertura negra

Pero 65%




Signature Collection

RUSTIC EXPERIENCE SILKY EXPERIENCE

Cobertura negra
Sdo Tomé
70%

Cobertura leche

Ghana 40%

Cobertura negra

Fleur De Cao™
70%

Cobertura leche

Ecuador 39%

Cobertura negra
Philippines
68%

Cobertura negra
Venezuela
72%




Chocolates Origen Unico

ECUADOR

La tierra donde el
cacao se desarrolla con
intensidad. Productor del
cacao superior (Cacao

 DOMINICAN
| REPUBLIC

tentrionales del mundo.

Nacional).

La vasta tierra del misterio. &
Tierra de misterios que
alberga una cobertura de
chocolate negro con un

toque agridulce.

-

.

La tierra de las isla vibrante. Una
de las zonas cacaoteras mds sep-

La cuna del cacao fino.
Conocida como la cuna del
cacao fino de aroma, aunque
con una producciéon limitada.

GHANA|

Tierra de naturaleza
abundante. Hogar
del cacao mds bello
y estable de Africa
Occidental.

SAO TOME

La Isla del Chocolate.
Aqui el cacao es oscuro,
refinado, intenso y extre-
madamente exclusivo.




Signature Collection

El sol y la lluvia chocan,

las raices son profundas y los suenos habitan,
el arbol del cacao comienza su historia.

En cada origen, crece una historia,

el alma del chocolate nace aqui”

PHILIPPINES

La tierra de las 7000 islas.
Esta tierra evoca la belleza
de una cobertura de
chocolate negro con notas
agridulces.

La tierra de lo crudo y lo rico.
Famosa por sus habas de
excelente sabor desde hace
décadas.

MADAGASCAR

La tierra donde la naturaleza
vive con audacia. Produce un
chocolate negro que nace de
un preciado cacao: Sambirano
No. 1. Conocido por su exquisita
calidad.




DOMINICAN

REPUBLIC

La tierra de las isla vibrante.
Una de las zonas cacaoteras
mds septentrionales del

mundo.

La vasta tierra del misterio.
Tierra de misterios que
alberga una cobertura de
chocolate negro con un
toque agridulce.
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Al

Bl tierra de lo crudo y lo rico.
Famosa por sus habas de
b excelente sabor desde hace

décadas.

MADAGASCAR

La tierra donde la naturaleza
vive con audacia. Produce un
chocolate negro que nace de
un preciado cacao: Sambirano

No. 1. Conocido por su exquisita
calidad.



ZESTINA
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CARACTERISTICAS
75% min. | 46%

Sélidos secos del cacao Materia grasa

FlupezalA. @ @@ @ O

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO
Cédigo: CHD-P1ZETAN-E2-U68

Vida 0til: 24 meses

Packaging: Bolsa 1kg

CONSEJOS DE MARIDAJE

2 Pimienta 2 Speculoos

2 Albahaca 2 Grosella negra
2 Grosella roja 2 Frambuesa

2 Lima 2 Yuzu

2 Pina 2 Coco

2 Merlot 2 Nueces

ZESTINA EXPERIENCE

TANZANIA

75%

TANZANIA

La tierra de lo crudo y lo rico

Un chocolate negro con notas agridulces y un intenso

amargor. Famoso por su excepcional aroma a caramelo

tostado y un toque citrico. Esta exquisita cobertura
negra es inigualable en cuanto a calidad, sabor y gusto.

(o)
04&3 A Low Roasting™ de Callebaut:
~ O  Un proceso de tostado suave a baja
N & temperatura que suaviza el chocolate.
COA B@‘?‘



Signature Collection

ZESTINA EXPERIENCE

DOMINICAN REPUBLIC

VAONZS

CALLEBAUT

- I DOMINICAN REPUBLIC

; La tierra de la isla vibrante
Donde el sol caribefo, las montafas banadas por la
lluvia y los ricos suelos dan vida a una cobertura negra
con un toque tropical agridulce. Tiene notas afrutadas y
arandanos confitados, un susurro mineral que perdura
con vibrante complejidad.

E-uu;:n-;ai B CH0COLTE e
i e Vo b o) @ Low Roasting™ de Callebaut:
A ~ O  Un proceso de tostado suave a baja
% & temperatura que suaviza el chocolate.
COA B(,}‘

CARACTERISTICAS
70% min. | 44%

Sélidos secos del cacao Materia grasa

Flubezala @@ @@ O

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO

Cédigo: CHD-P1ZEDOM-E2-Ué68
CHD-P1ZEDOM-E5-U70

Vida 0til: 24 meses

Packaging: Bolsa 1kg | 2.5kg A
c
n

CONSEJOS DE MARIDAJE ,r}

2 Canela 2 Pimienta de

2 Azafran Espelette

7 Frambuesa 2 Mango

2 Ron anejo 2 Pina

2 Sésamo 2 Pecanas

2 Nueces 2 Almendras

2 Aceite de oliva



ZESTINA

ZESTINA EXPERIENCE

MADAGASCAR

67%

CALLEBAUT"

BELGIUM W

hignature Goliction MADAGASCAR

La tierra donde la naturaleza vive audazmente

PRI VAT BRFILEE

Contiene un chocolate negro excepcional con capas
de madera de cedro, moras maduras y la calidez
persistente del café y el ginseng. Del fértil valle
alimentado por el rio Sambirano, nace un cacao,
conocido como Sambirano No.1, famoso por su riqueza
en pequenas cantidades.

TR AR BRU R EA

i O$ Low Roasting™ de Callebaut:
-l
e

s

O  Un proceso de tostado suave a baja
& temperatura que suaviza el chocolate.
v.

CARACTERISTICAS
67% min. | 39%

Sélidos secos del cacao Materia grasa

FLUIDEZ BAJA Q Q © @ ©

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO
Cédigo: CHD-S1ZEMAD-E5-U70

Vida 0til: 24 meses

Packaging: Bolsa 2.5kg

CONSEJOS DE MARIDAJE

2 Speculoos 2 Nuez moscada

2 Pimienta Rosa 2 Cardamomo

2 Mandarina 2 Ruibarbo

2 Grappa 2 Cointreau

2 Miel 2 Aceite de oliva

2 Café de Etiopiay 2 Café Mountain Blue

Brasil
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CARACTERISTICAS
65% min. | 38%

Sélidos secos del cacao Materia grasa

FLUIDEZ BAJA QQ@@@

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO

Cédigo: CHD-S1ZPEBIO-U73
CHD-S1ZPEBIOE5-U70

Vida 0til: 24 meses

Packaging: Bolsa 1kg | 2.5kg

CONSEJOS DE MARIDAJE

2 Vainilla 2 Speculoos

7 Haba Tonka 2 Eucalipto

7 Albaricoque 2 Melocotén

72 Mango 2 Ciruela mirabel
2 Pimienta roja 2 Tomate

7 Bergamota 2 Platano

¢;tu.|u;n-nzi ﬁum:«.yp e :

Signature Collection

ZESTINA EXPERIENCE

PERU

65%

PERU

La inmensa tierra del misterio

Una cobertura de chocolate negro con un cardcter
agridulce. Aporta destellos de frescura de brillantes
frutos rojos y revela un sutil matiz de ciruelas
malteadas. Cada bocado de este chocolate se siente
como una caricia dulce en su justa medida.

(o)
§,R A Low Roasting™ de Callebaut:
~ O  Un proceso de tostado suave a baja
% & temperatura que suaviza el chocolate.
COA B(,}*

w



RUSTIC

RUSTIC
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PHILIPPINES

La tierra de las 7000 islas.
Esta tierra evoca la belleza de

10 cobertura de chocolate

) 3 nt
O con notas agridulces.

SAO TOME

La Isla del Chocolate.
& Aqui el cacao es oscuro, refinado,
intenso y extremadamente exclusivo
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RUSTIC EXPERIENCE

SAO TOME

VAONZ

CALLEBAUT

B e SAO TOME

La Isla del Chocolate

B R BSETIE BT TAETE FEORILEE

o Do Este lugar ofrece un chocolate negro intenso y
e complejo, con notas dulces de mantequilla. Este
chocolate negro es una experiencia de sabor por si solo.
Al igual que el buen vino, sus sabores armonizan a la
perfeccién. Impresiones de café y un toque picante de

pimienta de Sichuan.

¢cu.|unnziﬁu;r:a::yp' _ :

AP imE e,

et nca RO
. § RS Low Roasting™ de Callebaut:
kg © —221bs ~ O  Un proceso de tostado suave a baja
SATEE S % & temperatura que suaviza el chocolate.
e C‘OA ge?

CARACTERISTICAS
70% min. | 42%

Sélidos secos del cacao Materia grasa

FLUIDEZ MEDIA QQQ@@

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO
Cédigo: CCHD-Q1RUSTO-E2-Ué8

Vida Gtil: 24 meses

Packaging: Bolsa 1kg

— 4

— o e

1 ]
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CONSEJOS DE MARIDAJE J ’lk s - _:.!

. o |

7 Pimienta de Sichuan 2 Tomillo : : -‘.{l;‘-:‘r; =4l / 0

2 Cardamomo 2 Arandano k¢ ”"*1 i O /

2 Lima 2 Fruta de la pasion kL X = ! ,"r

2 Naranja 2 Platano L L o

7 Limén 2 Grappa .,

2 Cuberdén 2 Caramelo
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CARACTERISTICAS
68% min. | 1%

Sélidos secos del cacao Materia grasa

FLUIDEZ MEDIA Q Q Q @ @

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO
Cédigo: CHD-QTRUPHI-E2-U68

Vida 0til: 24 meses

Packaging: Bolsa 1kg

CONSEJOS DE MARIDAJE

2 Cofé 2 Canela

2 Mango 2 Queso

2 Fruta de la pasién 2 Ron u otros

2 Pinas licores oscuros
2 Aguacate

2 Pecanas

RUSTIC EXPERIENCE

PHILIPPINES

68%

PHILIPPINES
La tierra de las 7000 islas

Este exuberante lugar da origen a una cobertura de

chocolate negro que evoca la belleza de la tierra, con
notas agridulces que reflejan la cata de frutos secos
intensos y a ron y un toque delicado de higo hacia el

final.

(o)
04&3 A Low Roasting™ de Callebaut:
~ O  Un proceso de tostado suave a baja
N & temperatura que suaviza el chocolate.
COA B@‘?‘
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1kg © —221lbs

CARACTERISTICAS
70% min. | 43%

Sélidos secos del cacao Materia grasa

Flubezala @@ @@ O

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO

Cédigo: CHD-OTBOFCA-E2-U68
CHD-O1BOFCA-E5-U70
CHD-O1BOFCA-01B

Vida Gtil: 24 meses

Packaging: Bolsa 1kg | 2.5kg | 10kg

CONSEJOS DE MARIDAJE

7 Haba Tonka 7 Albahaca

7 Eucalipto 2 Fruta de la pasién
7 Grosella negra 2 Frambuesa

2 Uvas 7 Naranja confitada
2 Calvados / 2 Sirope de arce

Brandy de manzana 2 Nibs de cacao
2 Pecanas

Signature Collection

RUSTIC EXPERIENCE

FLEUR DE CAO™

VAONZ

FLEUR DE CAO™

La tierra de la vitalidad y la vida

Una cobertura de chocolate negro magistralmente rica
y agridulcemente acida con un toque especiado, con
una complejidad y delicadas notas florales y frutales
que cautivan los sentidos con refinada elegancia.

(o)
§,R S Low Roasting™ de Callebaut:
~ O  Un proceso de tostado suave a baja
% & temperatura que suaviza el chocolate.
OOA B(,}*



La tierra donde el cacao se
desarrolla con intensidad.
Productor del cacao
superior (Cacao Nacional).
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CARACTERISTICAS

39% min. 24% min. | 39%
Sélidos secos del Sélidos secos de Materia grasa
cacao la leche

08480

FLUIDEZ ALTA

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO

Cédigo: CHM-P1VEECU-U73
CHM-P1VEECU-U75

Vida 0til: 18 meses

Packaging: Bolsa 1kg | 2.5kg

CONSEJOS DE MARIDAJE

2 Nuez moscada
7 Albaricoque

2 Flor de sauco
2 Aceite de trufa
2 Ardndanos

2 Naranja

2 Guinness

2 Aceite de oliva

2 Café de Guatemala -
Papua NG

Signature Collection

VELVET EXPERIENCE

ECUADOR

ECUADOR

La tierra donde el cacao se desarrolla con

intensidad

39%

De esta armonia nace una cobertura de chocolate con
leche, rica en notas dulces y aterciopeladas de caramelo
y delicados toques de avellana. Irresistible por si solo,
pero que combina a la perfeccién con productos de
acidez suave como el café tostado.

S
| sEWTLoCh

Low Roasting™ de Callebaut:
Un proceso de tostado suave a baja
temperatura que suaviza el chocolate.

|:~l.'.-'-¢'
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SILKY

Tierra de naturaleza
abundante. Hogar
del cacao mds bello
y estable de Africa
Occidental.
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CARACTERISTICAS
40% min. 20% min. | 40%

Sélidos secos del Sélidos secos de Materia grasa
cacao la leche

FLUIDEZ MUY ALTA O Q Q Q Q

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO

Cédigo: CHM-L1SIGHA-E2-U68
CHM-L1SIGHA-E5-U70

Vida 0til: 18 meses

Packaging: Bolsa 1kg | 2.5kg

CONSEJOS DE MARIDAJE

7 Canela 2 Speculoos

7 Pan de jengibre 2 Azafran

7 Semillas de anis 2 Menta

2 Pera 2 Yuzu

2 Uvas 2 Fruta de la pasién

7 Manzana verde 2 Manzana golden

delicious

Signature Collection

SILKY EXPERIENCE

GHANA

40%

GHANA

Tierra de naturaleza abundante

De este origen proviene una cobertura de chocolate
con leche con un sabor limpio y delicado, sutilmente
realzado por un toque de ciruelas frescas y afrutadas.
Refinadas notas de castaiia y cremosidad dulce se
despliegan, afiadiendo una capa extra de profundidad.
Perfecto para crear una infinidad de elegantes postres
y pasteles.

RO,
§ ® AS)‘;\ Low Roasting™ de Callebaut:
~ O  Un proceso de tostado suave a baja
o8 & temperatura que suaviza el chocolate.
OOA B@‘?‘
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VENEZUELA

La cuna del cacao fino.

Conocida como la cuna del
cacao fino de aroma, aunque ™8
con una produccién limitada.




Signature Collection

VENEZUELA

72%

CALLEBAUT

;“:’;ﬂﬂ VENEZUELA

La cuna del cacao fino

Una armonia perfecta de profunda intensidad de

cacao, cdlidas especias amaderadas y sutiles toques de

aceituna y vino, que dan forma a un sabor tan audaz,
RIS A robusto y astringente como su lugar de origen.
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i e i i o A § S)‘ Low Roasting™ de Callebaut:
~ O  Un proceso de tostado suave a baja
; == g ) temperatura que suaviza el chocolate.
kg © —221bs o P .

CARACTERISTICAS

72% min.

Sélidos secos del cacao

FLUIDEZ BAJA QQ@@@

CERTIFICACIONES

Halal, Kosher, Programa Cocoa Horizons

INFORMACION DE PRODUCTO

Cédigo: CHD-R1BOVEN-U73 '
Vida 0til: 24 meses

Packaging: Bolsa 1kg

CONSEJOS DE MARIDAJE

2 Pimienta

2 Bergamota
2 Manzana roja
2 Grappa

2 Pecanas

2 Té Lapsang Souchong 2 Pan de cereales

| 43%

Materia grasa

2 Pomelo rosado
2 Mora Des Bois
2 Ciruela

2 Caramelo

2 Avellanas
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Chocolates Origen Unico

. t'".:.lﬂ. o
CALL UT CHOCOLATE OR! .
LEA 2o

-
. 1

Iy &
! 3{%;,;-* % $ "




