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weis  Weiss: ¢Como trabajamos?

From Bean to Bar
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Eltostado La mezcla El conchado Le Hautchocolat®

La seleccion delas
habas de cacao

Nuestros clientes

pastelero, chocolatero, panadero, restaurador gastronomie






O Le Haut Chocolat”
Weiss

¢Como utilizar los chocolates?

Pasteleria
Mousse / Glaseado Galleta Ganache
Espuma
_ - i
Moldeado s
Tableta de chocolate Huevos de
chocolate
Bafio | TR - i
Recubrimiento

Bombones de chocolate
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(Dondé proporcionamos?

Chocolate Weiss
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AVELLANAS PIEMONT

). Y ROMANAS DE ITALIA

- v

ALMENDRA DE VALENCIA Y
CACAO DE LA REPUBLICA MARCONA DE ESPANA &«
- DOMINICANA 3:
CACAO DE TRINIDAD Y TOBAGO ol
~ SESAMO BLANCO

- Y ANACARDO

L% W CACAO DE AFRICA e

CACAO DE VENEZUELA

CACAO DE ECUADOR
Ll CACAO DE MADAGASCAR
VAINILLA NEGRA BOURBO!

Le Haut Chocolat®

DE MADAGASCAR

LN CACAO DEL VIETNAM

CACAO DE PAPUA
Y NUEVA GUINEA

=

Weics miembhra del itiradn de lns Cocoa Awards C.O.C.QA

8 origines de habas de cacao diferentes
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Le Haut Chocolat®

Névéa 29% - Premium

Muy fluido y facil de trabajar.

Perfecto para todas las

g aplicaciones

Névéa 29%

Dulce y avainillado

Dotado de un aroma lacteado, ligeramente azucarado y avainillado, este
chocolate deja en boca un ligero perfume de leche caramelizada. Es muy
fluido y facil de trabajar, con un fuerte contenido en manteca de cacao.

Panes 5 x1Kg Cubo 1.8 Kg Cubo 5 Kg
Ref. 1 020 012 Réf. 1120 868 Réf. 1 022 012

Cubo 10 Kg
Réf. 1 024 030




Le Haut Chocolat®

Madalait 35% - Premium

Puro origen Madagascar

Muy Suave

Madalait 35% =%

Fino con notas lacteas y de cacao

Esta cobertura de chocolate con leche presenta un perfil muy redondo y suave
con unas notas lacteas, con una ligera punta de cacao.

PURO ORIGEN MADAGASCAR

Cubo 5 Kg
Réf. 1 022 039



Le Haut Chocolat®

Galaxie Lait 41% - Premium

La cobertura de cada dl'a.g

Fluido y cremoso.

Galavie eche 41% EEEETNREIEN 0\ )

A/ ,/ il
Cremoso con marcadas notas de cacao

Un chocolate con leche que proviene de la mezcla de cuatro grandes
origenes. En boca sus notas lacteas y frescas se asocian a un gusto de ca-
cao marcado que trae un ligero amargor. Se anaden aromas calidos y notas
a galleta. El conjunto se acaba con un gran largo en boca.

@ AFRICA - VENEZUELA - ECUADOR * MADAGASCAR

Cubo 1,8 Kg Cubo 5 Kg Cubo 10 Kg
Réf 1120 862 Ref. 1 024 034 NUEVO
Ref 1 121 404



Le Haut Chocolat®

Adzopé 55% - Producto de entrada

Notas de especies calidas

-

Adaops 55% (9
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Chocolateado y apetitoso

Un gusto tipico de los cacaos africanos chocolateados con notas ligeras de
especias calidas que le dan un perfil de chocolate apetitoso.

Cubo 5 Kg

Ref. 1 022 036




Le Haut Chocolat®

Altara 63%- Producto de entrada

Un solo tipo de habas.

g Buena relacién célidad / precio.
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Con raza & intenso

Una sola variedad de habas que le dan este gusto de chocolate bien equilibrado
con taninos fundidos.

YL AFRICA Cubo 5 Kg Cubo 10Kg
Ref. 1022 035 Ref. 1 024 023



Le Haut Chocolat®

Lichu 64% - Premium +

Un solo tipo de habas de Vietnam.

Frutos del bosque.
Adaptado para la pasteleria.

Fresco & especiado

Con su chocolate con matices rojo claro, Li Chu 647% se distingue de las demas
coberturas. Su gusto de chocolate franco esta acompanado de notas de vainilla,
de aromas de frutos secos y de una punta de regaliz. Unas notas aciduladas
aparecen al final, dejando un buen gusto en la boca.

Y, Cubo 18Kg Cubo 5 Kg

Reéf. 1120 982 Réf. 1 022 062
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Santarem 65% - Premium

Muy especial — Ahumado

Permite de diferenciarse

> 0 - ;,A.-—““-i\\ y A:—__\"-,
Cantaném 65% i O e 2N
N S N/

e
Ahumado y salvaje
Este chocolate sorprendente y unico revela unas notas ahumadas

pronunciadas, unos aromas morenos de tabaco maridados a unos toques
vegetales que recuerdan la potencia de ciertos tés verdes. Esta cobertura

se recomienda para las recetas de ganaches con frutas rojas pero tambien para
preparaciones saladas al chocolate (salsas para caza por ejemplo.)

PAPUA NUEVA GUINEA - AFRICA



Le Haut Chocolat®

Ebéne 72% - Premium

Sin lecitina anadida

g Gusto intenso de chocolate
Mezcla de habas

Chine 72% 2%
' S5 @%

Potente & redondo

La mezcla armoniosa de las habas de Ecuador da gusto redondo y sabor a la
potencia del cacao africano . Premio Ruban Bleu en el Salén Intersuc.

AFRICA - ECUADOR * VENEZUELA * TRINIDAD E TOBAGO

Panes 5 x 1Kg Cubo 5 Kg Cubo 10 Kg
Ref. 1 020 002 Réf. 1 022 018 Réf.1 024 032



Herramientas de Marketing
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-8 Adzopé 55%
9 ‘ Oricao 58 % 33 38 (11} . - . . .
9 | Sokoto 62% 3 38 e . . . N . .
8 i Altara 63 % 39 38 ST . . - -
O ; 8 Ganache 64 % 3 3 - . . . .
6 I 6 Tribago 64 % & 36 LT ] - = - =
0 '3 NEGRO Santarem §5% 2 31 o . . | | =
S ‘ 3 Ibaria 67 % 4 32 mnm . - . . .
N 5 N “ 32 amEmm . . . . .
"\'@) | g Galaxia 67 % 48 32 ENENE . . . . - .
N— i Acarigua 70 % 42 28 mam - - - - -
! g Ebano 72 % & 2 (1] n m - . -
E" Kacinlos 85 % ) 14 po— B . | . | .
B3 Caramelatts 35 % 29 a 4 un . . .
? § Leche Entera 37 % 34 4 5 T . . - . -
i | =CHE  Leche Suprema 38 % 3¢ 4 5 mEEEE . . . - . -
: E Leche Caramel 38 % 3 4 s smamm . - - -
_Z’ Galaxia Leche 41% 3% 38 8 amEmm - - - - . -
i Névéa 20% 30 a2 7 ST . - . - - - -
BLANCO Ango 34 % 3 7 7 amemm . - . .
8 mmmmre s - o
§ NEGED 1 Chu 54 % Puro Vietnam 38 35 - . . H
g2 Bassam 69 % Puro Costa de Marfil 33 30 (1] . . -
b Madalait 35 % Puro Madagascar 30 43 8 mEm « o .
: g LECHE  Manatee Lait 2% Puro Trinidad = = 5 . = A 2 2
: g y Tobago

Parg fos moldsados de Pascus /Nevidsd b sconsfamos utilizar ss cobsrturss con une fuidse supenor 8 3.



El libro de Haut Chocolat® extracto =
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OUR CHOCOLATES

CONFECTIONERS' GANACH%‘.\

= [

HROUGH SEVEN EVERYDAY RECIPES

Heat the mik and'or oream to around 85°C 5°F). Pour ha¥ of it orrio the chocelate: and waik one minute.
Stir and add the remuining cream. Add the irwert sugar and'or ghucese and blend without incorporating any air
A (B&°F), pour into red tart cases or framed desserts Chil for one howr.

Sheaif He This racipe is stable when thawed
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Ingredients
- Name of sroduct Chocsiata el | MPiEmbemen ujf"’"""“ et e (| DIy
LE LIVRE DU HAUT CHOCOLAT © T 5
B naiaww 20 " »
e Lakt Entler 7% 208 3 Y
Ny ® Lot Supréme 36% 20 s »
\ P , GaldaLat41% 20 3 )
w Roroka 5% 1 15 10 ®
N\ 1 Actmpd S5% ) ] 10 w
i W : CONFECTIONERS = m | m [ w .
Oricao, Biscut, Ibaria, ® ° & Cricosis bl 180 2 ] »
Fondant,Chocolaté, Eaad baad ] L b
M’M Mousse, Fruité, Ibaria, \ w0 180 1"s » o
Tour de main, Truffe, Enrobage, Recolta, Manatee Noir, m 180 120 10 )
Dacquoise, Tribago, Créme, Insert, ' § Carache 64% w %0 2 » -]
Coulis, Lait Supréme, Bavaroise, Gelée, Névéa, Sokoto, @ Strimesx ™) 180 10 “© )
Entremets, Ativao, Brownle, . barta £7% w 145 1% 10 [
Savoirfaire, Madalait, Intense, Crumble, Kacinkoa, Surprenant, “ Galode Nalr 67% b 5 1% [}
Moelleux, Glace, Croquant, Acarigua, Sorbet, Ko 7% 8 145 1" “ »
Epicé, Lait Entler, Altara, Entremets, Grand Noir, Intense, Meringue, . Acrpm T m s 19 L)
Coulls, Créativité, Génoise, Rond, Chantilly, Streuzel, . P 2
Mousse, Passion, Crémebrilée, Intense, Confiserie, ’ PATE A BOMBE f:’:n:::\ 1: ::: :: m : "
Ingredients
Nams of sreduat ol Mg T et G

CONFECTIONERS' e— W W »
GANACHE by ®

s LI Ch 6456 Pura Vistram m 10 1w “
¥ Catn h’“"‘r;ﬂ:g?;m 0 10 12 ©
5 ReputdcO
CHOCOLATE MAKERS' e T

Tl & Totigo

GANACHE B 69K iy Cat m 128 "0 “ )

TIFS FROM OUR MASTER CHOCOLATE MAKER
flaspacting the flow tamparature ansures 2 stable and glossy ganache.



Herramientos technicos
Recetas

LAIT 42%
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Weiss

umba eclair

Leo Chocolats Fuse Caigime
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