CALLEBAUT

Nocciola ijs ZUiderse inSpira’[ie

ontwikkeld door : Marc Ducobu - Callebaut Ambassadeur - Belgié

voor de bakker en de patissier!

Nocciola ijs

Als vakman wilt u uw klanten elke dag opnieuw vergasten op nieuwe en

Breng aan de kook 11 melk A A .
9 authentieke smaken. Callebaut heeft dit als partner begrepen en zocht zijn
2D g il inspiratie in de ateliers van de mediterrane bakkerijen en patisserieén. Het
Meng 17 eigeel resultaat is een uitzonderlijk assortiment authentieke pasta’s - vullingen en
Maak een créme anglaise tot deze aan de lepel kleeft. 240 g suiker
Zeef en meng de creme anglaise en laat deze in de glaceermassa - voor vele van uw toepassingen.

koelkast afkoelen.
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Zodra u het ijs wil maken (nadat de créeme is 700 ml room 42% / }’5& Lﬂﬂ
afgekoeld), voegt u toe 0/'& ! é é

Neem daarna 1| van de bereiding en voeg toe. Doe in 100 g tot 130 g Creme dell’Artigiano naar
de turbine. gzl

Haal het ijs uit de ijsmachine en verwerk onmiddellijk dikke krullen gesmolten chocolade om er stracciatella
van te maken. U kunt er ook de Nocciola in verwerken om een marmereffect te verkrijgen. Bestrooi
eventueel met brésilienne voor een krokante toets.

Product Fondente Nocciola Mandorla Extra Bitter Bianco
donker hazelnoot

Product smaak Donkere chocolade Hazelnoot Amandel Donkere chocolade Witte chocolade
Min % cacao 15,5% 5,0% 0,5% 25,5% 0,0%
Melk % 2,0% 5,5% 10,5% 0,0% 13,0%
Productcode N16-0H40 NO5-0H40 NOT-0H40 V21-0H35 V00-0H35-ITW
Netto gewicht per emmer 10kg 10kg 25kg 10kg 10kg *
Aantal emmers per omdoos 2 2 1 2 2
Houdbaarheid 12 maanden 12 maanden 12 maanden 12 maanden 12 maanden
Nutritionele waarden

K 2360 2140 2163 2181 2357

Keal 564 583 589 521 563

Toaal vet 010 2020 090 3540 3460

Koolhydraten 45,80 50,80 47,80 43,70 54,60

Protéinen 070 150 370 190 190

* i van ransvetzuren
* *tevens beschikbaar in emmers van 25 kg

CALLEBAUT

GEDREVEN DOOR UW VAKMANSCHAP

Meer technische info: www.callebaut.com - Barry Callebaut Belgium nv - Aalstersestraat 122 - 9280 Lebbeke-Wieze - Tel. +32 53 73 04 90 - Fax +32 53 73 04 50




Creme dell’Artigiano
kleurt uw assortiment en brengt
uw creativiteit op smaak.

Creme dell’Artigiano - letterlijk: de créme van de vakman - is een assortiment chocolade-
en notenpasta’s gebaseerd op de expertise en noden van de Zuid-Europese landen, met
de gekende Callebaut garanties.

In de mediterrane landen, zoekt men producten die bestand zijn tegen de meer zuiderse
temperaturen en houdt men van uitgesproken kleuren en smaken. Noten- en chocolade-

smaken zijn dé klassiekers om hun bakkerij-, patisserie en hun befaamde ijstoepassingen
op smaak te brengen. De Cremes dell’Artigiano behouden in vele applicaties de
gewenste smaak en textuur omwille van de unieke vetsamenstelling.

Met 3 bakvaste cremes (Fondente, Nocciola en Mandorla) en 2 créemes voor koude
toepassingen (Extra Bitter en Bianco) beschikt u over een ruim smaak- en kleurenpallet.
Stuk voor stuk efficiénte, doordachte oplossingen om snel en makkelijk uw viennoiserie
en patisserie op smaak te brengen, om taarten én ijstaarten te glaceren en om heerlijke
chocopasta’s te maken.

Callebaut garandeert u producten met een consistente kwaliteit, authentieke en natuurlijke
smaken voor een optimale verwerking.

Bakvast

Deze pasta’s zijn ideaal om uw viennoiserie en uw drooggebak te vullen of op smaak te brengen.
Zij kunnen meegebakken worden met uw eindapplicaties met behoud van hun smaak en textuur.
Maar ze kunnen ook gebruikt worden als vulling of glaceermassa voor cakes, koekjes en gebak en
lenen zich ook uitstekend voor het aromatiseren van ijsroom.

Deze bakvaste pasta’s zijn verkrijgbaar in een
bittere chocoladesmaak met een donker bruine
kleur (Fondente), eentje op basis van hazelnoten
met een warm-bruine notenkleur (Nocciola) en
eentje op basis van amandelnoten met een licht
bruine kleur (Mandorla).

Technische verwerking van Creme dell’Artigiano bakvast is eenvoudig :
Bestand tegen oventemperatuur van max. 200°C:
- opletten dat producten geen direct contact hebben met bakplaat/ovenwand
- verhouding baktijd/baktemperatuur respecteren
Invriesbestendig - maar schokvriezen vermijden
Houdbaarheid - 12 maanden
Bewaren rond kamertemperatuur 18 - 20°C
Schep en spuitklaar dankzij hun smeuige textuur
om te dippen en glaceren moeten de Cremes eerst opgewarmd worden tot max. 40°C.
Gebak steeds overtrekken op kamertemperatuur om mooie glans te bekomen.
Na overtrekken in de koeling of vriezer zetten om een mooie glans te behouden en een
goede droging te verkomen.
Cremes kunnen verschillende keren opgewarmd worden zonder verlies van smaak of textuur.
Machinaal en handmatig te verwerken.

Tip: Door veelvuldig omroeren van de Cremes kan het soms gebeuren dat de
textuur verandert, doordat de olie komt bovendrijven. Dit kan men verhelpen
door de Cremes op te warmen tot 50°C en vervolgens te tempereren.

Voor koude toepassingen

0m ook bij meer zomerse temperaturen (tot + 25°C) uw taarten een perfecte kleur en glansgarantie
te geven, zijn de Creme dell’Artigiano Extra Bitter en Bianco twee toppers binnen het gamma. Het
zijn technisch heel gebruiksvriendelijke glaceermassa’s, ze moeten alleen verwarmd worden maar
niet getempereerd worden.

Door hun authentieke smaken zijn ook deze Cremes perfect geschikt voor het aromatiseren van ijs.

De Extra Bitter heeft een uitgesproken bittere cacaosmaak met een diep donkere, roodbruine kleur
en de Bianco heeft de romige smaak en kleur van witte chocolade.

Technische verwerking van Creme dell’Artigiano voor koude toepassingen is eenvoudig :

um laarlen en fjslaarlen le glaceren moelen de Cremes eerst opgawarmd worden Lol max. 40°C

Gebak steeds avertrekken op kamertemperatuur om magie glans te bekomen

[a averliekken n de koeling of viteser zellen om een moole glans le behouden en een
goede droging te bekomen.

Imvriesbeslendia - maar schokviiezen vermijden

Houdbaarheid - 12 maanden

Bewvaren op kamerlemnperaluur 18- 20°C

Schep en spuitklaar dankzij hun smeuige textuur.

Crernes kunnen verschillende keren opgewanmd woarden sonder verlies van smaak of lexluur

Machinaal en handmatig te verwerken.




Bitterkoekje Nocciola

ontwikkeld door : Marc Ducobu - Callebaut Ambassadeur - Belgié

Recept voor 75 - 100 Parijse bitterkoekjes (10 g, diameter 5 cm)

BEREIDING INGREDIENTEN

Bitterkoekje Nocciola

Klop op 900 g eiwitten

Druk aan met 1125 g suiker

Meng de gezeefde broyage en het gezeefde 2150 g broyage 50% suiker/50% amandelen
cacaopoeder met de eiwitten. 100 g Callebaut cacaopoeder (CP)

Spuit met de spuitzak en bak 12 minuten bij 160°C
met open deur. (Voor 100 bitterkoekjes moet u 200
kleine bolletjes spuiten.)

VULLING:

Meng met de mixer 100 g marsepein 50/50
100 g boter
en voeg toe 50 g Creme dell’Artigiano Nocciola

Doe het mengsel tussen twee deegbolletjes om een bitterkoekje te verkrijgen.

Brownie met Nocciola

ontwikkeld door : Marc Ducobu - Callebaut Ambassadeur - Belgié

Recept voor 20 tot 25 brownies

BEREIDING INGREDIENTEN

Brownie met Nocciola
Leg de Creme op een bakplaat en plaats deze in de 80 g gehakte hazelnoten
oven om ze lichtjes te grillen. 40 g gehakte pecannoten
Smelt en meng om een gladde massa te verkrijgen. 125 g Callebaut donkere chocolade Select 811
Klop om een schuimend mengsel te verkrijgen 100 g Creme dell’Artigiano Nocciola
185 g boter
Voeg de gesmolten massa toe en meng 4 eieren
100 g suiker
200 g bruine suiker
Vermeng daarna de vloeibare room, het meel en de 10 o room
gezeefde gist en eindig met de hazelnoten, 120 g meel
de pecannoten en de chocoladekorrels. % zakje chemische gist
20 g Callebaut chocoladedruppels
Medium VH-9410
Boter de vorm van uw keuze in (rechthoekig,
cirkelvormig, ...) en giet er het deeg in. Bak 20
minuten op 180°C.

Cake Nocciola

ontwikkeld door : Marc Ducobu - Callebaut Ambassadeur - Belgié

Recept voor 30 cakes (+/- 350 g)

BEREIDING INGREDIENTEN

Cake Nocciola

Smelt de chocolade (25°C) 2000 g Callebaut donkere chocolade Select 811
Meng met 200 g Creme dell’Artigiano Nocciola
Haal de massa van het vuur

Voeg toe 270 g honing

900 g eigeel

2000 g gesmolten boter

1700 g broyage 50% suiker - 50% amandelen
170 g

1000 g

1000 g

poedersuiker
kristalsuiker
meel

Klop op 1700 g eiwitten
Voeg toe aan het deeg
Weeg 350 g af per cakevorm

0m de cake goed te kunnen bewaren, kunt u deze glaceren met de Nocciola

en afwerken met gehakte hazelnoten.

Truffels met Nocciola

ontwikkeld door : Marc Ducobu - Callebaut Ambassadeur - Belgié

Recepten voor 150 tot 200 truffels (afhankelijk van de grootte)

Truffels met Nocciola

Meng en breng aan de kook 150 o water
300 g suiker
400 g glucose

Voeg toe 225 g geconcentreerde melk
Laat het mengsel afkoelen tot +/- 25°C

Smelt 900 g boter
600 g Callebaut donkere chocolade Select 811
Meng alles met 600 g Creme dell’Artigiano - Nocciola

Doe de twee deegtypes in gelijke hoeveelheden in
een mengkuip. Spuit de ganache met de spuitzak
op een plastic folie en bewaar in de koelkast.

Rol de vulling in de gesmolten chocolade en daarna in het cacaopoeder, in chocoladeschilfers,
brésilienne ... (naar keuze)




Gebakje met Creme Nocciola

Ontwikkeld door : Frank Andelhofs - Hotel Métropole - Belgié

Recept voor 6 gebakjes

BEREIDING INGREDIENTEN

Gebakje met Creme Nocciola

schil van 1 bloedsinaasappel
Rasp de schil van 1 bloedsinaasappel en meng 300 g Creme dell’Artigiano Nocciola

Schil en snij er de kwartjes uit en leg deze op keuken- 3 bloedsinaasappels
papier om ze op te drogen.

Leg de kwartjes in een vormpje, zodanig dat de
kanten bedekt zijn, maar laat in het midden nog een
gaatje vrij dat kan opgevuld worden met de créeme.
Laat dit enkele uren bevriezen in de diepvriezer om
het makkelijk te kunnen ontvormen.

Maak een rauwe meringue 3 g eiwitten

Leg een vormpje op een kartonnetje en spuit de 180 g suiker
rauwe meringue errond. Brand deze lichtjes met een
gasbrandertje.

U kan eventueel het geheel afwerken met een chips van sinaasappels en een munt blaadje.

Zanddeeggebak

3 mogelijke toepassingen

Bereid een zanddeeg voor zanddeeggebakjes

BEREIDING INGREDIENTEN

Zandkoekjes - 3 toepassingen

1. Leg in een vorm en bedek met een laag Creme
dell'Artigiano Nocciola. Bak het geheel in de oven. Creme dell’Artigiano Nocciola
2. Bak het zanddeeg. Verwarm de Creme dell’
Artigiano en strijk in een laag over het zanddeeg uit.
Bak het geheel in de oven tot een licht korstje.

3. Bak het zanddeeg.

Strijk hierover een laag of bedek met Creme
dell'Artigiano en plaats het geheel in de koelkast.

Klop de Creme dell'Artigiano op met wat alcohol, tot de creme iets volumineuzer
wordt, en strijk dan een dun laagje tussen een taart.

Smeerpasta

Ontwikkeld door : Marc Ducobu - Callebaut Ambassadeur - Belgié

BEREIDING INGREDIENTEN

Smeerpasta
Meng 1000 g Creme dell’Artigiano Nocciola
300 g Callebaut amandelpasta PRAMA
Smelt 100 g Callebaut melkchocolade - Smooth 665

Laat wat afkoelen alvorens toe te voegen
aan het mengsel

Goed mengen

Giet in de bokalen

Andere toepassingen van Dominique Persoone - The Chocolate Line

- Creme dell’Artigiano Bianco samen met pistachearoma en pistachenootjes
- Creme dell’Artigiano Extra Bitter met sinaasappelkorreltjes

Vlinderkoek

ontwikkeld door : Luc De Corte - Produpain - Belgié

Recept
BEREIDING INGREDIENTEN
Vlinderkoek
11  water
2,5 kg bloem
100 g suiker
200 g boter
30 g zout
250 g volei
Dit samen 8 minuten kneden op 1ste versnelling 100 g gist
tussen het deeg toeren 3 x 3 1,25 kg boter
Deeg uitrollen op 3 mm dikte
Deeq uitrollen, strijk hierop de creme uit Creme dell’Artigiano Nocciola
Deeg dichtvouwen
Snij het deeg in gelijke stukken en draai de stukken
1 x om hun as om een vlinderstrik te vormen.




