
Echte karammmmmel... 
nu schepklaar!

Callebaut ontwikkelde voor u een echte, donkerblonde vloeibare karamel met een verrukkelijke 
smaak. Kant-en-klaar om er de meest verrassende creaties mee te bereiden!



Meer technische info: www.ecallebaut.com • Barry Callebaut Belgium nv • Aalstersestraat 122 • 9280 Lebbeke-Wieze • Tel. +32 53 73 02 11 • Fax +32 53 73 05 40

Verkoopsbehartiging en -begeleiding in Nederland door: Hoogenboom Benelux B.V. • Postbus 11256 • 3004 EG Rotterdam • Tel. +31 10 521 35 44 • Fax +31 10 521 77 41
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Enkele ideeën om uit te proberen:
Pralines en cups met smeuïge karamelvulling
Caramel Fill licht opwarmen, in vormpralines of chocoladecups spuiten en afsluiten met chocolade.

Tip: Door melkchocolade Callebaut Select 823 toe te voegen aan Caramel Fill krijgt u een heerlijke 

ganache met authentieke karamelsmaak.

Gebak met smeuïg karamelinterieur
Caramel Fill licht opwarmen en spuiten als laag op of tussen biscuit, bavarois, crèmes... Kan ook mee 

diepgevroren worden.

Karamelcrème au beurre
Per 1 kg aan ingrediënten voor uw crème au beurre, ongeveer 150 g Caramel Fill toevoegen. Goed mengen.  

Glanzende karamelglaçage    
Caramel Fill vermalsen en mengen met neutrale glaceergelei, uitgieten op het taartoppervlak en gladstrijken. 

Karamel-stracciatella
Spatel Caramel Fill in genereuze slierten door vanille-ijs wanneer het de turbine verlaat. De karamel blijft smeuïg, 

zelfs bij diepvriestemperatuur.

Karamelijs
Voeg 10 tot 15% Caramel Fill toe aan een klassieke roomijscompositie en draai tot ijs in de turbine.

Zalige karamelsaus
Caramel Fill opwarmen tot 30-35°C en rijkelijk op ijscoupes, pannenkoeken, wafels, mousses... lepelen. 

Tip: Bestrooi eventueel met Callebaut brésilienne voor een knapperige textuur.

 

Caramel Fill: 
heerlijk zacht, vloeibaar en smeuïg 

Callebaut presenteert u Caramel Fill, een échte karamel met onvervalste, fijne botertoffeesmaak. 
Bovendien is deze karamel klaar voor gebruik! Enkele seconden opwarmen volstaat al om er 
de meest diverse bereidingen een verrassend karakter mee te bezorgen.

Technische eigenschappen
• Caramel Fill is een echte karamel op basis van suikers en melk.

• Voor een vloeibare en makkelijk te verwerken textuur: Caramel Fill opwarmen tot 30°C.

• Voor een zeer vloeibare textuur: Caramel Fill opwarmen tot 45°C.

• Caramel Fill mag mee diepgevroren worden.

• Caramel Fill kan gearomatiseerd worden met likeur of alcohol, chocolade, neutrale glaceergelei...

• In gesloten verpakking - of eens geopend - is Caramel Fill 12 maanden houdbaar (zie houdbaarheids-

datum op etiket). In gesloten toepassingen (vb. pralines) is het tot 6 maanden houdbaar.

Productnaam Referentie % caramel Verpakking
Caramel Fill FWF-Z2CARA 100% Emmers van 5kg


