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PRASENTERER VORES SAMARBEJDSPARTNER:

CALLEBAUT

BELGIUM 1911

| over 100 ar har Callebaut veaeret elsket for sin runde og balancerede smag, der giver rig mulighed for kreative sammensaet-
ninger med andre ingredienser, og for sin workability der giver perfekte resultater - hver gang. Siden den fgrste chokolade blev
produceret i 1911 har Callebaut veeret “ALWAYS IN PURSUIT OF BETTER”.

Vi har en vision om at veere den bedste chokoladeproducent i verdenen, sa har vi taget et kig pa alle vores Finest Belgian cho-
kolader. Vi har testet, forbedret og finjusteret for at give dig den bedste chokolade i henhold til smagsnuancer, workability og
bzaeredygtighed. Vores chokolader er kendt for deres ikoniske og genkendelige Callebaut smag, som kommer ved at Callebaut
producerer chokolade fra hele bgnner i Belgien.

Vores “drabe system”, som forteeller, hvad den specifikke chokolade er ideel til. Det er nemt at finde den perfekte chokolade,
med den rigtige flydeevne og viskositet, til netop din kreation og bagveerk.

Mona Lisa Decorations
Alle dine favorit Callebaut® dekorationer under Mona Lisa Decorations brandet. Dekorationerne er selvfglgelig lavet med
samme velkendte Callebaut® chokolade, som sikrer den ikoniske Callebaut® chokolade smag. Mona Lisa Decorations tilbyder

et sortiment af farve, former, tekstur og inspiration.
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#CALLEBAUTInspireMe

MOD CALLE FAMILIEN

For mere end 100 ar siden opfandt Octaaf Callebaut vores ferste chokolade nemlig
811, sidenhen er der kommet flere til. Historien om familien Callebaut® er lidt
pudsig, da den ligner en hvilken som helst familie, vi kender i dagens Danmark:

~ Merk 811 er faderen i Callebaut® familien, den staerke, karakteriske smag og kan
. have en bitter tone i enden. Malk 823 er moderen, den runde, blegde og altid sede
chokolade, den alle kan lide og som oftest passer til alt.

2 N 'Dereé forstefedte datter er W2, en hvid chokolade som har vist sig at veere
- K - bcnebrydende af sin slags og som en rigtig storesgster skulle ud og opleve hele
S ' verden.

-

. . Mange ar efter kommer en lillebror til familien - GOLD. En lillebror som er
. _énestéende af sin slags ikke kun pga. den yderst leekre karamel smag, men fordi at
: GOLD har en lille smule salt til sidst, hvilket ger, at den har noget ingen c:ndre
LT T chokolader har.

e ' GOLD var klar til at erobre verden, men inden han ndede sé langt, so kom I|IIeszster
';"*é o : ', ' RUBY og tog alt opmaerksomheden, som den lillesgster og lille dlvc hunnuer.

£l

. Vores Callebaut® familie er 5 Colors of Chocolate!
e . Og vi er meget stolte af hver og en.

s . - - Find opskrifter og inspiration med 5 Colors of Chocolate pa' .
: bit.ly/CallebautinspiremeDK
#CALLEBAUTINSPIREME
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* MED 5 COLORS OF CHOCOLATE KAN DU LAVE

DENSAMME KAGE PA 5 FORSKELLIGE MADER!

: Cc:llebcxuts® 5 ikoniske Finest Belgian chokolader er lavet fra kakaobanne til
chokolade'i Befglen af sporbare og 100 % baeredygtige kakaobgnner.
Perfekt balanceret smag og forbedret arbejdsevne, helt uden tilsat .
smag eller farvestoffer. '

Med Callebauts® 5 chokoladefarver merk 811, maelk 823, hvid W2, GOLD og .
RUBY RB1, kan du bage den samme kage men pa 5 forskellige moder '

Brug samme type chokolade til at dekorere dit bagvaerk med,
eller pynt med dekorationsartikler i 5 Colors of Chocolate fra
Callebaut's sgsterbrand Mona Lisa Decorations.
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#CALLEBAUTInsplreMe

CREATE, MAKE & BAKE

CALLEBAUT HAR ET STORT SORTIMENT AF
BAGESTABILE CHOKOLADER

Et chokoladesortiment til alle dine bagebehov bestdende af bagestabile dréber,
chunks og sticks, foretrukket af bagere i hele verden.
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DINE FAVORIT
CHOKOLADE-
DEKORATIONER
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Alle dine favorit Callebaut® dekorationer under Mona Lisa Decorations brandet.
Dekorationerne er selvfglgelig lavet med samme velkendte Callebaut® chokolade, som
sikrer den ikoniske Callebaut® chokolade smag.

Mona Lisa Decorations tilbyder et sortiment af farve, former, tekstur og inspiration fra

Crispearls™, shavings og blossoms, til transfersheets og Power Flowers. Alle Mona Lisa

dekorationer er ideelle til den sidste finnish pd dit bagveerk og til at tilfere textur i form
af knas... alle chokolade dekorationer er lavet med 100% baeredygtig kakao.

Find det fulde Mona Lisa Decorations katalog pa: bit.ly/CallebautinspiremeDK
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Find opskrifter og inspiration
pa:
bit.ly/CallebautinspiremeDK
#MONALISAINSPIREME
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#CALLEBAUTInspireMe

Til vores Finest Belgian chokolade og dekorationer anvender vi kun 100% baeredygtige,
sporbare og ngje udvalgte kakaobgnner. For hver pose Callebaut® chokolade du keber,
gdr en del of prisen til at forandre kakaobgndernes samfund.

Pengene gdr blandt andet til at undervise kakaobgnderne i bedre landbrugsmetoder for
at @ge produktiviteten og effektiviteten af deres kakaoproduktion. Det giver ogsd
kakaobenderne mulighed for at investere i deres kakaofarme og hyre professionelle
arbejdere, sd deres familie ikke behaver vaere i marken.

Derudover arbejder vi for at styrke kvinderne, hjeelpe dem med at starte egne
forretninger for at gere dem mere selvsteendige og @ge familiernes samlede
indkomst og dermed @ge deres levestandarder.

#CALLEBAUTINSPIREME
Laes mere om Coca Horizons her:

HORIZONS www.cocoahorizons.org
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#CALLEBAUTInspireMe  LISA

CHOKOLADEUNIVERS

Vores chokoladeunivers #CallebautinspireMe er en side fyldt med alt det man
inspireres af, ndr man arbejder med chokolade. Du finder masser af
chokoladeopskrifter, Chef of the Month, interaktive flipbooks i vores flipbook
bibliotek, konkurrencer, tempereringsvideoer og meget mere. Oplev det hele nu !

bit.ly/CallebautinspiremeDK

CHEF OF THE MONTH

Del et billede af din chokoladekreation pd Instagram med hashtagget
#CALLEBAUTINSPIREME. Skaberen af det mest inspirende billede, bliver Chef
of the Month og vinder en surprise praemie med Callebaut® chokolade goodies.
Vinderen vil blive praesenteret i vores chokolade univers #Callebautinspireme,
samt pd vores Instagram @callebautnordic og vores Facebook.




