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Un viaggio
alla scoperta
delle origini
del gusto

La gamma di cioccolato Belcolade Origins
ti accompagna in un viaggio verso i luoghi
dove tutto e iniziato, alla scoperta dei diversi
terreni d'origine del cacao. | nostri esperti
viaggiano in tutto il mondo per trovare i cacao
dalle caratteristiche aromatiche piu ricercate.
Ogni terroir racchiude molto pit delle sole
caratteristiche del terreno; se combinato con
una fermentazione correttamente gestita,
puo dar luogo a un‘esplosione naturale di
gusto. E questa complessita che rende ogni
cioccolato Origins un’autentica esperienza di
degustazione.

CREARE UN BUON CIOCCOLATO E COME
PRODURRE UN BUON VINO

Come per il vino, il gusto del cioccolato si
sviluppa naturalmente ed e frutto del terreno
d’origine del cacao. Per produrre un buon

vino, tuttavia, svolgono un ruolo chiave non
solo il terroir e il vitigno ma anche il processo
di fermentazione e il metodo produttivo.
Lavorare con il cacao, che sia Criollo, Forastero
o Trinitario, non e diverso; la regione di origine,
il processo di fermentazione e la nostra
esperienza creano sapori unici e fortemente
distintivi.

Dominican
Republic 31

Costa Rica 64,38

\Venezuela 43

Ecuador 71

Peru 64







Gusto superiore
e costante




In Belcolade, il cioccolato
e la nostra passione da
decine di anni.

| nostri esperti si impegnano ogni giorno per
migliorare il processo di trasformazione del
cacao in cioccolato.

Test sensoriali e analisi delle texture sono
attivita fondamentali per assicurare la
creazione di un prodotto di altissima qualita
dal gusto superiore e costante.




La mappa dei
SApOrT

Pronunciando la parola cioccolato si fa subito
riferimento ad uno spettro di sapori che trascende
semplici descrittori come dolce o amaro. Gli esperti
del gusto Belcolade possiedono una profonda
conoscenza di questi descrittori e analizzano
meticolosamente ogni tipo di cacao per scoprirne |
profili aromatici intrinseci. Grazie dlla ricetta e a uno
speciale concaggio questi sapori vengono pienamente
espressi; il risultato € una gamma di cioccolati
distintiva e fortemente caratteristica.

RICONOSCERE | PROFILI AROMATICI

La gamma Belcolade Origins offre cioccolati
bianchi, al latte e fondenti che presentano differenti
combinazioni di gusto. Impdrare a riconoscere i
diversi bouquet significa poter utilizzare questi
cioccolati nella creazione di piatti unici.

La nostra mappa sensoriale
“Les Arébmes de Cyrano”

Ci consente di distinguere

1 sapori del cioccolato

e condividere la nostra
esperienza di gusto.

7 CATEGORIE DI AROMI PER
INDIMENTICABILI OPERE D'ARTE

La nostra mappa sensoriale “Les Arémes de Cyrano”
divide 1 profili aromatici in 7 categorie, consentendo
una comprensione chiara di ogni gusto.

Conoscere quali aromi sono presenti in ciascun
cioccolato costituisce la base per selezionare gli
ingredienti complementari.
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CACAO-TRACE

Con l'obiettivo di ottenere un cioccolato dal gusto
superiore, Cacao-Trace e 1'unico programma di
sostenibilita del cacao che sta ridefinendo gli
standard del cioccolato.

Ualta qualita e il gusto costante sono garantiti

fin dalle primissime fasi di lavorazione della
materia prima grazie alla presenza di centri post-
raccolta in cui operano esperti agronomi. Vengono
selezionate solo le migliori fave di cacao e il
processo di fermentazione e direttamente gestito
per far si che si sviluppi il loro gusto naturale, cosi
da ottenere la migliore qualita di cioccolato.

Attraverso i suoi continui sforzi, Cacao-Trace porta
vantaggi a tutti. Piu di qualsiasi altro programma,
avvantaggia i coltivatori di cacao, che ricevono un
Bonus Cioccolato pari a 10 cent per ogni chilo di
cioccolato venduto.

La sfida del programma e quella di migliorare il
gusto del cioccolato e la qualita della vita degli
agricoltori.

Cacao-Trace e sostenuto da appassionate
comunita di contadini, da Puratos e dagli amanti
del cioccolato di tutto il mondo. Tutti uniti dalla
convinzione che creare un cioccolato migliore sia
T'unica via verso la sostenibilita.

Unisciti all’eccezionale mondo di un
cioccolato d’eccezione!

www.cacaotrace.com/it

La fermentazione gioca un ruolo chiave nello sviluppo
degli aromi della gamma Belcolade Origins. Durante
questo processo decisivo, la bianca polpa che avuolge
le fave di cacao e naturalmente esposta a reazioni
microbiologiche e biochimiche. Una fermentazione
corretta e il segreto per esprimere la ricchezza e la
profondita degli aromi nascosti all'interno del cacao.

Il gusto superiore dei cioccolati Cacao-Trace e
ottenuto dalla selezione dei migliori cacao e dalla loro
pit accurata fermentazione. Abbiamo instaurato un
vero rapporto di collaborazione con i contadini delle
piantagioni; viviamo all'interno delle Toro comunita

e li affianchiamo nelle loro attivita quotidiane per
offrire un supporto teorico e pratico. In questo modo
riusciamo ogni giorno ad incrementare la qualita del
raccolto e a preservare le caratteristiche del cacao.
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CACAO-TRACE

0 tre fave d1 cacao provengono principalmente
\dal delta del Mekong, spesso definita la “Piccola
ig” dell’Asia. Collaboriamo con piccole aziende
icole a conduzione famigliare che coltivano
eloro piantagioni con molta cura. Ogni albero &
Jttentamente selezionato, innestato e coltivato

ella sa]vaguardm delle sue caratteristiche.

| terroir di questa regione e ideale per coltivare
L cacao di tipo Trinitario. Il basso pH del terreno
M ’gfen'sce un delizioso tocco acido.

*

‘l razie al nostro esclusivo processo di fermentazione
acao-Trace, siamo riusciti a conservare 1'acidita
naturale del cacao Trinitario risvegliandone
~Tunicita delle note aromatiche. | nostri esperti di
fermentazione garantiscono la piena espressione
—H degh arom1 del cacao.

7 2
% "I nostri c10ccolc|t1 \ietham evocano lo spirito del
" popolo vietnamita e 'unicitd di questo terroir,

rendendo ogni morso un delizioso viaggio di ritorno
alle origini del gusto.
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Vietnam 73 e un cioccolato fondente che travolge i
Sensi con un pronunciato aroma di cacao acido, note
di agrumi, legno e tabacco.




Questa paradisiaca combinazione di profumi della
“Piccola Venezia” dell’Asia e frutto del lavoro dei
contadini Cacao-Trace.

Vietnam 45 e un cioccolato al latte che presenta
note di caramello, caffe e latte cotto su uno sfondo
di cacao acido.
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Note tostate‘ e prfu m1
fruttat1 dcﬂ]a“ '

Gli agricoltori della Papua Nuova Guinea sono esperti
[ Toro metodi tradizionali di coltivazione e fermentazi
i nostri rigorosi standard Cacao-Trace assicurano un ¢

alta qualita. Da giugno 2018, circa 60 centri post-|
iniziato ad adeguare le loro pratiche deer "mv_
gli standard Cacao-Trace. Insieme ai nostri
sapori delle fave di cacao siano preservati efganc-espre%‘szi:ﬂl_m_asmmo.
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La sorprendente complessita dei suoi sapori rende

il Papua Nuova Guinea 73 deliziosamente speciadle.
Con uno sfondo di cacao puro e tostato, questo
cioccolato combina note tostate di caffe e nocciola,
profumi di frutta fresca e secca, una velatura di pepe
nero e un tocco finale di miele.
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Un gusto di cac ao '
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La bellezza incontaminate
dei Caraibi espressa in un ‘
cioccolato bianco dal gq‘
eccezionale.



e d
aestose cascate e montagne, spiagge di sabbia
bianca e un paesadgio ricoperto di fiori: 1a Repubblica
- Dominicana e ricca di tesori naturali. Terreno fertile,
#... clima perfetto e fave di cacao caratterizzate da note

, 'fﬁorqq]i'—'ﬂ cacao ama crescere nella Repubblica

~_ = Dominicana.
<5
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Belcolade Orgins
Dominican
Republic 31

Proveniente da un’isola caraibica ricca di natura,
questo delizioso cioccolato bianco e unico. Realizzato
principalmente con fave di cacao Trinitario, e I'unico
cioccolato che esprime appieno il sapore del cacao
unicamente attraverso il burro di cacao.

[ delicato gusto floreale di Dominican Republic 31 e
esaltato da sottili note di latte cotto e vaniglia. Un
cloccolato bianco cosi squisito e possibile solo grazie
al nostro patrimonio culturale e alla nostra esperienza
artigianale.

Note

erbacee
Fiori

Note dolci /’_
Vaniglia

Note di latte
Latte cotto

25



26

Eccezional arom
floreali dall”

Ecuador

b
=

LEcuador e famoso in tutto il mondo per il suo
cacao Nacional incredibilmente raro, quindi quale
posto migliore per Belcolade dove cercare 1'origine
del cioccolato fondente perfetto?

Il cacao e il cuore dell’Ecuador. Il suo prezioso
“Nacional” & la varieta che vi cresce da oltre 5.000
anni.

Utilizziamo soprattutto fave di cacao di Los Rios ed
Esmeraldas, conosciute per le loro incredibili note

floreali. Il cacao Esmeraldas é potente, mentre Los d
Rios é pil delicato e ha un lieve sentore di terra. -3

- '-n-f‘rw_ -—’*
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Lasciatevi emozionare dal lussureggiante bouquet
floreale di Belcolade Origins Ecuador 771, un
cioccolato fondente prodotto con cacao di tipo
Nacional che esplode di carattere e sapore. Le sue
delicate note di gelsomino sono completate da uno
sfondo di caffe e humus.
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UAmazzonia e 1a culla del cacao; 1a sua fertilita ha
portato alla biodiversita del cacao che conosciamo
oggi. Nessuna sorpresa nel dire che il Pert detenga
un posto unico nella storia del cioccolato. Facciamo
affidamento sul ricco patrimonio culturale del Paese
e la tradizionale competenza degli agricoltori locali
per produrre un cioccolato che faccia tornare alle
origini della storia e del gusto del cacao.

Negli ultimi anni, anche gli agricoltori peruviani sono
tornati alla scoperta del loro patrimonio culturale
sul cacao. Per produrre cacao di altissima qualita
'sono partiti da tradizioni risalenti all'lmpero Inca.

~-— Per esempio, le loro fave di cacao vengono fatte

fermentare in cassoni di legno. Nonostante cio
~_ sono completamente aperti dlle novita, aderendo ai
~ rigorosi standard di controllo di qualita del Paese.

31
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Se cerchi un cioccolato fondente irresistibile,

prova Belcolade Origins Peru 64. In nessun altro
cloccolato si fondono in modo cosi efficace il sapore
del patrimonio dei coltivatori di cacao del Perti e la
purezza della natura selvaggia dellAmazzonia.

Miscelando cacao Criollo e Trinitario abbiamo creato
un cioccolato fondente come nessun altro, con un
leggero gusto di cacao acido arricchito con note di
uvetta e fichi secchi. Una volta assaggiato non si
scorda piu!




aama Un bouquet

= daromatico delic

34



\chab un posto speciale nella cultura e nella
, ria de Costa Rica. Assaporando questo dehz1oso
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[l clima ideale e le condizioni del suolo del Costa Rica,
combinati con I'esperienza degli agricoltori locali e
dei nostri esperti di gusto, creano questo delicato
cioccolato fondente prodotto con cacao di tipo
Trinitario.

Assapora il complesso mix dilegno e olive, caffe
e liquirizia con un magico tocco di cacao acido
tostato.




Con un contenuto di cacao del 38%, questo delicato
cioccolato e realizzato con il cacao Trinitario
amorevolmente coltivato e sapientemente raccolto
dagli agricoltori locali.

Scopri come I'aroma di latte cotto e un tocco di
vaniglia ti trasportano in un‘esperienza vellutata e
rilassante. Ogni morso e pura delizia.
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Venezuela, paese dai mille volti. Si passa da maestose
atene montuose a foreste pluvidli e splendide
piagge di sabbia bianca - qui fa caldo tutto 'anno:
Juesto'@ il clima ideale per 1a coltivazione del cacao
tiollo e Trinitario. Insieme al Perd e allEcuador, il
zuelae la::.‘g!lil_la del.cacao!
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Belcolade Orgins
\Venezuela 43

Questo divino cioccolato al latte prima seduce e poi
delizia, grazie al suo goloso sfondo nocciolato. |1
cacao Criollo utilizzato conferisce un intenso sapore
di caramello, nocciole e latte cotto con un pizzico di
cacao tostato.

Realizzata con cura, questa combinazione ricca e
calda ti riporta alle origini del gusto, al calore del
Venezuela, nel cuore dell’lAmazzonia.

Note di
cacao

Tostato

Note tostate
Nocciola

Note dolci

Caramello

Note di latte
Latte cotto
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Un cacao dalli
notente ed

Un ricco arazzo di paesaggi, che esploae in Lﬁ ~
fauna colorata - 'Uganda e dove tutto cresce. ...I.,
nostri esperti del gusto hanno capito subito ch-g,
suolo minerale scuro della Perla d’Africa era il Tut
perfetto per produrre un cacao robust;o (3 terroso

—m B

=

La maggior parte degli agricoltori ugande
preferisce il cacao Trinitario. Le piantagioni-
producono raccolti abbondanti e il sapore deliziost
e esaltato dalla tipologia di terreno dell'Uganda.
Circa i tre quarti delle nostre piantagio ONo
situate a Bundibugyo, a ovest delle mo
Rwenzori.

I potente cacao di questa regione rifle: i
degli abitanti. E come tutte le cose forti richiede -

tempo per sviluppare le sue cara%eristiche. ] v
risultato e piena espressione di un sapore robusto A - -
e terroso. k% & B ——
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Prodotto dal ricco terreno minerale del Bundibugyo
e dall’esperienza degli agricoltori locali, Belcolade
Origins Uganda 80 e un cioccolato fondente con
un‘intensita corposa ma equilibrata di cacao,
accompagnato da note acide e amare. LUalta
percentuale di cacao e il metodo di concaggio
utilizzato sprigionano note inconfondibili di humus
e funghi.

Questo robusto cioccolato e il vero gioiello della Perla
d'Africa.
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Lasciati ispirare
dalle origini del
gusto

RICETTE BELCOLADE ORIGINS
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Tartellettag
d'autunno

con VIETNAM 73



(Per circa 35 tartellette)

Frolla alle nocciole

Caramello creme brulée

Mousse al cioccolato

Glassa al cioccolato

Polvere di nocciole

Uova

Burro

Farina

Sale

Zucchero a velo

Chicchi di caffe

Panna fresca 35%

Zucchero

Tuorli

Caffé solubile

Panna fresca 35%

Belcolade Origins Vietnam 73

Panna montata

Latte

Panna fresca 35%

Glucosio

Belcolade Noir Selection Cacao-Trace

Belcolade Ebony

Fogli di gelatina

Mirair Loriginal Neutre

65 g
100 g
300 ¢g
500 g

29
150 g

30¢g
500 g
100 g
120 g
89

400 g
360 g
400 g

200 g
100 g
500 g
450 g
350 ¢g
30¢g
1000 g

Erbe e spezie
Frutta

Bevande

Mescolare il burro, lo zucchero a velo e il
sale a bassa velocitd con una frusta piatta per ottenere una composizione
omogenea. Aggiungere le uova una ad una. Alla fine, aggiungere la farina
setacciata e la polvere di nocciole fino a formare 1impasto. Coprire con
pellicola e lasciare per almeno un‘ora a 4°C. Stendere Iimpasto con uno
spessore di 4 mm e metterlo in un anello da crostata di 6 cm di diametro e 2
cm di altezza. Pre-cuocere in forno per circa 15 minuti a 180°C. Conservare
in luogo asciutto prima dell'uso.

Scaldare la panna fresca con all'interno i
chicchi di caffe spezzettati portandola fino a 85°C. Lasciare riposare per un‘ora.
Preparare il caramello con lo zucchero e unirlo alla panna precedentemente
infusa. Lasciare raffreddare leggermente. Unire il composto ai tuorli e al caffé
solubile e mescolare. Filtrare i chicchi di caffé. \Versare la panna sulla frolla di
nocciole precotta utilizzando un imbuto a pistone e cuocere a 90°C (evitare
che la crema vada in ebollizione). Conservare a 4°C.

Preparare la ganache con panna fresca e
Belcolade Origins Vietnam 73. Aggiungere la panna montata e mescolare
delicatamente con una spatola. Modellare la mousse al cioccolato in stampi
sferici di silicone di 4 cm di diametro. Congelare direttamente a - 30°C.

Riscaldare insieme latte, panna fresca e
glucosio fino all'ebollizione. Quindi versare questo composto sul cioccolato
fondente unito alla massa di cacao e fare una ganache. Aggiungere
gelatina precedentemente ammollata e strizzata e Miroir Loriginal Neutre
leggermente riscaldato. Mescolare tutto con un frullatore a immersione.
Coprire con una pellicola. Conservare a 4°C. Applicare questa glassa a
massimo 38°C su prodotti congelati.

Posizionare sulle tartellette un quadrato sottile (6 cm)
di cioccolato cristallizzato. Aggiungere una sfera di mousse al cioccolato
fondente precedentemente ricoperta con la glassa al cioccolato. Decorare a

piacere.



Birrg e
cloccolato

con VIETNAM 45




(Per circa 25 porzioni)
Croccante alle arachidi salate
Dacquoise alla mandorla
Marmellata di arancia
Mousse cioccolato e birra
Glassa cioccolato e birra

Scaglie di wafer croccanti

Arachidi salate

Sale marino

Belcolade Origins Vietnam 45
PatisFrance Praliné a I'Ancienne 57%

Albumi

Zucchero

Acqua

Polvere di mandorle
Zucchero a velo

Granella di nocciole tostate

Arance
Glucosio
Zucchero
Pectina NH

Birra triplo malto

Zucchero

Tuorli

Panna fresca 35%

Belcolade Origins Vietnam 45
Belcolade Noir Selection Cacao-Trace
Gelatina

Panna fresca 35%

Birra triplo malto

Glucosio

Belcolade Origins Vietnam 45
Gelatina

Miroir Uoriginal Neutre

130 ¢
100 g

29
80g
120 g

180 g
220 g
70g¢g
130 ¢
90¢g
60 g

300 g
130¢g
20g
59

120 ¢
60 g
120 g
759
190 ¢
110¢g

89
600 g

150 g
250 ¢g
400 g
15¢g
500 g

Erbe e spezie
Frutta

Bevande

Scaldare Belcolade Origins
\lietnam 45 a 40°C e aggiungere il Praliné a 'Ancienne 57%. Mescolare
insieme a tutti gli altri ingredienti.

Riscaldare lo zucchero e T'acqua fino a
121°C. Montare gli albumi e aggiungere lo sciroppo. Mescolare fino a quando
il composto e tiepido. Aggiungere tutti gli altri ingredienti e mescolarli
delicatamente con la meringa montata utilizzando una spatola. Distribuire
su una teglia 40x60 cm. Cuocere in forno a 200°C per 10 minuti e lasciare
raffreddare. Ritagliare piccoli cerchi di 5 cm di diametro.

Lavare le arance, tagliarle a pezzi ed
estrarre i semi (lasciare la buccia). Cuocere insieme al glucosio e aggiungere
la pectina con lo zucchero. Cuocere e mescolare per 4 minuti. Lasciare
raffreddare la marmellata.

Scaldare e montare la birra, 1o
zucchero e i tuorli a 85°C. Sciogliere i due cioccolati insieme e portarli a
450C, Aggiungere 75 g di panna liquida per ottenere una ganache. Mescolare
delicatamente la “pdte d bombe” in questa ganache con una spatola.

Incorporare alla fine la panna semi montata.

Portare ad ebollizione 1a birra e 1l
glucosio e mescolarli con il cioccolato. Sciogliere la gelatina precedentemente
idratata e mescolarla nella ganache. Aggiungere Miroir Loriginal Neutre
e mescolare tutto con un frullatore a immersione. Lasciare raffreddare la
glassa. Riscaldare e utilizzare a 38°C.

Posizionare 1 cerchi su un foglio chitarra in una teglia.
Mettere un po’ di mousse al cioccolato in ogni cerchio e stenderla con una
spatola. Inserire l'inserto composto da 2 dacquoise ricoperte di marmellata
di arance. Aggiungere un altro po" di mousse al cioccolato nel cerchio e
chiudere con il croccante alle arachidi. Abbattere la torta. Estrarre la torta e
glassare con la glassa al cioccolato e birra.



Torta reale cioccolato
e lampont

con PAPUA NUOVA GUINEA 73




(Per 6 torte di 18 cm di diametro)

Biscuit Joconde
Crumble alla mandorla
Mousse alla mandorla
Composta di lamponi
Mousse al cioccolato
Glassa al cioccolato

Zucchero semolato
Polvere di mandorle
Uova

Burro fuso

Farina

Albumi

Zucchero semolato

Burro

Zucchero semolato
Polvere di mandorle
Farina

Sale

PatisFrance Praliné Amande 50%
Latte di mandorla

Latte

Gelatina in fogli

Panna montata

Lamponi

Zucchero semolato
Gelatina in fogli
Cointreau 60% Vol

Panna fresca 35%

Belcolade Origins Papua Nuova Guinea 73

Panna montata

Latte
Panna fresca 35%
Glucosio

Belcolade Noir Selection Cacao-Trace

Belcolade Ebony
Gelatina in fogli

Miroir Uoriginal Neutre
Polvere di lamponi

380 ¢
3809
500 g

80 g
100 g
330¢g

50¢g

270g
300 g
300 g
360 g

12¢g

200 g
200 g
200¢g

12 ¢
600 g

650 g
300

20g

375¢
300 g
375¢

200 g
100 g
500 g
450 g
350¢g

30¢g

1000 g

10 g

Erbe e spezie
Frutta

Bevande

Mescolare la polvere di mandorle, lo zucchero semolato e
le uova intere a media velocitd con una frusta per ottenere un composto omogeneo.
Una volta che il composto e ben montato, aggiungere delicatamente il burro fuso
e la farina setacciata usando una spatola. Alla fine, aggiungere gli albumi montati
a neve e i rimanenti 50 g di zucchero e mescolare accuratamente. Distribuire su 3
Silpat (40x60 cm) 600 g per piastra e cuocere per circa 6 minuti a 220°C.

Mescolare gli ingredienti a bassa velocitd con
una frusta piatta per ottenere un composto omogeneo. Stendere la pasta a 4 mm
di spessore e ritagliare cerchi di 18 cm di diametro. Cuocere su fogli di Silpain per
circa 20 minuti a 180°C. Far asciugare prima dell'uso.

Mescolare il Praliné Amande 50%, il latte di
mandorla e il latte e scaldare fino a 40°C. Aggiungere la gelatina e mescolare con
un frullatore a immersione. Alla fine, aggiungere delicatamente la panna montata
e mescolare con una spatola. Modellare la mousse in cerchi o Flexipan di 16 cm
di diametro (180 g per stampo). Posizionare sopra alla mousse un disco di biscuit
dello stesso diamentro e congelare prima di procedere.

Mescolare 1 lamponi congelati e 1o zucchero,
scaldare fino a 102°C. Lasciare raffreddare a 50°C prima di aggiungere la gelatina.
Alla fine, aggiungere 11 Caintreau e ricoprire con pellicola. Conservare a 4°C.

Preparare una ganache con panna fresca e
cioccolato. Aggiungere la panna montata e mescolare delicatamente con una
spatola. Disporre la mousse al cioccolato in stampi circolari di 18 cm di diametro
e 4 cm di altezza (180 g per stampo). Adagiarui sopra la mousse di mandorle
congelata e mettere in abbattitore.

Riscaldare insieme latte, panna fresca e glucosio
fino all'ebollizione. Quindi versare il composto ottenuto sopra la prima quantita
di cioccolato unita alla massa per ottenere la ganache. Aggiungere la gelatina e
Mirair Loriginal Neutre gia riscaldati. Alla fine, aggiungere la polvere di lampone e
mescolare tutto con un frullatore a immersione. Coprire con pellicola e conservare
a4°C.

Applicare la glassa al cioccolato a massimo 38°C sulla mousse
al cioccolato congelata. Con la sac-a-poche creare una spirale di composta di
lamponi sul crumble alle mandorle (120 g per cerchio) e posizionarvi sopra la
mousse glassata. Decorare a piacere.
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Chips al
cloccolato

con DOMINCAN REPUBLIC 31




COMPOSIZIONE (Per circa 25 porzioni)

Chips salate al cioccolato

1. CHIPS SALATE AL CIOCCOLATO

Belcolade Blanc Selection 480 ¢g
Belcolade Origins Dominican Republic 31 500 g
Parmigiano Reggiano 200¢g
Semi di chia 50¢g
Sale marino 39

ABBINAMENTI

Basilico e Zenzero e Cordiandolo e Zafferano

Lampone e Limone ® Mandorla e Nocciola ®

Scorza d'arancia e Ribes nero
Brandy e Te nero e Caffe Arabica Columbia e
Succo di prugna

CHIPS SALATE AL CIOCCOLATO: Mettere su una teglia del parmigiano
grattugiato finemente e lasciarlo cuocere in forno a 160°C fino a quando
raggiunge un colore dorato. Dopo la cottura conservarlo in luogo asciutto.
Sciogliere insieme i cioccolati e temperarli. Aggiungere i parmigiano
grattugiato e tostato e i semi di chia arrostiti con il sale marino. Usare
uno stampo per modellare le chips di cioccolato al parmigiano e lasciare
cristallizzare.
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Pralina al

coriandolo

con ECUADOR 71




(Per circa 35 tartellette)

Praliné al coriandolo

Ganache ai fiori d'arancia

PatisFrance Praliné Amande 50%

Belcolade Puro Burro di Cacao

Belcolade Blanc Selection

Semi di coriandolo

Belcolade Noir Supreme

Panna fresca 35%

Zucchero invertito

Belcolade Origins Ecuador 71

Belcolade Selection Lait Clair

Burro

Acqua di fiori d'arancia

Belcolade Noir Selection Cacao-Trace

72049
105¢g
135¢
15¢g
q.b.

445 g
56 ¢
3509
120 g
28¢g
109

q.b.

Erbe e spezie
Frutta

Bevande

Tritare 1 semi di coriandolo. Temperare il
cioccolato, aggiungere il burro di cacao, il Praliné e i semi di coriandolo.
Temperare Belcolade Selection Noir Supreme e stendere uno strato sottile
su un foglio di carta da forno. Utilizzare un quadrato di 6 mm di spessore,
distribuire in esso il pralinato e lasciarlo cristallizzare per 2 ore.

Riscaldare la panna e lo zucchero
invertito fino a 85°C. Versare sui due cioccolati. Miscelare con un frullatore
a immersione fino ad ottenere una ganache omogenea e fluida. Quando
Iimpasto raggiunge 1 35-38°C aggiungere il burro e mescolare di nuovo.
Aggiungere T'acqua di fiori d'arancia. Usare uno stampo quadrato di 3 mm di
spessore e versare la ganache sul praliné. Lasciare cristallizzare per 24 ore a
18°C con un’umidita media inferiore al 60%.

Temperare il cioccolato e stenderne uno strato sottile sulla
ganache. Tagliare dei quadrati con una chitarra. Ricoprire con il cioccolato
temperato e decorare immediatamente con un foglio a rilievo. Lasciare
cristallizzare a 18°C per 12 ore con umidita inferiore al 60%. Conservare
a16°C.



\/10gg1o 1n
Peru

con PERU 64




(Per 5 torte di 18 cm di diametro e 4 cm di altezza)

Pan di spagna al cioccolato
Cremoso al mango e yuzu
Mousse al cioccolato
Glassa al cioccolato

Uova

Zucchero

Belcolade Origins Peru 64
Burro

Farina

Purea di mango
Purea di yuzu
Tuorli

Uova

Zucchero
Gelatina

Burro

Acqua

Zucchero

Tuorli

Panna fresca 35%
Belcolade Origins Peru 64
Panna fresca 35%

Polvere di cannella

Latte

Glucosio

Belcolade Origins Peru 64

Belcolade Polvere di Cacao Olandese
Gelatina

Mirair Loriginal Neutre

Belcolade Noir Selection Cacao-Trace

600 g
450 g
4209
200 g
100 g

2254
100 g
80 g
100 g
80¢g
89
250 ¢g

90¢g
90¢g
200¢g
110 ¢
450¢g
900 g

49

200 g
300 ¢g
6709
30g
2hg
1000 g

q.b.

Erbe e spezie

Frutta

Montare le uova insieme allo
zucchero. Sciogliere il cioccolato insieme al burro a 40°C. Mescolare
entrambe le composizioni e aggiungere la farina setacciata. Distribuire su un
vassoio di 40x60 cm e infornare a 200°C per 20 minuti.

Cuocere fino a 85°C la purea di mango
con la purea di yuzu, i tuorli, le uova e lo zucchero. Aggiungere la gelatina
reidratata e lasciare raffreddare. Quando la composizione raggiunge i 35°C
aggiungere e mescolare con il burro freddo. Versare il cremoso in stampi
circolari di silicone (15 cm di diametro) per creare un inserto (180 g per
torta). Mettere in abbattitore.

Montare e scaldare insieme acqua, zucchero
e tuorli fino a 85°C. Mescolare ulteriormente il composto per ottenere una
mousse leggera a 35°C. Sciogliere il cioccolato fino a 45°C, aggiungere
110 g di panna fresca e mescolare fino ad ottenere una ganache. Semi
montare la panna fresca insieme alla cannella. Aggiungere delicatamente
il “pate @ bombe” con una spatola e infine incorporare la panna fresca semi
montata.

Portare ad ebollizione latte e glucosio.
Unire e mescolare il composto insieme al cioccolato e alla polvere di cacao.
Aggiungere la gelatina precedentemente reidratata. Infine, aggiungere Miroir
Loriginal Neutre a 30°C alla ganache e mescolare. Lasciare cristallizzare una
notte a temperatura ambiente. Riscaldare a 38°C.

Mettere gli stampi circolari su una griglia e versare la
mousse al cioccolato. Posizionarvi al centro l'inserto di cremoso al mango
e yuzu. Chiudere con una fetta di pan di spagna al cioccolato e riporre in
abbattitore. Glassare la torta con la glassa al cioccolato e decorare a piacere.



Oro
costaricano

con COSTA RICA 38 e COSTA RICA 64




(4 torte Sx18 cm)
Pan di spagna olive e rosmarino
Croccante di arachidi e gianduja
Crema al burro al cioccolato
Ganache al cioccolato

Uova

Zucchero

Panna 35%

Zucchero invertito

Sale

Rosmarino fresco tritato
Zeste di arancia

Farina 00

Polvere di mandorle
Lievito di birra

QOlio extravergine di oliva

Scaglie di wafer croccanti

Arachidi salate

Sale marino

Belcolade Origins Costa Rica 38
PatisFrance Praliné Noisette 50%

Acqua

Zucchero

Uova

Burro

Belcolade Origins Costa Rica 38
Belcolade Origins Costa Rica 64

Latte

Panna freasca 35%

Glucosio D60

Mirair Loriginal Neutre

Belcolade Origins Costa Rica 38
Belcolade Origins Costa Rica 64

Belcolade Noir Selection Cacao-Trace

500 g
500 g
200 g
60 g
29
89
59
430¢g
100 g
20g
235

200 g
150 g

29
120 g
180 g

200 g
300 g
240 g
1000 g
200¢g
80g

250¢g
250 ¢g
100 g
1859
375¢g
225¢g

q.b.

Erbe e spezie

Frutta

Mescolare gli ingredienti nel
cutter in ordine di elenco, infine aggiungere la farina setacciata con il lievito
e l'olio extravergine di oliva a filo. Stendere su teglia 40x60 cm 1000 g di
composto e cuocere in forno ventilato: 190°C per 10 minuti con valvola
chiusa.

Scaldare 1 cioccolato
fino a 40°C e aggiungere il Praliné Noisette 50%. Aggiungere tutti gli altri
ingredienti e mescolare bene. Versare 150 g negli stampi circolari di 17 cm
di diametro e appiattire. Mettere in abbattitore.

Portare ad eballizione acqua e
zucchero e cuocere a 121°C. Iniziare a montare le uova quando lo sciroppo
di zucchero raggiunge i 115°C. Versare lo sciroppo di zucchero sulle uova
montate e montare ulteriormente fino a quando il composto raggiunge i
30°C. Incorporare il burro a temperatura ambiente. Infine, aggiungere 1 due
cioccolati.

Far bollire 11 latte, la panna fresca e
1l glucosio. Aggiungere il Miroir e mescolare. \ersare sui due cioccolati e
mescolare bene evitando l'incorporazione dell‘aria. Lasciare cristallizzare.
Utilizzare a 32°C.

Disporre il croccante di arachidi in un anello di 9 cm di
altezza e 17 cm di diametro. Versare la crema al burro e disporre un primo
strato di pan di spagna. Versare 100 g di ganache e riporre in frigorifero.
Quindi, stendere un dltro strato di crema al burro e aggiungere un secondo
strato di pan di spagna e lasciarlo riposare. Estrarre la torta dallo stampo
e ricoprirla con un sottile strato di crema al burro dl cioccolato. Lasciare
raffreddare la torta per 2 ore a 4°C. Glassare la torta con la ganache a 32°C
e decorare a piacere.



\lenezuelg e

yuzu

con VENEZUELA 43




Frolla al cacao

Caramello alla nocciola

Mousse cioccolato Venezuela e combava
Cremoso al Venezuela

Glassa al caramello

Farina tipo frolla

Burro

Belcolade Polvere di Cacao Olandese
Uova

Sale

Zucchero a velo

Polvere di mandorle

Zucchero

Miele

Zucchero invertito
Panna fresca 35%
Mandorle

Nocciole

Pistacchi

Noci

Latte

Zucchero

Tuorli

Gelatina in polvere

Acqua

Belcolade Origins Venezuela 43
Panna montata

Zeste gratuggiate di yuzu

Latte

Panna fresca 35%

Tuorli

Zucchero

Belcolade Origins Venezuela 43
Belcolade Puro Burro di Cacao

Zucchero

Latte

Panne fresca 35%

Baccello di vaniglia
Belcolade Blanc Selection
Gelatina in polvere

Acqua

Miroir Loriginal Neutre

540 g
260 g
60 g
150 g

230 ¢
80¢g

200 g
100 g

400 g
200 g
130 g

50g

200 g
30¢g
70¢

369
270 g
500 g

1259
1259
S50¢g
25¢g
250¢g
25¢g

100 g
1509
125¢
1/2 pz
355¢g
12¢g
729
250 g

Erbe e spezie
Frutta

Mescolare tutto insieme per ottenere un composto
omogeneo. Conservare in frigorifero fino a quando non inizia a indurire.
Ammorbidire e stendere fino a 3 mm di spessore, inserire un anello da forno
di 19 cm di diametro e 2 cm di altezza. Cuocere in forno a 190°C per circa
12 minut.

Preparare il caramello con zucchero,
miele e zucchero invertito. Decuocere con panna fresca riscaldata. Riscaldare
fino a 112°C. Aggiungere le noci tostate. Versare il composto al caramello
sulla pasta frolla al cacao aiutandosi con una spatola. Lasciare raffreddare.

Mescolare Tacqua
fredda e la gelatina e lasciarla in ammollo. Semimontare i 500 g di panna.
Scaldare il latte insieme a zucchero, tuorli d'uovo e zeste grattugiate di yuzu
fino a 85°C. Versare sul cioccolato e fare una ganache. Aggiungere la gelatina
e mescolarla. Quando la ganache al cioccolato raggiunge i 32°C, incorporare
la panna montata. Versare la mousse in cerchi di 2,5 cm di dltezza, con un
diametro di 18 cm. Mettere un disco di cremoso al cioccolato al centro e
riporre la mousse in abbattitore finché non sara congelata.

Scaldare la panna fresca e il latte insieme
a zucchero e tuorli d’'uovo fino a 85°C. Versare sul cioccolato unito al burro
di cacao. Fare una ganache omogenea. Versare in uno stampo in silicone
circolare di 16 cm di diametro. Mettere in abbattitore. Togliere il cremoso
dallo stampo.

Mescolare la gelatina con 48 g di acqua
fredda. Caramellare 1o zucchero. Decuocere con panna fresca riscaldata,
latte e vaniglia. Versare sul cioccolato. Aggiungere gelatina reidratata unita
al Mirair Loriginal Neutre e mescolare evitando che si formino bolle d'aria.
Lasciare cristallizzare durante la notte a temperatura ambiente. Applicare
la glassa a 38°C sulla mousse congelata. Farcire la frolla al cacao con uno
strato di caramello alla nocciola e posizionarvi sopra un disco di mousse
glassata. Decorare a piacere.



Eclair
Uganda

con UGANDA 80




(Per 25 éclair)
Cremoso alla banana
Pan di spagna alla nocciola
Mousse al caffe e Uganda
Biscotto speziato
Glassa al cioccolato

Gelatina

Latte

Panna fresca 35%

Baccello di vaniglia

Tuorli

Banana Fresca

Succo di limone

Belcolade Blanc Selection
Belcolade Puro Burro di Cacao

Albumi

Zucchero a velo
Farina

Polvere di nocciole

Panna fresca 35%

Chicchi di caffe

Belcolade Origins Uganda 80
Panna montata

Burro

Zucchero a velo
Polvere di mandorle
Sale

Uova intere

Farina frolla
Cannella

Zucchero di canna
Lievito

Latte
Glucosio

Belcolade Lait Selection Cacao-Trace

Belcolade Origins Uganda 80
Gelatina

Mirair Loriginal Neutre
Colorante alimentare giallo
Colorante alimentare rosso

69
200¢g
200¢g

1 pz
60 g
300 g
20g
207¢g
15¢g

200 g
200 g

80 g
120 g

400 g

40¢g
280 g
400¢g

260g
230g
80g

130g
600g
29
509
1g

150 g
250 g
3009
100 g
12¢g
500¢g

19

Erbe e spezie
Frutta

Far bollire 1l latte, la panna e la vaniglia.
Aggiungere lo zucchero e il tuorlo d'uovo premiscelati. Raggiungere una
temperatura di 85°C. Aggiungere la gelatina gia idratata. Unire e mescolare il
cioccolato e 1l burro di cacao. Sbucciare le banane e tagliarle a pezzi. Mescolare
1l succo di limone. Aggiungere alla composizione precedente e mescolare.

Montare gli albumi per ottenere una
massa areata. Aggiungere la farina e la polvere di nocciole e mescolare per
ottenere un impasto omogeneo. Distribuire in una cornice di 30/40 cm su
una teglia, ricoperta con un foglio di carta forno. Cuocere 10 minuti a 190°C.
Dopo 11 raffreddamento, versare sopra il pan di spagna la crema di banana e
congelare. Tagliare a strisce.

Ballire la panna fresca infusa con i
chicchi di caffe tritati. Filtrare i chicchi di caffé ed eventualmente aggiungere
di nuovo un po’ di panna per ottenere 1o stesso peso di liguido come da ricetta.
Far bollire nuovamente e versare sul cioccolato. Quando la miscela raggiunge i
35°C, aggiungere la panna montata usando una spatola.

Nella bacinella di una planetaria, con la foglia,
lavorare il burro a 26°C con lo zucchero. Sciogliere il sale nelle uova e versarle
gradualmente sul composto. Aggiungere la polvere di mandorle e poi un terzo
della farina frolla. Far girare per qualche momento ed aggiungere il resto della
farina miscelata con 1l lievito, la cannella e lo zucchero di canna. Conservare
in frigorifero per 12 ore coperta da pellicola. Stendere la pasta a 2,5 mm di
spessore e tagliarla a forma di éclair. Cuocere su foglio di silicone microforato
per 10 minuti a 180°C.

Far bollire 11 latte con il glucosio e versare
sui due cioccolati. Aggiungere la gelatina reidratata e mescolare con Miroir
Loriginal Neutre e i coloranti. Rendere il composto omogeneo e rimuovere le
bolle d'aria. Lasciare cristallizzare durante la notte. Applicare la glassa a 38°C
sulla torta congelata. Suggerimento: a seconda delle dimensioni, si consiglia di
aggiungere un po’ d'acqua per rendere la glassa piti liquida.

Riempire gli stampi in silicone a forma di éclair con la mousse
Uganda e aggiungere una striscia di cremoso alla banana e di pan di spagna.
Chiudere con un po’ di mousse e congelare. Togliere dallo stampo, glassare e
posizionare 1l biscotto speziato. Decorare a piacere.
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