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MAGISKT
MED
CHOKLAD

Att sétta tdnderna i ett bakverk med fantastisk dkta
choklad &r... ja magiskt - kort och gott. Det géller
oavsett om det &r en kladdkaka, kondisbit, glass,
bakelse, tarta eller pralin. Men fér att uppna den dar
magiska kénslan kravs bra ravaror.

Vara chokladexperter pa KéaKa jobbar tatt ihop
med leverantérer for att du ska kunna vélja och
anvanda den basta chokladen i din produktion.
Beroende pa vad du vill anvénda chokladen till fér
bakverk, véljer du en sort som passar utifran smak-
preferens, budget och val av kvalitet. Har i broschyren
finns végledning som hjélper dig att hitta ratt
choklad till ratt recept och applikation.

Glém inte att vara stolt dver att du arbetar med
dkta choklad och berétta och forklara garna det for
dina kunder.

Vi vill ocksé paminna om vikten av att anvanda
BakelT sa att kalkylerna blir ratt pa dina produkter.
Kom ihag att radkna med sa kallad “cost in use” -
kanske &r det mer |6nsamt att valja en lite finare
choklad om det ger en speciell smak samtidigt som
du har mojlighet att ta mer betalt.

Valj chokladsort efter den smak, viskositet och
kakaoméngd som passar bast utifran dina férutsatt-
ningar och de produkter du ska ta fram.

S&, hdng med pa en guide genom vart sortiment
och bli chokladexperten som serverar de dar magiska
bakverken.

Produktutveckling: Sophie Dahlback, Christian Eek
Produktspecialist Choklad: Kristina Persson
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NAR DU BEHOVER STORA MANGDER BRA CHOKLAD

KaK& CHOKLAD ar var egen och den mest prisvérda
chokladen. Den passar till det mesta men rekom-
menderas framst som ingrediens i bottnar, brownies,
mousse, ganache och tryffel.

Chokladen kommer i sma chippits, som ar bakstabila
och fungerar bra till iblandning i exempelvis cookies
och muffins.

KaKa Tempererings- KaKa Choklad Mérk

choklad 61%

En allround mérk choklad
som passar bra till
Sverdrag och doppning,
mousser och fyllningar.
Passar bra till tempere-
ringsmaskiner.

Art nr 12236 10 kg

PRODUKTNAMN

61%

Passar utmarkt i mousser,
bottnar, mjuka kakor,
muffins och tryfflar.

Art nr 12230 10 kg

VARUMARKE ARTNR

| familjen finns nu dven KakKa tempereringschoklad.
Den ar speciellt framtagen for dig som doppar och
anvander till chokladdverdrag, men den fungerar till
ovriga anvandningsomraden ocksa.

KaKa Choklad ar Rainforest Alliance-certifierat och
ger en kostnadseffektiv produktion samtidigt som du
far en hog kvalitet.

B" _&4:_.
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KaKa Tempereringschoklad Mérk 61%  Kaka Choklad 12236

10 kg

KaKa Choklad Mérk 61%
10 kg, 9 500-10 500 st/kg

KéKa Choklad 12230

KaKa Choklad Ljus 43%
10 kg, 9 500-10 500 st/kg

KaKa Choklad 12229

K&Ka Choklad Vit 37%
10 kg, 9 500-10 500 st/kg

KéKa Choklad 12227

. Idealisk anvandning O Mindre bra

KaKa Choklad Ljus KaKa Choklad Vit
43% 37%
Passar utmarkt i mousser, Passar utmarkt i mousser,
bottnar, mjuka kakor, bottnar, mjuka kakor,
muffins och tryfflar. muffins och tryfflar.
Art nr 12229 10 kg Art nr 12227 10 kg
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BELCOLADE & CALLEBAUT BELCOLADE & CALLEBAUT

. BELCOLADE

Fran BELCOLADE far du &kta belgisk
choklad med 100 procent kakaosmér
och 100 procent akta vanilj. Det finns
ett brett sortiment som passar for alla
dina applikationer och du kan vélja
choklad som ingar i hallbarhets-
programmet Cacao-Trace.

cacao-trace

NAR DU VILL HA BELGISK KVALITETSCHOKLAD

CALLEBAUT

BELGIUM 1711

Ar du intresserad av populéra
CALLEBAUT sa erbjuder vi ett
utvalt sortiment fran den belgiska
chokladtillverkaren.
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BELCOLADE & CALLEBAUT BELCOLADE & CALLEBAUT

BELCOLADE CALLEBAUT’

BELGI UM 1711
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PRODUKTNAMN VARUMARKE ~ ARTNR SOCKER% MJOLK%  KAKAOSMOR%  BESKRIVNING U=y Q09
Belcolade Pur Amer 73% Belcolade 46275 26 0 42 Mork choklad med intensiv kakaosmak, ‘ . ‘ . . ‘ ‘ O
15 kg tydlig bitterhet och lite syra. Lag viskositet.
Belcolade Mérk CT E740 71% Belcolade 46228 28 0 43 Mérk choklad med rostad kakaosmak ‘ ) ‘ o ) ‘ ‘
2x5 kg och fruktiga toner.
Belcolade Mérk CT A506 58% Belcolade 46225 41 0 35 Mérk choklad med intensiv bitter kakaosmak . .
2x5 kg och en nyans av fruktighet.
Belcolade Selection 57% Belcolade 46274 42 0 37 Vélbalanserad mork choklad med fruktiga noter . . .
15 kg och nagot rostad kakaosmak. Lag viskositet.
Belcolade Lait Supreme 42% Belcolade 46322 44 21 31 Kraftigare mjolkchoklad med lite bitterhet som . . .
15 kg balanseras upp med mjélkiga toner.
Belcolade Ljus CT O3X5 36% Belcolade 46224 51 21 31 Vélbalanserad och krémig mjélkchoklad. ‘ ® ‘ ® ® ‘ ‘
2x5 kg
Belcolade Vit CT X605 31% Belcolade 46222 53 24 31 Vélbalanserad vit choklad med vaniljsmak och ‘ . ‘ . . ‘ ‘
2x5 kg noter av kokt mjolk.
Belcolade Amber CT 30% Belcolade 46323 53 24 30 Balanserad smorkaramell med lite sélta, vanilj ‘ ‘ ‘ . . ‘ . ‘
4 kg och noter av kokt mjoélk.
Belcolade Mérk EKO 74% Belcolade 46273 25 0 44 Mérk ekologisk choklad utan lecitin med en intensiv ‘ . ‘ . . ‘ . ‘
15kg kakaosmak, bitterhet och lite syrlighet.
Belcolade Mérk EKO 58% Belcolade 46270 4 0 39 Mérk ekologisk choklad utan lecitin med mild ‘ P ‘ o o ‘ PY ‘
15kg bitterhet och fruktiga noter.
Belcolade Ecuador 71% Belcolade 46308 27 0 44 Mérk choklad med ursprung fran Ecuador, . . . .
8x1 kg blommig smak av jasmin och undertoner av kaffe.
Belcolade Peru 64% Belcolade 46307 35 0 39 Mérk choklad som uteslutande framstélls fran Peruanska ® ® ® ®
8x1 kg kakaoboénor, nagot syrlig kakaosmak med toner av torkad frukt.
Belcolade Chokladstick 44% CT Belcolade 462611 54 0 26 Bakstabila mérka chokladsténger till pain au chocolate. ®
8.cm, 1,6 kg
Belcolade Chokladchippits 51% CT  Belcolade 46223 49 0 28 Bakstabila mérka chokladchippits. ‘ ‘ ‘ ‘ ®
2x5 kg, 10 000 st/kg
Callebaut pellets mérk 72,5% Callebaut 11014 27 0 42 Mérk choklad med rostade och syrliga toner ‘ . ‘ . . ‘ ‘
10 kg och en svag bitterhet.
Callebaut pellets mérk 59,5% Callebaut 11017 40 0 39 Mérk choklad med sétma och rostad kakao. . . .
10 kg Lag viskositet.
Callebaut pellets mérk 59% Callebaut 11013 41 0 37 Mérk choklad med sétma och rostad kakao. . . .
10 kg
Callebaut pellets ljus 35% Callebaut 11015 42 23 30 Mjolkchoklad med jamn och sot kakaosmak ® o o
10 kg samt karamelltoner.
Callebaut pellets vit 29,5% Callebaut 11016 47 24 30 Vit choklad med mjélkig krémighet samt ‘ P ‘ Py Py ‘ ‘
10 kg karamell- och vaniljtoner i perfekt balans.
. Idealisk anvandning Lémplig anvéndning O Mindre bra —— —
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VALRHONA
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VALRHONA

Certified

b

VALRHONA

Corporation

NAR ENDAST DET BASTA AR GOTT NOG

Valrhona ar berémt fér innovation och perfektion och ar
idag en av chokladvérldens starkast lysande varumérken
och har stjdrnstatus bland vérldens framsta konditorer
och dessertmastare.

Foretaget grundades av den franske konditorn
Monsieur Guironnet 1922 i den lilla staden Tain-I'Her-
mitage néra Lyon. Valrhona &r bland annat grundare av
tavlingen Coupe du Monde de la Patisserie och driver
Ecole du Grand Chocolat, en skola fér professionella
konditorer och kockar med fokus pa chokladbaserade

Utover fantastisk smak pa sin choklad sé har Valrhona
ett nara samarbete med kakaoodlare runt om i véarlden.
Choklad fran Valrhona ar sparbar ner till respektive
kakaoproducent.

For att sékerstélla goda forhallanden f6r lokalsamhallen
dér kakao odlas och féradlas, genomfér man arligen flera
projekt for att exempelvis férbattra barns méjligheter till
skolgang, kvinnors rattigheter och arbetares villkor.

Valrhona &r sedan 2020 B-Corp-certifierat och arbetar
malinriktat for férbattringar pa det sociala och miljo-

ratter och bakelser.

Satilia Mérk 62%

Satilia ingar i Valrhonas
Professional Signature
Range och kvaliteterna

i chokladen gér den
extra bra att anvénda till
Sverdrag. Med sin runda
smak kan Satilia Mork 62%
framhéva ett bakverk eller
en pralin utan att ta dver.
Istéllet forfinar chokladen
smaken fran dvriga
ingredienser. Ett mycket
|attarbetat chokladdver-
drag for proffs.

Art nr 46404 12 kg

Satilia Mjolk 35%

Satilia ingar i Valrhonas
Professional Signature
Range och kvaliteterna i
chokladen gér den extra
bra att anvanda till Gver-
drag. | smakprofilen hos
Satilia Mjélk 35% blandas
en krémig konsistens och
utsokt smak, i bakgrunden
finns inslag av kex.

Med denna choklad kan
du vara saker pa att det
kommer att bli en mjolk-
choklad fér njutning,
perfekt for alla dina bak-
verk, konditoriprodukter
och praliner.

Art nr 46405 12 kg

PROFESSIONAL SIGNATURE RANGE

massiga planet.

Satilia Vit 31%

Satilia ingar i Valrhonas
Professional Signature
Range och kvaliteterna

i chokladen gor den extra
bra att anvénda till Gver-
drag. Satilia Vit 31% &r
en vit chokladcouverture
gjord foér klassiska séta
bakverk, praliner och
desserter. Chokladen har
en krémig ton med inslag
av vanilj, perfekt till
recept som behdver en
fyllig och vélsmakande
vit choklad.

Art nr 46417 12 kg

Equatoriale Mérk 55%

Equatoriale Mork 55%
har utformats for att mota
ett specifikt tekniskt behov:
att erbjuda den mest
lampade chokladen for
Sverdrag och doppning.
Tack vare sin mildhet
framhavs Equatoriale
Mork 55% utan att ta
dver och forhdjer de andra
elementen i receptet.

Pa grund av sin kvalitet
ar Equatoriale Mérk 55%
den choklad Valrhona
anvénder som &verdrag
pa sina praliner och
dragerade produkter.

Art nr 46403 12 kg

ANSKAFFNING
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VALRHONA

Guanaja Mérk 70%

Det hér &r den ikoniska mérka
chokladen fran Valrhona. 1986 tog
Valrhona fram varldens forsta bittra
choklad med hela 70 % kakao —
en verklig utmaning. Den hoga
kakaohalten innebar att hela sattet
att framstélla choklad fick ses dver.
Det var bérjan pa en tradition med
noggrant utvalda kakaobénor.
Med en sa lag andel socker i chok-
laden kunde inga smakdefekter
déljas. Kakaoboénorna valjs darfor
ut efter sin aromatiska profil for att
ta fram en choklad med balanserad
och unik smak. Guanaja Mérk 70%
innebar en verklig revolution i
chokladvarlden och blev snabbt
ett riktmarke pa marknaden.

Art nr 46408 3 kg

1986 TOG
VALRHONA
FRAM VARLDENS
FORSTA BITTRA
CHOKLAD MED
HELA 70% KAKAO,
DEN IKONISKA
GUANAJA
MORK 70%

12 | CHOKLAD
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VALRHONA

GRAND CRU OCH SINGLE ORIGIN

Caraibe Moérk 66%

Caraibe Mérk 66% skapades 1988
och &r en mycket vélbalanserad
choklad, med en tilltalande rundhet
och mjuk sétma. Tack vare sin fina
balans anvands Caraibe Mérk 66%
ofta i Valrhonas egen konditorskola,
L'Ecole Valrhona. Chokladen har

en mer lattillgénglig smakprofil 4n
Guanaja. Den brukar uppskattas av
alla och &r ofta barnens favorit.

Art nr 46410 3 kg

Hukambi Mérk Mjélk 53%

Hukambi Mérk Mjolk 53% ar en
choklad som é&r skapad utan att
ta hénsyn till gastronomins
traditionella regler. Chokladen,
som &r en blandning av mérk
choklad och mjélkchoklad,
kombinerar en fascinerande och
spannande kvalitet med kraftfulla
brasilianska kakaosmaker.

Art nr 46401 3 kg

Manjari Mérk 64%

Manijari Mérk 64% ar resultatet av
ett langvarigt samarbete mellan
Valrhona och kakaoplantagen Millot
pa norra Madagaskar. Tack vare den
kraftfulla och karaktaristiska smak-
profilen hos kakaobénorna fran
Madagaskar har Manjari Mérk 64%
blivit en av varumérkets stora klassiker.

Art nr 46402 3 kg

Jivara Mjélk 40%%

Jivara Mjélk 40% &r Valrhonas legen-
dariska mjolkchoklad och den togs
fram 1995 efter manga férsok och &r
den férsta mjdlkchokladen med en

verkligt intensiv och fyllig kakaosmak.

Precis som i arbetet med att framstélla
en hogkvalitativ mork choklad, till
exempel Guanaja, har Valrhona hojt
mjoélkchokladens anseende med
Jivara Mjélk 40%. Jivara Mjolk 40%
bestar av en komplex blandning av
smakprofiler som ar typiska fér kakao
fran Ecuador och Ghana.

Art nr 46411 3 kg

VALRHONA

CHOKLAD | 13



VALRHONA
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VALRHONA

INDULGENCE

VALRHONA

Caramélia Mjolk 36%

Caramélia Mjélk 36% &r njutning-
arnas njutning nar det kommer

till choklad. Med Caramélia Mjolk
36% tar Valrhona med karamell
till upplevelsen hos en lyxchoklad.
Smaken av salt smérkaramell

vavs samman med fylligheten

hos mjoélkchoklad. Resultatet blir
en underbar njutning och en
couverturechoklad som far alla
att vilja ha mer. Till skillnad fran
mjolkchoklad med tillsatt karamell-
arom ar Caramélia Mjolk 36%
tillverkad med karamelliserat
skummjolkspulver och smér.
Detta recept ger en exceptionell-
kramighet och akta karamellsmak.

Art nr 46406 3 kg

ANSKAFFNING

MED DULCEY
BLOND 35% UPPFANN
VALRHONA DEN FJARDE
CHOKLADFARGEN -
BLOND

Dulcey Blond 35%

Med Dulcey Blond 35% uppfann
Valrhona den fjérde chokladfargen
- blond. Under ett chokladevent
rékade Valrhonas konditor
Frédéric Bau ldmna vit choklad

i ett vattenbad lite for lange.
Resultatet 6verraskade honom:
chokladen hade fargats “blond”
och doftade ljuvligt av rostade
kakor och karamelliserad mjolk.
Det tog atta ar av produkt-
utveckling fér att omvandla det
lyckade misstaget till dagens
fantastiska recept. Dulcey Blond
35% lanserades 2012 och ar

ett prov pa kulinarisk kreativitet
och mod, som revolutionerade
konditorvérlden. Namnet “Dulcey”
anspelar pa den mjuka sétma som
utmaérker chokladen.

Art nr 46412 3 kg

4

Ivoire Vit 35%

Den legendariska vita chokladen.
Med Ivoire Vit 35% har Valrhona
skapat en produkt som sarskiljer
sig fran den traditionella vita
chokladen. Ivoire Vit 35% har en
mycket latt sétma, en pérlemor-
skimrande férg och en smak som
paminner om smér. Chokladen
ar sa berémd att “lvoire” numera
ofta anvénds som en synonym for
vit choklad bland yrkeskunniga i
den gastronomiska varlden.

Art nr 46409 3 kg

CHOKLAD | 15



VALRHONA
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VALRHONA

INSPIRATION

Produkter i serien Inspiration &r
tillverkade av foradlad farsk frukt
av finaste kvalitet, vars intensiva
farg och arom blandar sig fantas-
tiskt med den unika texturen hos
kakaosmor. Inspiration innehaller
inga artificiella farger eller aromer.

Chokladsticks Mérk 55%

De hér morka chokladstangerna
fran Valrhona innehaller 55%
kakao och &r bakstabila.

Perfekt fér pain au chocolat.

Art nr 46415 1,6 kg

ANSKAFFNING
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INSPIRATION

Inspiration Hallon

Inspiration Hallon fruktcouvertu-

re &r en finstdmd blandning av
kakaosmor, socker och hallon.
Bérens drottning, hallon, &r en av
konditoriets ikoniska smaker och
Valrhona ville uttrycka hallonens in-
tensiva smak tillsammans med sin
naturligt livfulla rosa farg. Pa detta
vis skapades Inspiration Hallon
fruktcouverture.

Art nr 46418 3 kg

INGREDIENSER OCH INKLUSION

Drops Mérk 52%

Bakstabila drops eller chippits
med 52% kakaoinnehal.

Art nr 46413 6 kg

ANSKAFFNING

Inspiration Passion

Inspiration Passion fruktcouver-
ture &r en finstdmd blandning av
kakaosmor, socker och passions-
frukt. Sot, smakfull och med en del
syrlighet. Dess unika arom adderar
en dos solsken till sommardesser-
ter. Passionsfrukt ar en helt unik
smak som kan vara svér att arbeta
med, men Valrhona ville géra den
tillgénglig for alla genom Inspira-
tion Passion fruktcouverture.

Art nr 46414 3 kg

Kakaopulver

Kakaopulver fran Valrhona fér dig
som vill arbeta med kakao, ger en
underbart god chokladsmak i alla
applikationer och bakverk.

Art nr 46416 3 kg

VALRHONA
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PRODUKTNAMN

VARUMARKE ~ ART NR
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PROFESSIONAL SIGNATURE RANGE

37 0 38

?gtli(lgi]a Mérk 62% Valrhona 46404 () ) ) () ) o
?;tli(léa Mijélk 35% Valthona 46405 43 21 31 o ‘ o ‘ ® ‘ o ® ‘ ()
?;tli(gaVitM% Valthona 46417 41 27 31 PY ‘ P ‘ o ‘ ® ® ‘ ()
E;T(;toriale Mérk 55% 46403 43 0 37 o ‘ o ‘ ® ‘ o | o ‘ ®
GRAND CRU OCH SINGLE ORIGIN
3Gtgnaja Mérk 70% Valrhona 46408 29 0 42 ‘ ‘ ‘ ‘ . ‘ . . ‘ .
girga'l'be Mérk 66% Valrhona 46410 33 0 40 ® ‘ o ‘ ) ‘ o () ‘ ([ ]
3M:;1jari Mérk 64% Valrhona 46402 35 0 39 o ) () () o o
I;tléambi Mérk Mjslk 53% Valrhona 46401 25 20 40 Py ‘ ® ‘ ® ‘ o o ‘ ()
I.;igranalkm% Valthona 46411 34 23 34 o ‘ ® ‘ o ‘ () () ‘ )
INDULGENCE
gala(r;melia Mijslk 36% 46406 34 20 32 0 ‘ ® ‘ ® ‘ o o ‘ ®
?.I:;:ey Blond 35% Valthona 46412 29 34 35 PY ‘ ‘ ‘ o | o ‘ o
|3vck>ireVit35% Valhona 46409 43 21 35 P ‘ o ‘ ® ‘ o | e ‘ ®
g
INSPIRATION
I ;nigiration Hallon Valrhona 46418 52 0 359 O ‘ () ‘ o ‘ o o ‘ O
Inspiration Passion Valthona 46414 493 0 32,8 O ‘ o ‘ o ‘ ‘ O

3kg

INGREDIENSER OCH INKLUSION

Chokladsticks Mérk 55%  Valrhona 46415 43 0 38 Perfekt till pain au chocolat.

gcm, 1,6 kg

Drops Mérk 55% Valrhona 46413 47 0 27 Bakstabila drops, exempelvis till cookies
6 kg, 7 500 st/kg och muffins.

Kakaopulver Valrhona 46416 0 0 21 Till alla recept dér kakaopulver anvands.

3 kg

. Idealisk anvéandning . Lémplig anvéndning O Mindre bra
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www.kaka.se KakKa AB @kaka_orkla KakKa AB

Lomma, Kastanjevdagen 17, Box 63, 234 22 Lomma
Goteborg, Norra Agatan 32, 431 35 Mdlndal
Stockholm, Sollentunaholmsvégen 9, Rotebro, Box 7003, 192 07 Sollentuna
Orebro, Transportgatan 1, Box 220 90, 702 03 Orebro
Telefon: 010-484 99 00



