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1911 .  Wieze (Belgium).  Oc taaf  Cal lebaut a 
nagypapájától  örököl te a különleges ízek i ránt i 
szeretetét ,  mel lyel  sok követőre tet t  szer t 
szülőfalu jában és azon túl  is .  Kezdetben Oc taaf 
tovább v i t te a családi  sör főzdét ,  de eközben új 
lehetőségek kavarogtak a fejében….
Az édességek i ránt i  szenvedélye vezet te el 
Párizsba,  ahol  te l jes mér tékben elsaját í tot ta a 
csokoládégyár tás rej telmei t .

Amikor v isszatér t ,  reggeltől  est ig dolgozot t 
a sör főzde mellet t i  kis műhelyében. Több 
hónapnyi tesztelés és f inomítás után 
végül csoda tör tént konsírozó gépében és 
megszületet t  az első Finest Belgian Chocolate 
receptúra. Ma, több mint 100 év vel később, 
minden egyes Callebaut recept ugyanazzal az 
odaf igyeléssel és szenvedéllyel készül ,  mint a 
kezdetekkor.
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g Row i n g
g R e at  c h o c o l at e ,
e gy ü t t m ű kö d é s b e n  a  Fa R m e R e k k e l .

A kiváló csokoládé megkövetel i  a kiváló 
kakaóbabokat ,  melyek minősége nagyban 
függ az afr ikai farmerek hozzáállásától és 
sikerességétől .  Ezér t a Callebaut cég nagy 
lépést tet t  a csokoládégyár tás területén azzal , 
hogy az összes Finest Belgian Chocolate 
terméket a Growing Great Chocolate program 
keretein belül gyár t ja.  A program támogatást 
és ok tatást nyújt  a helyi  gazdáknak a leg jobb 
minőségű kakaóbabok fenntar tható módon 
való termesztéséhez és segít i  az életminőség 
javí tását . 





sZ ig oRú 
sZ e l e ktá l á si e l já R á s,
a  b e a n o l o gy ™  m ű V é s Z e t e .

Hogyan lehetséges az,  hogy az ikonikus 
Cal lebaut íz  a l ig vál tozot t  az év t izedek során? 
Ez nagy mér tékben köszönhető a kakaóbabok 
válogatásának,  melyet  kakaóbab szakér tőnk 
(Beanologis t )  végez.  Aprólékosan végigkóstol ja 
és dokumentál ja  a v i lág minden pont járól 
érkező kakaóbabokat .  Ezek együt t  b iz tosí t ják 
kakaó köny v tárunkat ,  amely inspirál ja  keverő 
mesterünket (Master  Blender) .







 h á Z o n  b e l ü l
h á Z a s í tj u k 
a  k a k aó b a b o k at,  í gy 
a dVa  t e s t e t  é s  l e l k e t  a 
c s o ko l á d é n a k .

A Beanologis t  válasz tékából  k i indulva,  a 
Master  Blender nyugat-afr ikai  kakaóbabokat 
használ ,  hogy k ialakí t sa a testességét 
az összes Finest  Belgian Chocolate 
receptúrának.  A házasí tás t  ezután dél -afr ikai 
és ázsiai  kakaóbabokkal  gazdagí t ja ,  hogy 
gyümölcsösséget ,  savasságot  és je l legzetes 
ízeket adjon a csokoládénak.



 e g é s Z b e n

p ö R kö l j ü k  a  b a b o k at
h o g y  a  t e l j e s  í Z V i l ág

k i b o n ta ko Z h a s s o n .

A kakaóbab tel jes ízét  érezhet i 
csokoládénkban,  mer t  mi  azon kevés csokoládé 
készí tők egyike vagyunk,  akik a kakaóbabokat 
a mai  napig egészben,  saját  természetes 
héjukban pörköl ik .  Eme t radicionál is  pörkölési 
technika felébreszt i  a  kakaóbabban rej lő k iváló 
ízeket és aromákat ,  valamint  megőrzi  őket , 
hogy azok a csokoládéban szabadul janak fel  – 
és ne vesszenek el  e lőt te.







t ö b b l é p c s Ő s  Ő R l é s , 
h o gy  m e g a l ko s s u k  a 
l e g s ö t é t e b b  é s  l e g F i n o -
m a b b  k a k aó m a s s Z á k at.

Mi sohasem elégszünk meg az „elfogadhatóval”, 
ezér t a pörkölt  kakaóbabokat többszörös 
aprításnak vet jük alá.  Az első fázisban a 
kakaóbab töretet masszává őröl jük, aztán 
többszörösen átőröl jük, hogy a lehető 
leg jobb f inomságot érjük el .  Az eredmény 
egy karak teres, sötét kakaómassza, mely 
az Ön csokoládéjának a szívét és a lelkét 
adja.   El lenállhatat lan íze sokáig érződik a 
csokoládéban és megalkot ja azt a csodálatos 
ízv i lágot ,  mely után fogyasztói vágyakoznak.



F i n o m ,  F i n o m a b b ,
l e g F i n o m a b b .
m i n d e Z  a Z  ö n 
c s o ko l á d é já é R t.

Ahhoz, hogy kialakítsuk azt a különlegesen 
kerek, selymes érzést a csokoládénkban, addig 
kell préselnünk és őrölnünk az alapanyagokat , 
amíg minden egyes részecske kisebb nem lesz, 
mint az ízlelőbimbóink közti távolság.  
Ez a fajta tökéletes f inomság a csokoládé 
teljes ízével ellenállhatatlan érzést vált ki a 
szánkban, ahelyet t hogy külön-külön éreznénk 
az alkotóelemeket .





i t t  a Z  i d Ő, 
h o gy  F e ltá R j u k  a

R e j t e l m e i t .
ko n s í Ro Z á s

A konsírozás a harmónia művészete.  A 
konsírozó mester  (Master  Concher)  órákon 
keresztül  gyúr ja a csokoládét ,  hogy tel jesen 
beér jen annak ízv i lága.  Mindezt  pontosan 
annyi  idő alat t ,  ami alat t  a csokoládé íze 
egyensúlyba kerül:  e lég hosszan,  hogy 
k ialakí t sa annak tel t  ízét ,  és elég röv iden 
ahhoz,  hogy megőrizze f r iss savasságát .  A 
végeredmény a v i lághírű Cal lebaut íz ,  a  kakaó 
tes tességének és k iváló ízeinek tökéletes 
egyensúlyával .







p R é m i u m  c s o m ag o l á s b a 
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PISZTÁCIA MOUSSE MEGGY ZSELÉVEL ÉS 
ARRIBA KRÉMMEL
ÖSSZEÁLLÍTÁS
Töltsük a meggy zselét egy műanyag csőformába, fagyasszuk ki, majd vegyük ki a formából.
Töltsük meg a szilikon formát 3/4-ig pisztácia mousse-szal, helyezzük bele a meggy zselét.
Befejezzük pisztácia mousse-szal, és lezárjuk a pisztáciás piskótával, majd fagyasztjuk.
Utána vegyük ki a formából. Fújjuk le spray-vel, 70% W2 fehércsokoládé, 30%
Mycryo és egy zöld PowerFlower virág felhasználásával.
Befejezésképpen felhabosított Arriba krémet használunk igény szerint

PISZTÁCIA PISKÓTA
HOZZÁVALÓK ELKÉSZÍTÉS

155 g mandulaliszt
139 g porcukor
16 g invertcukor szirup
23 g burgonya keményítő
126 g tojásfehérje
108 g  Callebaut 100%-os pisztácia paszta
NPO-PI1-T62
58 g vaj 82% 
108 g tojásfehérje
65 g kristálycukor

Az első hét alapanyagot keverjük össze egy
robotgépben. A tojásfehérjét (108 g) verjük fel a
cukorral.
Óvatosan keverjük hozzá a korábban elkészített
mixhez. 60 x 40-es pléhen elkenjük.
190°C-os sütőben sütjük 10 percen keresztül.

MEGGY ZSELÉ
HOZZÁVALÓK ELKÉSZÍTÉS

568 g Capfruit meggy püré
64 g invertcukor szirup
10 g zselatinpor
55 g víz
 

Melegítsük fel a pürét 40°C-ra, olvasszuk fel
benne a zselatint és a cukrot, melegítsük
forrásig, majd töltsük az előre elkészített
csőformába és fagyasszuk.

PISZTÁCIA MOUSSE
HOZZÁVALÓK ELKÉSZÍTÉS

183 g víz
183 g Callebaut 100%-os pisztácia paszta
NPO-PI1-T62
92 g tojásfehérje
174 g porcukor
6 g zselatinpor
321 g tejszín  

Keverjük el a zselatinport 35 g vízzel.
Forraljuk fel a vizet, és olvasszuk fel benne a
pisztácia pasztát. Melegítsük fel a cukrot és a
tojásfehérjét 50°C-ra, majd verjük habbá.
Óvatosan keverjük össze a két elegyet.
Adjuk hozzá a megolvasztott zselatint, végül
keverjük bele a felvert tejszínt.
Azonnal használjuk fel töltésre.

ARRIBA CSOKOLÁDÉ KRÉM
HOZZÁVALÓK ELKÉSZÍTÉS

191 g víz
19 g glükóz szirup 60 DE
19 g invertcukor szirup
23 g sovány tejpor
4 g zselatinpor
296 g Callebaut Arriba Single Origin 
tejcsokoládé
CHM-Q415AR
428 g tejszín 35% 

Keverjük el a zselatinport 20 g vízzel.
Forraljuk össze az első négy alapanyagot, 
keverjük homogénre.
Öntsük ezt a mixet a tejcsokoládéra és a
zselatinra, majd  egy kézi mixerrel keverjük el. 
Hozzákeverjük a félig felvert tejszínt, 
majd hűtjük, végül robotgép segítségével 
kihabosítjuk.





MANDULA DACQUOISE 
FEHÉR CSOKOLÁDÉS JOGHURT KRÉMMEL
ÖSSZEÁLLÍTÁS
A mandula dacquoise-t töltsük tartlet formákba (8 cm átmérő) és süssük meg. Vegyük ki
a formából, majd hűtsük. Felépítjük a korábban elkészített daquoise-t lime crémeux-vel és 
joghurt krémmel.
Dekoráljuk mangó gömbökkel és szórjuk meg kandírozott lime héjjal.

MANDULA DACQUOISE
HOZZÁVALÓK ELKÉSZÍTÉS

274 g mandulaliszt
274 g porcukor
344 g tojásfehérje
108 g kristálycukor

Felverjük a tojásfehérjét a
cukorral. Keverjük össze a mandulalisztet
és a porcukrot. Óvatosan keverjük hozzá  
a felvert fehérjét
és töltsük tartlet formába.
180°C-on kb. 18 percig sütjük.

LIME ÉS BRAZIL CSOKOLÁDÉ  KRÉM
HOZZÁVALÓK ELKÉSZÍTÉS

146 g víz
9 g lime héj
53 g invertcukor szirup
27 g sovány tejpor
3 g zselatinpor 
179 g Callebaut Brazil Origin étcsokoládé  
CHD-Q68BRA
365 g tejszín 35% 

Keverjük össze a zselatinport 17 g vízzel és 
tegyük félre. Melegítsük fel az első négy 
alapanyagot együtt forrásig.
Öntsük a csokoládéra és a zselatinra egy 
keverőgépben.
Adjuk hozzá a folyékony tejszínt majd 
pihentessük egy éjszakán át, mielőtt  
habbá vernénk.

FEHÉR CSOKOLÁDÉS JOGHURTKRÉM
HOZZÁVALÓK ELKÉSZÍTÉS

464 g tejszín 35%
155 g víz
23 g sovány tejpor
23 g zselatin
2 g Xanthan gumi (Xantana)
23 g jogurtpor (Sosa)
310 g Callebaut Finest Belgian Chocolate 
Velvet fehér csokoládé 
CHW-R2241NV

Forraljuk fel a tejszínt, a vizet, a tejport, a
xanthán gumit és a joghurtport.
Keverjük el csomómentesre.
Öntsük rá a csokoládéra, homogenizáljuk egy
robotgéppel, majd hagyjuk pihenni egy  
éjszakát a hűtőben.
12 óra után habbá verhető.





TONKABABOS, KÖRTÉS TORTA 
KEKSZDARABOKKAL, 
CREME DELL’ARTIGIANO MÁZBAN
ÖSSZEÁLLÍTÁS
A Creme dell’Artigiano-t megolvasztjuk és egy 6 cm átmérőjű szilikon formába töltjük, 
fagyasztjuk. Töltsünk egy réteget a márványos tortaalapból a tartlet gyűrűbe, majd tegyünk a 
kifagyasztott Creme dell’Artigiano-ból egy darabot a tésztarétegbe. 
Rétegezzük körtekockákkal és ropogós kekszdarabokkal, majd töltsük telibe a tartlet gyűrűt a 
tortaalappal, hűtsük.
Süssük 170°C-on kb. 20-25 percig. Díszítsük tetszés szerint.

ROPOGÓS  KEKSZ KAKAÓBAB TÖRETTEL 
HOZZÁVALÓK ELKÉSZÍTÉS

186 g kakaóbab töret
373 g kristálycukor
373 g liszt
2 db vaníliarúd magja
373 g vaj 82% 
186 g mogyoróliszt
6 g só

A szobahőmérsékletű vajhoz hozzáadjuk az 
alapanyagokat, majd
mixer segítségével elkeverjük.
Két sütőpapír között kb. 3mm vastagra nyújtjuk.
160°C-on süssük kb. 20-25 percig.

MÁRVÁNYOS TORTA 
HOZZÁVALÓK ELKÉSZÍTÉS

519 g egész tojás
374 g kristálycukor
42 g invertcukor szirup
12 g tonkabab 
2 g só
312 g tejszín 40%
519 g liszt 
12 g sütőpor
208 g vaj 82%

Verjük fel az első öt alapanyagot. 
Adjuk hozzá a tejszínt és szitáljuk bele 
a szárazanyagokat.
Befejezésként keverjük hozzá a kihűtött
olvasztott vajat.



F i n e st b e l gi a n c ho col at e


