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A Veliche prémium belga csokoladék gyartasaval foglalkozd, vildgszerte ismert csaladi vallalkozas. Anyavallalata, a
Cargill tobb, mint 150 éve megtalalhaté a piacon, és egyike a vildag azon csokoladégyartéinak, melyek a kakadbab
beszerzésétdl a készitésen at azeladasig kézben tartjak a folyamatot. Termékkinalatukban kulénbdzé kakadtartalmu,
magas mindségl csokoladékat kinalnak széles valasztékban, melyek sokoldaldan alkalmazhatok.

A Veliche kozvetlenul helyi termeléktél vasarol, és csakis a

legjobb minéségl nyugat-afrikai kakadbabokkal dolgozik, A VELICHE AZ ALABBI
melyet szigord mindéségellenérzésnek vet alad. Elelmiszer- TENYEZOKET TARTJA
szakértdik nemcsak a legkivalébb recepturat, hanem a legjobb HITVALLASUK ALAPPILLEREINEK:

alkalmazasi lehetéségeket is keresik.

A Veliche célja, hogy a gondosan kivalasztott mindségi
osszetevOoknek kdszonhetéen olyan csokoladékat készitsen,
amelyeknek nemcsak ize kivalod, de az alkotas is élmény veluk.

csaladi tulajdonu vallalat
e gyors problémamegoldas
Rl S o Kkiildetéstudat

: ' globalis gondolkods

e rugalmas partnerség

e fenntarthato tizlet




Meghatarozott termoteriiletrol szarmazo, karakteres izvilagu csokoladék.
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2,5 kg

Erételjesen dinamikus izvildgu csokoladé, amely intenziv kakad izzel,
dohanyjegyekkel és tiszta, kellemes keserlséggel indul. Az élmény a
fekete bors, a narancs, a mazsola és az aszalt gyumolcs izeivel folytatédik,
gyogynovényessé alakulva, végul mézes édességgel bucsuzik.

veliche

65% 40% 'YX X X

min. kakadtartalom atl. zsirtartalom viszkozitas

GANACHE-HOZ § PRALINEHEZ @ DESSZERTHEZ

FAGYLALTHOZ

[ e | USULUTAN 65% szarmazasi hely: EL SALVADOR

2,5 kg

Karakteres izvilagu csokoladé, fas, dohanyos aromaval. Erételjesen indul
diés porkolt profillal, majd atadja helyét a cseresznye és a szilva gyengéd
savassaganak. Erett sdrgabarack és 6szibarack jegyek érezhetéek egy
csipetnyi jazmin tarsasagaban. Tiszta, édes-savanykas lecsengéssel zarul.

65% 40% XX X X

min. kakadtartalom atl. zsirtartalom viszkozitas

GANACHE-HOZ § PRALINEHEZ @ DESSZERTHEZ

FAGYLALTHOZ
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ESSENTIAL 54%

e 10 kg, 5 kg
Harmonikus izvilagu étcsokoladé, leheletnyi kesernyés izzel, 54%
kakaotartalommal.

54% 35% 66000

Jte

min. kakaotartalom atl. zsirtartalom viszkozitas
@ GANACHE-HOZ é MOUSSE-HOZ @ DESSZERTHEZ
@ FAGYLALTHOZ TUKORGLAZURHOZ
(0)
g 10 kg, 5 kg

Keserédes étcsokoladé gyengéd kakad izzel, 58% kakadtartalommal.
Elengedhetetlen minden kézmuves csokoladdéval dolgozd szamara.

37% 'Y X XoNe

58%
min. kakadtartalom atl. zsirtartalom viszkozitas
GANACHE-HOZ @ MOUSSE-HOZ @ DESSZERTHEZ

TUKORGLAZURHOZ
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TEMPTATION 64%

5kg

3ll‘the

Hangsulyos, keserédes étcsokoladé, tokéletesen kiegyensulyozott kakad
izzel és enyhe savassaggal, 64% kakaodtartalommal.

64% 40% 'Y Y X X6

min. kakadtartalom atl. zsirtartalom viszkozitas

@ DESSZERTHEZ @ FAGYLALTHOZ

SENSATION 72%

10 kg, 5 kg

gi‘che

Erds, testes étcsokoladé, 72% kakaodtartalommal, amely biztositja a
hangsulyos keserlséget és gyumolcsdsséget.

72% 44% 'Y ¥ X X

min. kakaotartalom atl. zsirtartalom viszkozitas

GANACHE-HOZ § PRALINEHEZ @ DESSZERTHEZ

FAGYLALTHOZ



OBSESSION 30%

Gazdag, krémes fehércsokoladé, 30%
kakaotartalommal, tokéletes tejes és édeskés viszkozitas
egyensullyal.

30% 36% 23%

min. kakaotartalom atl. zsirtartalom tejtartalom

DELIGHT 29%

10 kg, 5 kg 6000

29%-o0s fehércsokoladé, finom karamellas és enyhe

édes jegyekkel. viszkozitas
29% 33% 15%

min. kakaotartalom atl. zsirtartalom tejtartalom
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@ GANACHE-HOZ g MOUSSE-HOZ @ DESSZERTHEZ ﬁ PRALINEHEZ TUKORGLAZURHOZ

, EUPHORIA KARAMELL 31%

2,5 kg 'Y X N6

Barsonyos texturdju belga csokoladé gazdag
karamell izvildggal, egy csipetnyi séval fUszerezve.

min. kakaotartalom atl. zsirtartalom tejtartalom

ﬁ MOUSSE-HOZ @ DESSZERTHEZ :& PRALINEHEZ é TORTAHOZ

........ Jiche

viszkozitas

@ GANACHE-HOZ




INTENSE 35%

10 kg, 5 kg 60600

Kivald tejcsokoladé, ldgy karamellas aromaval és

élénk kakaos izvilaggal, 35% kakotartalommal. viszkozitas
35% 36% 22%

min. kakaotartalom atl. zsirtartalom tejtartalom

SUTHETO ETCSOKOLADE CSEPP

10 kg, 2 kg

Suthetd étcsokoladé csepp, min. 46% kakadtartalommmal. Pékaruhoz és
sUteményhez ajanljuk.
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BELGIAN CHOCOLATE
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/ Etcsokoladés bonbon
“ narancsos Earl Grey toltelékkel

_ ° -
N Mandarin zseleée

AN Hozzavalok:

» 160 g narancspliré

. 809 100% mandarinpuré
- 289 100% calamansi puré o
« 175 g kristalycukor v
. 80 g glukéz
5 g sarga pektin \
. 5 g citromsav
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Elkészités:

1. Keverje 6ssze a cukrot a pektinnel.

2. Melegitse fel a pliréket 40°C-ra, majd keverje bele a cukor-pektin keveréket.
3. Forralja fel a purét, adja hozza a glikozt és f6zze 104°C-ig.

4. Adja hozza a citromsavat, majd hagyja teljesen kih(ilni a zselét.

5. Botmixerrel turmixolja simdra és hasznalja kézvetlen.
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Usulutan 65% Earl Grey ganache
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/7 - 390 g Veliche Etcsokoladé Usulutan 65%
i/, . 95 g Babbi invertcukor
\// « 500 g 35%-0s tejszin
- « 50gearl grey tea
- 105 g glukoz
=< . 50 gkakadvaj

\ .« 75gvaj
\
N\ Elkészités:
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1. Forralja fel a tejszint, adja hozza az earl grey teat és hagyja 30 percig azni. 4
O 2. Sziirje le, majd pétolja egészitse ki a tejszin mennyiségét 500 g-ra. -
- 3. Adja hozza a gliikézt, az invertcukrot és a kakaévajat. Melegitse fel 90°C-ra, majd keverje el %
1 a Veliche étcsokoladéval.
% 4. Adja hozza a puha vajat és botmixerrel egynemidisitse. \/
/7 5. A ganache-t 30°C-on hasznalja fel. |
/
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BUDAPEST GYOR NYIREGYHAZA KESZTHELY SZOLNOK @ bekaskft.hu
1037 Budapest, 9028 Gy, 4400 Nyiregyhaza, 8360 Keszthely, 5000 Szolnok,
Bojtar utca 55-57. Fehérvari ut 78/b Tiszavasvari Ut 66. Kulsé Zsidi ut 6/b Thokoly ut108. 0 bekaskft

(1) 2401129 (96) 410 080 - (96) 413 355  (42) 506134 « (42) 342 449 (83) 200141 (56) 200 093
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