CHOCOLATE ESSENTIALS

OBEKAS

cukraszat - siitéipar - gasztronémia
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A MARKA VANOVA
TORTENETE )

A Vanova torténete Belgiumban,
Antwerpenben kezdddott, ahol a
csokoladékészités iranti szenvedély
generaciorél generaciora oroklodott.

A marka 1880-ban csaladi vallalkozaskeént
indult, majd az évek soran elismert
csokoladémarkava nétte ki magat.
KezdettOl fogva egyetlen cél vezeérelte:
kivaldo min6ségl csokoladét késziteni.
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Etcsokoladé

Intenziv izvilagu étcsokolade,
harmonikus kesernyés karakterrel és
hosszan tarto csokoladéaromaval.

Felhasznalas:

Tortak | Stitemények | Mousse-ok |
Desszertek | Fagylaltok

KAKAO

SZARAZANYAG-TARTALOM

60,

ATLAGOS ZSIRTARTALOM 3 2
%

FOLYEKONYSAG
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VA | Etcsokoladé

Félédes étcsokoladé, amely
kiegyensulyozott izvilaganak és
sokoldalu felhasznalhatosaganak
koszOnhetben szamos cukraszati
alkalmazashoz idealis.

Felhasznalas:

Tortak | Stitemények | Mousse-ok |
Desszertek | Fagylaltok

KAKAO

SZARAZANYAG-TARTALOM

ATLAGOS ZSIRTARTALOM 2 9
%
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Tejcsokoladé

Lagy tejcsokoladé, amely kiegyensulyozottan
édes és krémes izvilagaval minden

felhasznalas soran tokéletes eredményt nyuijt.

Felhasznalas:

Tortak | Slitemények | Mousse-ok |
Desszertek | Fagylaltok

KAKAO 3 1
SZARAZANYAG-TARTALOM 0/0

ATLAGOS ZSIRTARTALOM 2 8
%

FOLYEKONYSAG . . -
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VA Fehercsokolade

Lagy és krémes fehércsokoladé, amely
édes, tejes izvilagaval szamos
cukraszati felhasznalashoz idealis.

Lo KAKAO
Felhasznalas: SZARAZANYAG-TARTALOM 2 5 %%
Tortak | Stitemények | Mousse-ok |
Desszertek | Fagylaltok ATLAGOS ZSIRTARTALOM
27,

FOLYEKONYSAG . . -
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CSOKOLADE
MOUSSE

ETCSOKOLADE « TEJCSOKOLADE « FEHERCSOKOLADE

) ) Fehércsokoladé Etcsokoladé Tejcsokoladé
OSSZETEVOK Mousse Mousse Mousse
(Pate a Bombe) (tojasmentes)

Vanova csokoladé 450 g (Fehér 25%) 230 g (Et 54%) 360 g (Tej 31%)
Zselatin lap 3db(6g) - 2db(2¢g)
Habtejszin 380 ml felverve + 200 ml melegijtésre 300 ml 500 ml
Tojassargaja _ 4 nagy _ . ;.

> FEHERCSOKOLADE MOUSSE
Kristalycukor _ 100 g _
- ] 1201 ] ELKESZITES
Tej 3,5% _ _ 250 ml 1. Melegitse fel gyongyozésig a 200 ml tejszint (ne forralja).
Ossztdmeg 1036 g 950 ¢ 1116 g 2. Keverje el benne a beaztatott zselatint.
Kalériatartalom 3574 keal = _

3. Ontse a forré tejszint a csokoladéra,

majd hagyja allni 1-2 percig.

4. Keverje simara egy spatulaval.

5. Hagyja szobahémérsékletdre hdlni.

6. Ovatosan forgassa bele a felvert tejszint.
7. Hlitse 12 6ran at talalas el6tt.

VANOVA



ETCSOKOLADE MOUSSE (PATE A BOMBE)

ELKESZITES

1. Olvassza meg a csokoladét egy héallé edényben és hagyja kihlni.
2. F6zz0n szirupot a cukorbol és vizb6l, melegitse 118°C-ig.

3. Habositsa fel a tojassargakat, lassan adagolja hozza a forré szirupot és
verje s(rd, habos krémmé.

4. Keverje hozza az olvasztott csokoladét.

5. Finom mozdulatokkal keverje hozza a felvert habot.

6. Adagolja talkakba és hiitse legalabb két éran at.

A séf tippjei

e Mindegyik mousse fagyaszthato, és
ht6szekrényben akar 2 napig is eltarthato.

o A fehércsokoladé mousse-t izesitse
kavéval, vaniliaval vagy gylimélcspiirével a
még gazdagabb izvilagért.

e Talalas: Elegans megjelenés érdekében
kinalja kisebb talkakban.

TEJCSOKOLADE MOUSSE (TOJASMENTES)

ELKESZITES

1. Olvassza meg a csokoladét egy h6allé edényben.

2. Forralja fel a tejet egy labasban, majd keverje bele a beaztatott zselatint.
3. Lassan ontse a forro tejet a csokoladéra, keverje folyamatosan.

4. Hlitse vissza 35-45 °C-ra.

5. Ovatos mozdulatokkal keverje hozza a felvert tejszint egy spatulaval.

6. Adagolja talkakba és hlitse legalabb két éran at.

VANOVA



CSOKOLADES
BROWNIE

ETCSOKOLADE « TEJCSOKOLADE

. . Etcsokoladés Tejcsokoladés
OSSZETEVOK brownie brownie
Vaj 400 g 224 ¢
Kristalycukor 200g 200 ¢
Barnacukor 150 g 100 ¢
Tojis 300g 200 4
BL55 finomliszt 150 g 160 ¢
Kakadpor 60g 30 g
Vanova csokoladé (olvasztott) 400 g (Et 60%) 340 g (Tej 31%)
Vanova csokoladé 100 g (Et 54%) 200 g (Tej 31%)
Pekandio 20g -
Ossztémeg 1780 g 1254 g
Kaldriatartalom 8415 kcal 5563 kcal

VANOVA

ELKESZITES
1. Melegitse eld a siitét 175°C-raés 6. Haa massza kissé visszahlilt, forgassa

vajazzon ki egy tepsit. bele a maradék csokoladét.

2. Egy talban jol keverje 6ssze a Et verziénal: adja hozzd a

tojasokat a cukrokkal. darabolt pekandiot.

3. Folyamatos keverés mellett, 7. Ontse a tésztat a tepsibe és

olvassza meg a csokoladét a vajjal. egyengesse el.

4. Keverje az olvasztott keveréketa 8. Sisse 40 percig.
tojashoz. 9. Hlitse le a tepsiben, miel6tt felvagja.
5. Szitalja bele a kakadport és a

lisztet, majd teljesen keverje el.

A séf tippje

Hogy a darabolas kdnnyebb legyen,
tegye a brownie-t néhany percre
fagyasztoba.




CSOKOLADE
GANACHE

ETCSOKOLADE « TEJCSOKOLADE -

r V 4 Y 4
FEHERCSOKOLADE
Fehér- Tej- Et- Et-
csokoladé  csokoladé csokoladé csokoladé
" " Ganache Ganache Ganache Ganache
OSSZETEVOK 25% 31% 60% 54%
Vaj 30g 30 g 30g 30 g
Vanova csokoladé 340 g 280 ¢ 200¢g 210 g
Tejszin 160 g 160 g 160¢g 160 g
Méz - 10 g 308 30g

ELKESZITES

1. Melegitse fel a tejszint labasban,
kozepes langon gyongyozésig.

2. Keverje bele a mézet.

3. Tegye egy hdallo talba a csokoladét
és Ontse ra a meleg tejszint.

4. Keverje simara.

5. Amikor 35-40°C-os lesz, adja hozza
a kockara vagott vajat és egynemlisitse
botmixerrel.

VANOVA






CSOKOLADES
KEKSZ

ETCSOKOLADE « TEJCSOKOLADE «

r4

FEHERCSOKOLADE

Dupla csokoladés, Tejcsokoladés

voros afonyas keksz keksz
0SSZETEVOK
Vaj (szobahomérsékletii) 320¢g 225¢g
Barnacukor 320¢g 150 g
Kristalycukor - 50¢g
Tojas 100g (2 db) 100 g (2 db)
Vaniliarud 2db =
Finomliszt 500 g  315g
Siitdpor 6g 8g
Szé6dabikarbéna = 5¢
Kukoricakeményitd = 10g
's(, - 1 csipet
Vanova csokoladé 100g (Et 54%) 200 g (Tej 31%)

+ 100 g (Fehér 25%)
Aszalt vorosafonya 40¢g =
VSzeletelt mandula 50¢g -
Piritott dio = 100g
Kandirozott narancshéj - izlés szerint
Vﬁssztiimeg 1636 g 1200 g

Y A séf tippjei
o A formazott keksztésztat rudakba tekerve a
fagyasztdban is tarolhatja, igy barmikor
i frissen siilt kekszet készithet.
“ o Siités el6tt szorjon a kekszek tetejére egy %
csipet tengeri sot, hogy még jobban kiemelje a
csokoladé gazdag izét. ey

iy

ELKESZITES

1. Melegitse el6 a siit6t 180°C-ra.

2. Keverje ki a vajat a cukorral.

3. Duplacsokis-vorosafonyas keksz: keverje bele a tojasokat és a vaniliat.
Tejcsokoladés keksz: keverje bele a tojasokat (egyenként), majd adja hozza a sot.
Keverje tovabbi 4-5 percig.

4. Szitalja hozza és forgassa bele a szaraz hozzavaldkat.

5. Adja hozza a csokoladét, a magvakat és az aszalt gylimolcsoket:
Duplacsokis-vorosafonyas keksz: fehércsokoladé, étcsokoladeé, vérosafonya és
mandula.

Tejcsokoladés keksz: tejcsokoladé, did, kandirozott narancshé;.

6. Formalja a tésztat 5 cm atmérdjl rudakka, csomagolja be és pihentesse 60 percig
vagy fagyassza késdbbi felhasznalasra.

7. Szeletelje fel és tegye siitépapirral bélelt tepsire.

8. Susse 12-15 percig.
VANOVA



CSOKOLADES
PISKOTA

ETCSOKOLADE « TEJCSOKOLADE

Etcsokoladés Tejcsokoladés
OSSZETEVOK piskéta piskéta
Tojas 600g 400 g (sargaja)

+ 320 g (fehérje)

Kristalycukor 300¢g 120¢g
Porcukor — 140 g
Liszt g 80¢g
Kakadpor 60 g -
Vaj 60 g 2008
Vanova csokoladé 180 g (Et 60%) 100 g (Tej 31%)
Ossztomeg 1290¢ 1360 ¢

VANOVA

ETCSOKOLADES PISKOTA
ELKESZITES

1. Egy mixerrel verje fel a tojast
a cukorral.

2. Szitalja bele a lisztet és

a kakaoport.

3. Adja hozza az olvasztott
étcsokoladét és a vajat,

majd keverje simara.

4. Simitsa el a masszat

a tortakarikaban.

TEJCSOKOLADES PISKOTA

ELKESZITES

1. Melegitse a csokoladét a vajjal 45°C-ig.

2. Verje habosra a tojassargajat a porcukorral.
3. Verje fel a tojasfehérjét a kristalycukorral.
4. Keverje 6ssze a csokoladés keveréket a
tojassargajaval és szitalja bele a lisztet.

5. Finoman forgassa bele a tojasfehérje
habot.

6. Susse 160°C-on 20-25 percig.
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KISZERELES

A Vanova praktikus és meghizhato
csomagolasi megoldasai megkonnyitik a
mindennapi munkat és tamogatjak a
zavartalan gyartast.

sULY
10 kg

DOBOZ MERETE

40 x 20 x 30 cm

VANOVA



OBEKAS

cukraszat - siitéipar - gasztronomia
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	10 kg
	40 × 20 × 30 cm


	A BELGA CSOKOLÁDÉ ÖRÖME  ELÉRHETŐ ÁRON

