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CHOCOLATE
VEGANO

COLORES 'Y
CITRICOS

CACAO, BIENESTAR®
Y FELICIDAD
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DIVERSION
AL PALADAR

O RGANECD

.. SIN PROTEINA
BIENESTAR ANIMAL FELICIDAD

PLANT-BASED VEGAN 0 BENEFICIOS

CACAOQO BAJO/SIN AZUCAR

INMUNIDAD  JLOGCAL " conautioxibanTes

El consumidor actual quiere cuidarse
y sentirse bien con lo que come, pero
no sacrifica la indulgencia y el sabor
de un excelente postre, dulce, torta o
~ % (CORDILLERA
chocolate. Een e hire R
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Los consumidores estan en una busqueda constante de
mas productos alternativos e igual de deliciosos, sin
comprometer el sabor, la forma o la textura.

Por motivos eéticos y nutricionales prefieren postres,
dulces, chocolates o tortas sin ingredientes de origen
animal. La mantequilla es sustituida por el aguacate, la
eche por bebidas vegetales de coco, soja 0 almendras y
a gelatina sin sabor por gelificantes vegetales como
agar-agar.




GANACHE DE AGUA
SIN CREMA DE LECHE

@f% 400 g Cordillera 65%
origen Colombia

% 200 g agua
—é% 40 g glucosa
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- Mezcla y calienta la glucosa y la glicerina en el microondas. Luego agrega el
agua y vuelve a calentar en el microondas por 45 segundos mas.

- Funde el chocolate en el microondas por intervalos de 30 segundos.

. Mezcla con espatula el chocolate, la glicering, la glucosa y el agua. Para lograr un
mejor resultado, lo puedes hacer con un mixer o licuadora de mano.

. Refrigera por 20 o 25 minutos antes de aplicar.
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Los colores vibrantes, calidos y brillantes como el amarillo impactan significativamente la
percepcion de los consumidores porque estan asociados a ingredientes citricos, especialmente
frutas tropicales como la naranja, la pinag, la lima, el maracuya, la uchuva y el tomate de arbol.

Estas frutas son clasificadas como buenas para la salud por su contenido de antioxidantes,
vitamina C y compuestos que fortalecen el sistema inmunologico, mas cuando hay una
preocupacion global por fortalecer el organismo ante virus, bacterias y enfermedades.
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Explora la mezcla de

chocolate blanco Cordillera - Tomillo » Cidron

30% con frutas citricas, - Hierbabuena -+ Menta
hierbas aromaticas y flores. - Romero - Flor de sauco

i0Obtendrds nuevos perfiles - Cilantro . Rosas
de sabor! . Limoncillo . Lavanda

SR




CACAO, BIENESTAR

El cacao es un ingrediente rico en polifenoles,
catequinas y epicatequinas, por ello es un alimento con
antioxidantes naturales que beneficia a quienes lo
consumen. Ahora, cuando hay un interés por cuidar I3
salud, aumenta el consumo de productos con menos
azucar, con agregados nibs de cacao y con coberturas
amargas o con alto contenido de cacao.
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El chocolate también influye positivamente
en el estado de animo y la reduccion del
estrés. A raiz de la covid 19 los productos de

pasteler
panader
tienen u

3, chocolateria, reposteria y

la hechos con este ingrediente
N significado especial porque son

vistos como fuente de consuelo en tiempos
complejos.

Aumentan las propuestas de reposteria

creativa para vivir experiencias relevantes y
que sean generadoras de felicidad. De igual

forma, crece el consumo de postres con
ingredientes crudos o con adicion de super
alimentos como acai, quinua, matcha,

lUcuma,

curcuma o chia.

_ﬂ“ ". 'I-_:‘guc'la a nataliequintero22 y 422 personas

juancamiloguinterom Cacao nol fermented-not chocolatel!
Dessert ... Raw cacao frut marinated with ime, crea
Cocoa Almond (pumple because of the inner part of the fruit)
and mucilage julce @sorgio_a_loper @natalieguintara??
@cordilierachocolates #chocolate #oolombia #pastry
###### #gchel dessen

“Cacao sin fermentar”

Ganache de mucilago, almendra de
cacao, cobertura blanca 30 % y vainilla
del Choco, cacao baby confitado con
limony jugo de mucilago crudo.

Postre creado por el chef: Juan
Camilo Quintero



Ademas de las tendencias enfocadas en el bienestary
la salud con base en alimentos funcionales, surge una
tendencia motivada por el disfrute y la indulgencia
que generan los postres con licor.

Cocteles que se transforman en un helado o en un
bombon de chocolate. Una pina colada deconstruida
en un postre al plato con todo el toque tropical. Un shot
del mejor licor para aromatizar una crema pastelera.
Son multiples las alternativas que deleitan los
paladares adultos que quieren vivir una experiencia
gastronomica deliciosa.
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& 250 g chocolate Cordillera 32 %

T

& 80 g crema de leche aromatizada N G
previamente con 50 g de hierbabuena fresca " CORDILLERA
ﬁ% ’ ' smch:zu:?:ru
22 40 g glucosa liquida et
A 20 g miel i | | e
- 90 cc ron blanco N MEACANOLATE MADET SO
@) 5 cczumo de limon %"m'mfﬂ é

S 35 g mantequilla

Funde el chocolate por intervalos de 30 segundos, en microondas.
Calienta la crema de leche con |a hierbabuena hasta infusionar y cuela.

Incorpora la glucosa, el limon, el ron y la miel en la crema de leche caliente y
homogeniza bien.

Agrega la mantequilla en la cobertura

Incorpora la mezcla con el chocolate y homogeniza de manera envolvente hasta
obtener |la ganache.




MOUSSE DE PINA COLADA

@T 100 g chocolate Cordillera blanco 30%
&> 300 g leche de coco

@@ 25 g ron blanco

[0\ 7 g gelatina sin sabor

@ 100 g agua

@T 1,5 g goma xantana

o —

&/ 5 g versawhip

CAVIAR DE PINA Y LIMON

N7

& 120 g jugo de pina @ 500 g agua

@ 20 g jugo de limon @? 2.5 g alginato de
sodio

A 30 g miel

@ 1 g citrato de sodio

@% 19 goma xantana

L

& 4.5 g gluconolato
de calcio

INGREDIENTES

BIZCOCHO

B B & dh &

159 g azucar

103 g harina

2 g polvo de hornear
94 g huevo

94 g aceite de oliva

48 g zumo de naranja

POSTRE PINA COLADA
COCKTAIL
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MOUSSE DE PINA COLADA ;i'

Mezclar el agua, la goma xantana y el versawhip hasta
montar un merengue.

Aparte, calentar |la leche de coco y el chocolate.
Mezclar hasta homogenizar y hacer una ganache.

Saborizar con el ron y adicionar la gelatina hidratada y
fundida. Mezclar las 2 preparaciones a una
temperatura de 20 °C de forma envolvente y reservar.

CAVIAR DE PINA Y LIMON

Mezclar todos los ingredientes excepto el agua y el
alginato.

Pasar por una licuadora de inmersion y colar.
Reservar.

Hacer el bano de alginato pasando por la licuadora el
agua y el alginato.

Calentar 1 minuto en microondas y dejar enfriar un
momento.

Disponer en un biberdn de cocina la mezcla de pinay
dejar caer pequenas gotas en el bano de alginato.

Dejar gelificar unos pocos minutos, sacar del bano,
enjuagar con agua limpia y reservar en almibar.
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PREPARACION

POSTRE PINA COLADA

COCKTAIL

BIZCOCHO

Mezclar la harina, el polvo de horneary
reservar.

Homogenizar los demas ingredientes v
luego adicionar los secos rapidamente.

extender en placa de horno y hornear a
180°C durante 15 minutos

MONTAJE

« Rellenar cascaras de coco natural con
la mousse, llevando hasta los bhordes
para simular que es un coco natural.

« En la cavidad del medio, disponer el
bizcocho embebido en almibar de ron y
encima agregar el caviar de pina.

« Decorar con chips de pina deshidratada
y un bambu de chocolate atemperado
para simular un coctel hecho en la playa
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www.chocolatescordillera.com
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