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FORMAS, COLORES Y TEXTURAS PARA

ALEGRAR EL DIA A TUS CLIENTES

CUANTO MAYOR ES LA SATISFACCION Y

Mona Lisa te ofrece una gran variedad de formas, texturas y FIDELIDAD DE LOS CLIENTES, MAYOR ES SU

colores para convertir tus creaciones diarias en exquisiteces | GASTO
extraordinarias. Incluso los grandes clasicos -como los éclair,

brownies y helados, entre otros- pueden convertirse en auténticas
estrellas de tu escaparate o de tu carta de postres.

EL CHOCOLATE ES NUESTRA OBSESION PARA CONSEGUIR RIZOS, VIRUTAS, s
VASOS O LAPICES PERFECTOS |

Somos muy exigentes con el chocolate que utilizamos para cada tipo de decoracidn. Solo eligiendo la receta de
chocolate perfecta y aplicando las normas mas estrictas, podemos conseguir el sabor excelente, el color ideal y el
brillo perfecto que busca cualquier artista pastelero.

x

Al convertir cualquier pastel, chocolate o postre en una auténtica
obra de arte, no solo consigues clientes mas satisfechos, sino que
ademads estdn dispuestos a gastar mas en tu tienda o restaurante.

EL FUTURO EMPIEZA AHORA:!
¢QUE PEDIRAN LOS CLIENTES MANANA?

Mona Lisa colabora con las mejores agencias analistas de tendencias y los chefs mas influyentes del sector
para adelantarse a las futuras expectativas de los clientes. Juntos las traducimos en una fuente de inspiracion
para ti. Echa un vistazo a la secciéon de tendencias de este libro para conocer lo que se va a imponer en un
futuro cercano: paginas 6-29. Y

Y ESTAMOS LOCOS POR LOS DETALLES

Tu pasion por los detalles nos lleva a aplicar la misma minuciosidad en el disefio,
produccién y acabado de nuestras decoraciones. Y no hace falta decir que los
empaguetamos y enviamos con el mismo cuidado.

SI A LOS COLORES. NO A LOS AZOICOS

A la hora de elaborar nuestras decoraciones y dibujos en color, nos esforzamos para elegir Unicamente colorantes no azoicos
(NO AZO) vy de procedencia natural en la medida de lo posible. También estamos trabajando para llevar esta politica a toda
nuestra gama de decoraciones de color. Proximamente mas detalles.
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ERASE UNA VEZ UN PASTELERO
AMERICANO QUE TENIA UNA
| TULIPA DE CHOCOLATE..

“¢Te imaginas que los pasteleros pudiéramos
comprar virutas de chocolate ya hechas?”, se
preguntaba una manana el pastelero Peter,
forjando la que seria posteriormente una

idea mucho mas grande. Y es que unos afos

mas tarde, después de haberse mudado a
Hendersonville, Carolina del Norte, empezd

a sonar en la tulipa de chocolate perfecta:
elaborada a la perfeccion, con multiples pétalos vy
en distintos colores de chocolate...

LE DIO LA RESPUESTA

! LEONARDO DA VINCI

Una noche, Peter se despertd sofando en Leonardo

Da Vinci. Como el Italiano, Peter se di¢ cuenta de

gue tenia que combinar arte, ciencia y tecnologia
para crear esta tartaleta y poderla ofrecer a otros

pasteleros de todo el mundo. Asi nacid su Tulip Cup.

MONA LISA SACA EL ARTISTA QUE
TODO PASTELERO LLEVA DENTRO

Rindiendo homenaje a Da Vinci y a su aclamado
cuadro, Mona Lisa quiere ser tu fuente de inspiraciéon
y ofrecerte detalles extraordinarios para tus postres y
creaciones pasteleras.

{LISTO PARA HACER  / ARy ) Vo 9
CREACIONES EXTRAORDINARIAS? Nwi

Hoy, Mona Lisa innova creando una gama completa de )
decoraciones para que puedas dar color, sabor, textura
y forma a tus chocolates, postres y pasteles. A través

de las nuevas tecnologias te ofrecemos nuevas formas y
para hacer creaciones extraordinarias. . Y i

MONA LISA,
TU MUSA

o Igual que la musa de un artista, Mona Lisa
B te adentra en las tendencias del color,
arte, diseffo y mucho mas. Regularmente
te comunicaremos nuevas propuestas
para que puedas sacar el artista que
llevas dentro.
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Aﬂj ] &m POWER FLOWERS™

“La fusion de los clasicos de la pasteleria en un mismo
elemento es lo que se lleva ahora. Crea una forma y un
concepto pastelero totalmente nuevo como en el caso

de esta tartigieuse, que conjuga la clasica tartaleta con el
famoso pastel francés religieuse”. (M. Diez, Chef Pastelero)

PA2Y A PAY

* Mezcla una o dos Power Flowers™ de tu eleccion con masa de pasta
choux (divide la masa en distintas partes y colorea cada parte con
un color distinto), antes de rellenar la manga pastelera y hornear las
tartaletas.

* Después de hornearlas, rellénalas con crema religieuse. Luego
cubrelas con un cremoso de chocolate y decdralas con Esferas Vita.

* Decora un plato con una cinta de ganache de chocolate.

* Emplata dos tartigieuses pequenas
con sabores contrastados y decora
con pdte de fruit.

ESFERAS DE BRONCE VITA
CHW-3D-19033E0-999

) CHYCOPOLLOCK

“El artista Jackson Pollock revoluciond el arte con sus
cuidadas composiciones de pintura salpicada. Su
energia desbordante me inspird a la hora de hacer
esta presentacion de postres. Lo bonito es que jamas
habra dos postres iguales. Cada uno es unico”.

(M. Diez, Chef Pastelero)

LAPICES GRANDES DE CHOCOLATE NEGRO
CHD-PC-19938E0-999

PA2Y A PA2Y

e (1
i + Decora un plato con una salpicadura de glaseado de chocolate.
« Aplica con la manga distintas texturas como mousses de

chocolate, cremosos y geles.
* Coloca cubitos de ganache rebozados con cacao en polvo en
medio de la salpicadura.
* Raspa la superficie de los Lapices Grandes de Chocolate Negro
y Tagliatelli de Chocolate. Espolvoréalos con cacao en polvo.
Colocalos encima del postre.

TAGLIATELLI DE CHOCOLATE NEGRO \

CHD-ND-19956E0-999

“\
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UPANES PE PRINAVERA

| PAsw 4 Phsy

» Crea una base de masa de chocolate crujiente o
sabl/ée de chocolate.

“En Singapur, la naturaleza, las
plantas y las flores estan por todas
partes, sobre todo en los Jardines
de la Bahia. Alli es donde me
inspiré para crear este pequefio
Jjardin de flores comestibles”.
(S. Jun Lee, Chef Pastelero)

* Mezcla chocolate blanco caliente con Power
Flowers™ (mezcla amarillo y azul para crear verde).

» Extiende una fina capa de chocolate en una hoja
de plastico. Cuando se esté solidificando, recorta
peguefas formas y bases con bordes ondulados

VASOS MARMOLEADOS EN

TONOS PASTEL CON FORMA DE TULIPAN
CHX-CP-90367E0-A99
CHX-CP-90368E0-A99

(para las tartaletas) y sumerge unos Lapices
Extragrandes de Chocolate Blanco en el mismo
chocolate de color verde.

¥+ Monta todos los elementos para formar los tallos de
las flores y clavalos en la masa de chocolate.

+ Para terminar, pega los Vasos Marmoleados en
Tonos Pastel con Forma de Tulipdn a la base de la
flor y rellénalas con cualquier relleno o con grageas

“recubiertas de chocolate de colores.

kS
-
—
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POWER FLOWERS™ AMARILLO
CLR-19431-999 / CLR-19436-999

POWER FLOWERS™ AZUL
CLR-19429-999 / CLR-19434-999

COMO ORAR UN
CORAZON PHETINO

PAY h PR

« Utiliza un molde de reposteria en forma de corazon partido
para montar un postre compuesto de distintas capas.
« Congélalo.
* Una vez congelado, retiralo del molde y rellena una pistola con manteca

S

de cacao de color rosa con Power Flowers”. Pulveriza la mezcla sobre - ‘
el pastel helado para crear un acabado aterciopelado. Q
« Crea una fina losa de chocolate con las Hojas de Estructura de '

Serpiente y deja que se solidifique.

* Recorta el extremo mas fino de dos Lapices Pequefos de
Chocolate Negro para crear los clavos. Luego mdntalos encima
de la losa de chocolate con chocolate fundido y Choco Cool
para crear una estructura solida y pintalo con Polvos Creativos
Metalizados de Cobre.

* Siguiendo la imagen, monta los clavos de modo que‘parezca que
unen el corazoén roto. “» _
» Decora un plato de postres con unas lineas de glaseado rojo utilizan;lo
Power Flowers” rojo y blanco. - 3 A e it

HOJAS DE ESTRUCTURA
DE SERPIENTE
SSH-19425-999

VASOS SURTIDOS

DE CHOCOLATE NEGRO
CHD-CP-90416E0-A99
CHD-CP-90411E0-A99

-

POWER FLOWERS™ ROJO
CLR-19430-999 / CLR-19435-999
®

POWER FLOWERS™ BLANCO
CLR-19428-999 / CLR-19433-999

SPRAY REFRIGERANTE CHOCO COOL
ACC-19417-999

“Singapur es una ciudad que te enamora a
primera vista. Es el mejor remedio para curar \
LAPICES PEQUENOS DE

CHOCOLATE NEGRO ®
CHD-PC-19937E0-999

un corazon roto. Y este postre lo clava...
iliteralmente! Es capaz de arreglar cualquier
corazén por muy roto que esté...”.

(S. Jun Lee, Chef Pastelero)
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POWER FLOWERS™ ROJO
CLR-19430-999 / CLR-19435-999"

) ‘\‘

A\
“Los juegos de construccion me.transportan a mi
infancia y me evocan una felicidad desbordante.
Asi pues, busqué la inspiracion en sus formas y
colores para crear pasteles de distintos sabores,
de distintos colores y que representan distintos
estados de animo. El pastel rojo, con frutos rojos
Y una pizca de chile, es una bomba de energia. E/
azul, con aréndanos azules, despierta tu lado mas
zen. Y el amarillo, elaborado con pifia, mango y
platano, es un estallido de felicidad”.
(S. Jun Lee, Chef Pastelero)

POWER FLOWERS™ AZUL
CLR-19429-999 / CLR-19434-999

TARTALETAS SURTIDAS DE CHOCOLATE NEGRO
CHD-CP-90416E0-A99 / CHD-CP-90411E0-A99

PASY # PASY

* Prepara distintos pasteles a capas dentro de un molde
metalico y congélalos.

* Una vez congelados, desmdldalos y cértalos
inmediatamente en las formas deseadas: cuadrados
pequefos, cuadrados grandes y rectdngulos. Guardalos en
el congelador.

* Pulveriza los pasteles helados con distintas mezclas
de manteca de cacao de colores, utilizando las Power
Flowers" para crear un efecto aterciopelado.

* Rellena unas Tartaletas Surtidas de Chocolate Negro con
nata o mousse y termina con una fina capa de glaseado del
mismo color que el pastel.

* Coloca las tartaletas encima de los pasteles para formar
bloques de construccion..

POWER FLOWERS™ AMARILLO
CLR-19431-999 / CLR-19436-999




LAPICES EXTRAGRANDES
DE CHOCOLATE BLANCO
CHW-PC-19939E0-999

"[.os S’mores son uno de los tentempiés mas
populares de Chicago. Queria transformarlos
utilizando masa de gofre en lugar de las
tipicas galletas sablée. Las decoraciones les
dan un toque selecto y sofisticado”.

(M. Seaman , Chef Pastelero)

POLVOS METALIZADOS DORADOS
CLR-19165-999

RIZOS DE CARAMELO
CHF-BS-19847E4-999, et
CHF-BS-19851E0-999 i SRR |

| Phsw A Phoy

* Prepara unos gofres finos y crujientes (con un diametro de
aproximadamente @ 10 cm).

¢ Monta un sadndwich con dos gofres y un malvavisco en medio.

« Bana la mitad del sdndwich en chocolate caliente y decdralo
inmediatamente con Rizos de Caramelo y Rizos de Chocolate Blanco
previamente pintados con Polvos Creativos Metalizados Dorados.
Decora también con Crujiente de Mazapan Dorado para aportar una
mayor dimension de sabor y textura.

« Para terminar, anade los macarons banados en chocolate y decora
con un Lapiz de Chocolate Blanco partido por la mitad.
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“l.os Do’bro and Do’sis son hibridos entre un dénut y un
brownie, ambos muy populares en EE. UU. y muy consumidos
en sus calles. Con esta propuesta, queria dar al clasico
brownie un cambio de look total, con una atrevida version
masculina que contrasta con otra mas delicada y femenina”.
(M. Seaman, Chef Pastelero).

| wasy A Phoy

DO'BRO (CHOCOLATE Y DORADO): "

DO'SIS (CHOCOLATE BLANCO Y ROSA):

PUNTAS JURA JIRAFA
CHD-PS-19811E0-999

JIENTE DORADO
“DE-19914E0-999

{ ,, LAPICES EXTRAGRANDES ROSAS
§ 4 CHX-PC-19954E0-999

POWER FLOWERS™ ROJO
CLR-19430-999 / CLR-19435-999

Utiliza un aro de pasteleria para cortar formas de "K
donut en un brownie (preferiblemente utiliza un
brownie en una bandeja grande de 40 x 60 cm).
Guarda las sobras los restos en un recipiente
hermético: puedes utilizarlas como crumble para
otros postres.

Bana la capa superior del brownie en chocolate
negro

Cuando el chocolate aun esté hiumedo, decora con
Rizos de Caramelo pintados con polvos dorados,
Polvos Creativos Metalizados Dorados, Puntas
Triangulares Jura de Chocolate Negro Motivo Jirafa
y una frambuesa pintada con polvos dorados.

Utiliza aros de pasteleria mas pequenos para cortar

formas de donut en un brownie.

p h lat d I h lat RIZOS DE CARAMELO
repara chocolate rosado mezclando chocolate CHF-BS-19847E4-999

blanco con Power Flowers™ rojo hasta conseguir el CHF-BS-19851E0-999

color deseado.

Bafa la parte superior del brownie en chocolate

blanco.

W

il
Decora con un chorrito de chocolate rosa.

s LAty PR () vay

Cuando el chocolate aun esté humedo, decora con 5“—!“:;‘.,{;’

Rizos de Fresa y termina con un Lapiz Extragrande

Rosalpartidoiborde rtady: POLVOS CREATIVOS METALIZADOS DORADOS

CLR-19165-999

RIZOS DE FRESA
CHF-BS-19852E0-999



SYNPALS
REPELIES

“Los sundaes son otro postre muy popular.

Me inspiré en ellos para crear una version
atrevida, rebelde pero sofisticada al mismo
i tiempo utilizando los vasos de tulipan de
‘L Mona Lisa”.
(M. Seaman, Chef Pastelero)

RIZOS DE CHOCOLATE NEGRO
CHD-BS-19846E0-999 / CHD-BS-19850E0-999

-

TULIPAS MARMOLEADAS COLOR PASTEL
CHX-CP-90374E0-A99

CRUJIENTE DORADO
MAW-DE-19914E0-999

4, S
» }' -
M/
.!‘ 2 7
.-':( .
‘g » P !
) LAPICES EXTRAGRANDES DE

CHOCOLATE BLANCO
CHW-PC-19939E0-999

16

PA2Y A PAOY

* Prepara macarons dorados: banalos en chocolate negro hasta
la mitad y rebdzalos inmediatamente con Rizos de Chocolate
gue contrasten. Déjalos endurecer sobre papel de horno.

* Coloca una bola de helado (del sabor que tu elijas) en Vasos
Marmoleados en Tonos Pastel con Forma de Tulipan.

« Cubre con salsa de chocolate y espolvorea con Crujiente
Dorado.

¢ Finalmente decora con el macaron y con un Lapiz de
Chocolate.
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#FORMA

¢Por qgué no dar vida a tus
postres utilizando la “forma”
como medio artistico?

Mejora la experiencia tactil de tus clientes a
través de las formas e infunde a tus postres una
fuerza desbordante.

©KATSUYO AOKI, PREDICTIVE DREAM XLV, JAPON, 2013
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VASOS Y TULIPAS DE CHOCOLATE

SNOBINETTES™ DE CHOCOLATE NEGRO

@superior 27 mm

1459

VASOS MARMOLEADOS . ]

« REFERENCIA: CHX-CP-90112E0-A99 ?
FORMATO: 24 UDS. - 380 GR 42mm 259

« REFERENCIA: CHX-CP-90113E0-A99 ,
FORMATO: 72 UDS. - 114 KG

TULIPAS MARMOLEADAS

« REFERENCIA: CHX-CP-90489E0-A99 670mm
FORMATO:: 12 PCS. - 420 GR 859

« REFERENCIA: CHX-CP-90483E0-A99 Y
FORMATO: 36 PCS. - 1,26 KG

TULIPAS MARMOLEADAS COLOR PASTEL v . o

REFERENCIA: CHX-CP-90374E0-A99 850

FORMATO: 36 UDS. - 1,26 KG

VASOS MARMOLEADOS - PETITS FOURS )

« REFERENCIA: CHX-CP-90359E0-A99 ?
FORMATO: 38 UDS. - 320 GR 34mm BrLomm

* REFERENCIA: CHX-CP-90360E0-A99
FORMATO: 152 UDS. - 1.28 KG

) B :
VASOS SURTIDOS MARMOLEADOS “ - 237.5mm
COLOR PASTEL - PETITS FOURS z

» OREFERENCIA: CHX-CP-90367E0-A99
FORMATO: 38 UDS. — 330 GR

* REFERENCIA: CHX-CP-90368E0-A99
FORMATO: 152 UDS. - 1,32 KG

FORMATO: 90 UDS. - 220 GR

REFERENCIA: CHD-CV-19927E0-999 26mm %inflemor 23mm
FORMATO: 90 UDS. - 430 GR H § m

MINI SNOBINETTES™ DE CHOCOLATE NEGRO osuperior 27mm
REFERENCIA: CHD-CV-19926E0-999 21mm g InTer\or 23mm
FORMATO: 90 UDS. - 330 GR H : m
SNOBINETTES™ ROSAS ’Q,_SUpe_rior 28mm
REFERENCIA; CHX-CV-19924E0-999 ?2 mm g |m|‘er\or 23mm
FORMATO: 90 UDS. - 220 GR H 3 m
SNOBINETTES™ VERDES ! osuperior 27mm
REFERENCIA: CHX-CV-19925E0-999 :21 mm @inferior 23mm

9m|

TAZAS DE CAFE MARMOLEADAS
REFERENCIA: CHX-CM-19843E0-999
FORMATO: 312 UDS. - 2,18 KG

bsuperior 56mm
ginferior 44mm
20ml
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VASOS ATENAS EN CHOCOLATE BLANCO Y NEGRO
REFERENCIA: CHX-CV-19929E0-999
FORMATO: 36 UDS. — 710 GR

ésuperior 71mm
ginferior 38 mmm
Mml

BOLAS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-TS-19950E0-999
FORMATO: 504 UDS. - 1,36 KG

225mm
6m|

VASOS IRIS EN CHOCOLATE BLANCO Y NEGRO
REFERENCIA: CHX-CV-19928E0-999
FORMATO: 192 UDS. - 960 GR

ésuperior 4Tmm
ginferior 27 mm
14 ml

BOLAS DE CHOCOLATE CON LECHE
REFERENCIA: CHM-TS-19951E0-999
FORMATO: 504 UDS. - 1,36 KG

;ZJZSmm
6m|

VASOS DE CHOCOLATE NEGRO MARIE-CHARLOTTE
REFERENCIA: CHD-CV-19930E0-999
FORMATO: 135 UDS. - 2,40 KG

ésuperior 63mm
ginferior 53mm
83 ml

BOLAS DE CHOCOLATE BLANCO
REFERENCIA: CHW-TS-19952E0-999
FORMATO: 504 UDS. - 1,36 KG

:®25mm
6m|

VASOS DE CHOCOLATE NEGRO VICTORIA
REFERENCIA: CHD-CM-19840E0-999
FORMATO: 42 UDS. - 500 GR

ésuperior 65mm
ginferior 40 mm
60 ml

VASOS DE CHOCOLATE NEGRO ANGELO
REFERENCIA: CHD-CP-90384E0-A99
FORMATO: 60 UDS. - 1,05 KG

564mm
49.59

TAZAS DE CAFE DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-CM-19839E0-999
FORMATO: 312 UDS. - 2,18 GR

illlgz

bsuperior 56 mm
ginferior 44mm
20ml

DECORACIONES

CUCHARAS MARMOLEADAS
REFERENCIA: CHX-DC-90203E0-A99
FORMATO: 108 UDS. - 530 GR

f@uuu:nm 19mm x 95mm

GRANOS DE CAFE
REFERENCIA: CHF-3D-19953-999
FORMATO: 1 KG

. i2mmx18mm

MINIVASOS DE CHOCOLATE NEGRO

« REFERENCIA: CHD-CP-90419E0-A99 14mm 41mm
FORMATO: 210 UDS. - 720 GR H H
VASOS SURTIDOS DE CHOCOLATE NEGRO 38 mm

* REFERENCIA: CHD-CP-90416E0-A99
FORMATO: 40 UDS. - 240 GR

* REFERENCIA: CHD-CP-90411E0-A99
FORMATO: 200 UDS. - 1,20 KG

e p et
N
3
3

N TYTYIIEL:

ESFERAS DORADAS VITA H
REFERENCIA: CHD-3D-19027E0-999 225mm
FORMATO: 63 UDS. - 300 GR H
ESFERAS PLATEADAS VITA H
REFERENCIA: CHD-3D-19030E0-999 225mm

FORMATO: 63 UDS. - 300 GR




ESFERAS DE BRONCE VITA
REFERENCIA: CHW-3D-19033E0-999
FORMATO: 63 UDS. - 220 GR

ESFERAS BRILLANTES
REFERENCIA: CHD-3D-19170E0-999
FORMATO: 54 UDS. - 300 GR

PUNTAS JURA JIRAFA
REFERENCIA: CHD-PS-19811E0-999
FORMATO: 490 UDS. - 900 GR

35mm x 55mm

ESFERAS ENITA
REFERENCIA: CHD-3D-19168E0-999
FORMATO: 63 UDS. — 300 GR

LAMINAS ONDULADAS JURA DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-PS-19830E0-999

30 mm x 30 mm
FORMATO: 150 UDS. - 250 GR :

ESFERAS FIRENZE
REFERENCIA: CHD-3D-19169E0-999
FORMATO: 54 UDS. - 300 GR

LAMINAS ONDULADAS JURA DE CHOCOLATE BLANCO :
REFERENCIA: CHW-PS-19831E0-999 :30 mm x 30 mm

ESFERAS DE INVIERNO
REFERENCIA: CHD-3D-19171E0-999
FORMATO: 54 UDS. - 310 GR

SURTIDO ESTANDAR DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-DE-19798E0-999
FORMATO: 800 UDS. - 1 KG

FORMATO: 150 UDS. — 250 GR H

iSOmm

RECTANGULOS JURA CEBRA
REFERENCIA: CHW-PS-19814E0-999

30 mm x 45mm
FORMATO: 330 UDS. — 850 GR :

PUNTAS DE CHOCOLATE NEGRO

* REFERENCIA: CHD-DE-19823E0-999
UNIT: 235 UDS. - 62 GR

* REFERENCIA:: CHD-DE-19806E0-999
UNIT: 650 UDS. - 1,70 KG

:32 mm X
75 mm

CIRCUNFERENCIAS JURA CEBRA
REFERENCIA: CHW-PS-19815E0-999
FORMATO: 570 UDS. - 1 KG

& \%ﬁ- ;

RECTANGULO CON RAYAS BLANCAS Y NEGRAS
REFERENCIA: CHX-PS-19821E0-999
FORMATO: 348 UDS. - 680 GR

éSmm x 40mm

LUNAS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-DE-19791E0-999
FORMATO: 500 UDS. - 720 GR

55mm X 25mm

CIRCUNFERENCIAS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-DE-19957E0-999
FORMATO: 1025 UDS. - 1,03 KG

i@BOmm

ROMBOS JURA MARMOLEADOS
REFERENCIA: CHX-PS-19819E0-999

;10 mm x 60 mm
FORMATO: 360 UDS. - 770 GR :

RECTANGULOS JURA MARMOLEADOS
REFERENCIA: CHX-PS-19816E0-999

30 mm x 45mm
FORMATO: 330 UDS. - 850 GR :
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PUNTAS JURA MARMOLEADAS
FORMATO: CHX-PS-19818E0-999
FORMATO: 490 UDS. — 900 GR

35mm X 55mm

CIRCUNFERENCIAS JURA DE MARMOLEADAS
REFERENCIA: CHX-PS-19820E0-999
FORMATO: 570 UDS. - 1 KG

FILIGRANAS DE CHOCOLATE SIN AZUCAR

REFERENCIA: CSD-OD-20689E0-999
FORMATO: 550 UDS. — 700 GR

CUADRADOS JURA MARMOLEADOS
REFERENCIA: CHX-PS-19817E0-999
FORMATO: 360 UDS. - 1,14 KG

PLUMAS AMARILLAS
REFERENCIA: CHX-OD-19797E0-999
FORMATO: 500 UDS. - 650 GR

SURTIDO JURA MARMOLEADOS
REFERENCIA: CHX-PS-19835E0-999
FORMATO: 340 UDS. - 960 GR

55 x 35mm / 40 x 40mm
QSOmm/45><30mm

CEREZAS
REFERENCIA: CHF-25-19862E0-999
FORMATO: 140 UDS. - 280 GR

é7mm X 34 mm

CIRCUNFERENCIAS DE COLORES
REFERENCIA: CHK-PR-19805E0-999
FORMATO: 1025 UDS. - 1,03 KG

PLATANOS
REFERENCIA: CHF-25-19860E0-999
FORMATO: 80 UDS. - 210 GR

i8mm x 40mm

SURTIDO DECORACION DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-OD-19802E0-999
FORMATO: 600 UDS. - 800 GR

FRESAS
REFERENCIA: CHF-25-19861E0-999
FORMATO: 105 UDS. - 360 GR

jBOmm X 32mm

SURTIDO ESPECIAL DE CHOCOLATE NEGRO
« REFERENCIA: CHD-OD-19824E0-999

FORMATO: 195 UDS. - 240 GR
» REFERENCIA: CHD-OD-19792E0-999

FORMATO: 575 UDS. - 680 GR

MANZANAS
REFERENCIA: CHF-25-19864E0-999
FORMATO: 105 UDS. - 360 GR

30mm X 32mm

SURTIDO FIGURAS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-OD-19800E0-999
FORMATO: 700 UDS. - 500 GR

FRAMBUESAS
REFERENCIA: CHF-25-19859E0-999
FORMATO: 108 UDS. — 250 GR

31mm X 25mm

PINAS
REFERENCIA: CHF-25-19863E0-999
FORMATO: 108 UDS. — 440 GR

39mm X 21Tmm

LIMONES
REFERENCIA: CHK-25-19865E0-999
FORMATO: 126 UDS. - 380 GR

i24mm x 35mm




28

ZANAHORIAS
REFERENCIA: CHK-25-19866E0-999
FORMATO: 48 UDS. — 280 GR

CORAZONES DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-GD-19844E0-999
FORMATO: 130 UDS. - 340 GR

;18mm X 51mm

LAPICES EXTRAGRANDES DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-PC-19940E0-999
FORMATO: 115 UDS. — 900 GR

LAPICES GRANDES DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-PC-19938E0-999
FORMATO: 215 UDS. - 900 GR

100 MM -

LAMINAS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-GD-19838E0-999
FORMATO: 11 UDS. - 1,49 KG

LAPICES PEQUENOS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-PC-19937E0-999
FORMATO: 400 UDS. - 700 GR

e 45 MM e

MINI LAMINA DE CHOCOLATE NEGRO

LAPICES EXTRAGRANDES DE CHOCOLATE BLANCO
REFERENCIA: CHW-PC-19939E0-999
FORMATO: 115 UDS. - 900 GR

REFERENCIA: CHD-GD-19837E0-999 550 mm
FORMATO: 195 UDS. — 440 GR :
V &
LAPICES Y VELAS
VELAS DE CHOCOLATE NEGRO Y BLANCO
REFERENCIA: CHX-PC-19935E0-999 i — 100 mm -

FORMATO: 100 UDS. — 400 GR

LAPICES EXTRAGRANDES MARMOLEADOS
REFERENCIA: CHX-PC-19943E0-999
FORMATO: 115 UDS. - 900 GR

LAPICES GRANDES MARMOLEADOS
REFERENCIA: CHX-PC-19941E0-999
FORMATO: 225 UDS. - 900 GR

[T B s ™3

100 mm -

VELAS NARANJAS
REFERENCIA: CHX-PC-19934E0-999
FORMATO: 100 UDS. - 400 GR

LAPICES PEQUENOS MARMOLEADOS
REFERENCIA: CHX-PC-19936E0-999
FORMATO: 400 UDS. - 700 GR

e A5 MM
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LAPICES EXTRAGRANDES DE CHOCOLATE
NEGRO Y BLANCO

REFERENCIA: CHX-PC-19944E0-999

FORMATO: 115 UDS. - 900 GR

LAPICES EXTRAGRANDES DE CHOCOLATE
BLANCO Y NEGRO

REFERENCIA: CHX-PC-19945E0-999

FORMATO: 115 UDS. - 900 GR

ROLLS DOBLES DE CHOCOLATE
BLANCO Y NEGRO

REFERENCIA: CHX-RO-90060E4-A99
FORMATO: * 100 UDS. — 400 GR

B AR BEBAAN

LAPICES EXTRAGRANDES NARANJAS
REFERENCIA: CHX-PC-19942E0-999
FORMATO: 115 UDS. - 900 GR

R R ———

STICKS DE ORO
REFERENCIA: CHD-ST-18970E0-999
FORMATO: 126 UDS. - 290 GR

LAPICES EXTRAGRANDES VERDES
REFERENCIA: CHX-PC-19955E0-999
FORMATO: 115 UDS. - 900 GR

T

STICKS ROJOS
REFERENCIA: CHW-ST-18973E0-999
FORMATO: 126 UDS. - 290 GR

CR R — = —— %

LAPICES EXTRAGRANDES ROSAS
REFERENCIA: CHX-PC-19954E0-999
FORMATO: 115 UDS. - 900 GR

A R N S se——

ROLLS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-RO-90054E0-A99
FORMATO: + 100 UDS. - 400 GR

LAPICES RELLENOS DE CARAMELO
REFERENCIA: CHF-PC-19946E4-999
FORMATO: 210 UDS. - 900 GR

LAPICES RELLENOS DE VAINILLA
REFERENCIA: CHF-PC-19947E4-999
FORMATO: 210 UDS. — 900 GR

ROLLS DE CHOCOLATE BLANCO
REFERENCIA: CHW-RO-90049E0-A99
FORMATO: + 100 UDS. - 400 GR
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# TEXTURA

Natural. Pura. Refinada.
| 1sa. Porosa.

Brutal. Brillante.

|_La textura dice mucho. Ya sea sola o en
contraste con otras texturas. La textura seduce la
Imaginacion de los clientes y mejora la experiencia

gustativa de cualquier postre.

cTe atreves a jugar con estas texturas de Mona Lisa?

© OUR CHANGING SE

Foto © Arthur Evans

AS Ill by courtney mattison
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RIZOS DE CHOCOLATE NEGRO

* REFERENCIA: CHD-BS-19846E0-999
CUBO: 1 KG

* REFERENCIA: CHD-BS-19850E0-999
FORMATO: 2,50 KG

+5mm x +9mm

TAGLIATELLI DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-ND-19956E0-999
FORMATO: 2 KG

VIRUTAS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-SV-19958E0-999
FORMATO: 2,50 KG

VIRUTAS DE CHOCOLATE CON LECHE
REFERENCIA: CHM-SV-19959E0-999
FORMATO: 2,50 KG

VIRUTAS DE CHOCOLATE BLANCO
REFERENCIA: CHW-SV-19960E0-999
FORMATO: 2,50 KG

RIZOS DE CHOCOLATE CON LECHE

* REFERENCIA: CHM-BS-19848E0-999
CUBO: 1 KG

* REFERENCIA: CHM-BS-19853E0-999
FORMATO: 2,50 KG

+5mm x £9mm

RIZOS DE CHOCOLATE BLANCO

* REFERENCIA: CHW-BS-19849E0-999
CUBO: 1KG

* REFERENCIA: CHW-BS-19854E0-999
FORMATO: 2,50 KG

+5mm x £9mm

CRUJIENTE DORADO
REFERENCIA: MAW-DE-19914E0-999
FORMATO: 500 GR

RIZOS DE CARAMELO

* REFERENCIA: CHF-BS-19847E4-999
CUBO: 1 KG

* REFERENCIA: CHF-BS-19851E0-999
FORMATO: 2,50 KG

4 -uzo‘_,%\ s § & 1;}
'\ ig_l‘:r;i/f;ﬁ e d

+5mm x +9mm

CRUJIENTE PLATEADO
REFERENCIA: MAW-DE-19912E0-999
FORMATO: 500 GR

RIZOS DE FRESA
REFERENCIA: CHF-BS-19852E0-999
FORMATO: 2,50 KG

- ¥ O-f\ 3
P NI T

+5mm x £9mm

CRUJIENTE DE BRONCE
REFERENCIA: MAW-DE-19913E0-999
FORMATO: 500 GR
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#COLOR

¢De qué color ves tu estado de animo?
¢Rojo para la energia? ¢Azul para
l0s antioxidantes y el frio?

A los clientes les gusta vivir la vida a todo color,
especialmente cuando hablamos de pasteleria,
postres v reposteria.

Y aun mas cuando los colores se utilizan para
expresar un sapbor, un estado de animo O una €poca
del ano.

cDe gué color te sientes hoy?
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POWER Hnwms?Oo"

Food Colouring System

cQué son las Power Flowers™?

Las Power Flowers"” son un método revolucionario para dar color a tu chocolate vy
manteca de cacao. La coloracion ahora es mas facil que nunca. Crea cualquier color
gue puedas imaginar simplemente combinando distintas Power Flowers”.

Utiliza la app como gufa para crear cualquier color del arcoiris que podras aplicar a tus
productos de base grasa favoritos. iDa rienda suelta a tu creatividad!

Descarga la app Power Flowers™ en Google Play o iTunes.

£ Available on the
o & Mac App Store

Powin GETITON
FLOWERS }’ Google Play

Las Power Flowers™ estan disponibles en los tres colores primarios y blanco:

ROJOAZUL

Cada una de las Power Flowers"” contiene Unicamente manteca de cacao solidificada y colorante.
Todos los productos Power Flowers” contienen Unicamente colorantes no azoicos (NO AZO)

Tu eres el Unico creador de tus obras de arte. Mezcla tu color deseado en cuestion de
segundos. Para conseguir el color o tono adecuado, cada una de los Power Flowers"
puede dividirse en distintas partes.

8 & » « -

* REFERENCIA: CLR-19428-999
FORMATO: 50 GR

* REFERENCIA: CLR-19433-999
FORMATO: 500 GR

&
POWER FLOWERS™ BLANCO {@
o

POWER FLOWERS™ AZUL

* REFERENCIA: CLR-19429-999
FORMATO: 50 GR

* REFERENCIA: CLR-19434-999
FORMATO: 500 GR

POWER FLOWERS™ ROJO

* REFERENCIA: CLR-19430-999
FORMATO: 50 GR

* REFERENCIA: CLR-19435-999
FORMATO: 500 GR

POWER FLOWERS™ AMARILLO

* REFERENCIA: CLR-19431-999
FORMATO: 50 GR

* REFERENCIA: CLR-19436-999
FORMATO: 500 GR

POLVOS METALIZADOS DORADOS
REFERENCIA: CLR-19165-999
FORMATO: 25 GR

POLVOS METALIZADOS PLATEADOS
REFERENCIA: CLR-19167-999
FORMATO: 25 GR

POLVOS METALIZADOS DE COBRE
REFERENCIA: CLR-19166-999
FORMATO: 25 GR




H#EXTRAORDINARIO

Decora. Pulveriza. Moldea. Dobla.
Repara. Enfria. Repite.

cQuieres crear tus propias decoraciones de
chocolate desde cero? Con las herramientas
creativas de Mona Lisa, te esperan un sinfin de
posibilidades creativas.

SPRAY REFRIGERANTE CHOCO COOL
REFERENCIA: ACC-19417-999
FORMATO: 470 GR

HOJAS GUITARRA
REFERENCIA: ACC-20022-999
FORMATO: 60 UDS. - 860 GR

- 30cm x 40cm -t

40

HOJAS DE ESTRUCTURA LINEAL
REFERENCIA: SSH-19424-999
FORMATO: 15 UDS. - 540 GR

HOJAS DE ESTRUCTURA DE SERPIENTE
REFERENCIA: SSH-19425-999
FORMATO: 15 UDS. - 540 GR

HOJAS DE ESTRUCTURA DE AVESTRUZ
REFERENCIA: SSH-19426-999
FORMATO: 15 UDS. - 540 GR

HOJAS DE ESTRUCTURA DE MADERA
REFERENCIA: SSH-19427-999
FORMATO: 15 UDS. - 540 GR




MOMENTOS DE
CELEBRACION

CREACIOVES
ex TRAYRPINARIAS

Christa Muyldermans

Chef pastelera en Marijn Coertjens
Chocolatier - Patissier - Gante, Bélgica

42
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uLce
EXPLOBION
DORADA

““l 3 época de fiestas 2017-18 se verd inmersa en un lujo
asequible. (Y qué mejor que representar esta opulencia
con chocolate y oro para dar a tus postres y pasteles
una presentacion extraordinaria?”.

(C.Muyldermans, Chef Pastelera)

PA2Y A PAY

* Rompe los lados de las Minitazas de Café de
Chocolate Negro vy fijalas en un plato de postre.

* Decora el plato con bizcochos, merengues, crujientes
y cremas en colores café, caramelo y crema.

» Decodralo con Habas de Moca y Esferas Doradas Vita.

MATICES DORMOS - NIVIDADES

MINITAZAS DE CAFE DE CHOCOLATE NEGRO
CHD-CP-90104E0-A99 / CHD-CP-90105E0-A99

HABAS DE MOCA

CHF-3D-19953-999 i s

.

POLVOS METALIZADOS DORADOS
CLR-19165-999

ESFERAS BORADAS VITA i

CHD-3D-19027E0-999

W




LAPICES DE ORO
CHD-ST-18970E0-999

SPRAY REFRIGERANTE CHOCO COOL .
ACC-19417-999

POLVOS METALIZADOS DORADOS : _‘ hefiisis
CLR-19165-999 p ‘ ol . #iitl

CRUJIENTE DORADO . e Gt B gt
MAW-DE-19814E0-999 B e g

ESFERAS BRILLANTES
CHD-3D-19170E-0999

: PLACAS BRILLANTES PARA TRONCO
CHD-PS-19623E0-999

VEGRO
Yy OrO

PAsy A PASY

* Prepara un glaseado dorado con chocolate blanco y
Polvos Metalizados Dorados.

* Glasea tu tronco de Navidad con glaseado dorado y
espolvoréalo con polvos dorados.

* Decdralo con Placas Brillantes Para Tronco, lapices de
Oro vy Esferas Brillantes.

MATICED DORADOS - NIVIDADES

<
(%4
>3
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“¢Como convertir los colores mas tipicos de las

SURTIDO NAVIDENO
CHD-PR-19908E0-999

Navidades en postres y dulces extraordinarios
y llamativos? La tendencia que arrasa es
utilizar 50 sombras distintas de rojo y blanco”.
(C.Muyldermans, Chef Pastelera)

PA2Y A PAY

* Prepara diferentes mezclas de manteca de cacao de
color rojo utilizando Power Flowers™ amarillo y rojo.
La idea es crear variaciones de rojo mas claras y mas
intensas utilizando la app para elegir el color deseado.
Mantenlas a 50 °C en una cdmara caliente. Prepara
también una mezcla de manteca de cacao blanca.

* Prepara un glaseado de color rojo oscuro a partir de
chocolate blanco y Power Flowers™ amarillo vy rojo.

e Glasea un tronco de navidad helado con el glaseado
rojo.

+ Crea una mezcla de distintos tamafios de quenelles en
mousse y crémeux, utilizando moldes de quenelle de
distintos tamanos y congélalas.

+ Desmoldea las quenelles rdpidamente y pulverizalas
con distintos colores rojos y blancos. Guardalas en
el congelador. Cubre el tronco de Navidad con un
rectangulo de sab/ée o masa de pasta quebradiza.

* Dispone las quenelles congeladas encima, jugando

POWER FLOWERS™ ROJO
CLR-19430-999 / CLR-19435-999

con distintas formas, tamanos y colores.
* Acaba con decoraciones de Surtido Navidefo.

POWER FLOWERS™ AMARILLO POWER FLOWERS™ BLANCO
CLR-19431-999 / CLR-19436-999 CLR-19428-999 / CLR-19433-999

48 "‘M‘WOZ& kod% - NA‘/’W
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PA2Y A PAY

* Prepara una mezcla de manteca de cacao de color
rojo para la pistola de reposteria utilizando Power
Flowers" rojo.

* Decora el tronco de navidad con Rizos de Chocolate
Blanco y guardalo en el congelador.

* Pulveriza el tronco con la mezcla de manteca de
cacao de color rojo.

* Decdralo con una Placa para Tronco Lara y estrellas
rojas del Surtido de Estrellas.

o . MpHICES ROJOS - NIVIDIDES

POWER FLOWERS™ ROJO
CLR-19430-999 / CLR-19435-999

&

SURTIDO DE ESTRELLAS
CHX-PR-19906E0-999

CHW-BS-19849E0-999
CHW-BS-19854E0-999




PAsy A PASY

Crea tus formas con moldes (por ejemplo, utiliza un
molde de bolas de navidad partidas por la mitad para
que parezcan iglus) y congélalas.

Prepara una mezcla de color blanco para la pistola
pulverizadora, utilizando chocolate blanco, manteca
de cacao y Power Flowers" blanco

Crea una losa fina de chocolate blanco y recorta
formas geométricas. Serviran de base para el iglu.
Guérdala en el congelador durante unos 15 minutos.
Monta los iglus helados sobre una base geométrica y
vuelve a guardar en el congelador inmediatamente.
Antes de servir/vender: pulveriza los iglus congelados
con la mezcla de manteca de cacao/chocolate.
Decora con Crujiente Plateado y con una Estrella de
Navidad Roja.

CRUJIENTE PLATEADO
MAW-DE-19912E0-999

POWER FLOWERS™ BLANCO
CLR-19428-999 / CLR-19433-999

ESTRELLAS DE NAVIDAD ROJAS
CHX-PR-19904E0-999




COPOS DE NIEVE PEQUENOS
DE CHOCOLATE BLANCO
CHW-PR-19903E0-999
- COPOS DE NIEVE GRANDES o
DE CHOCOLATE BLANCO \
CHW-PR-19902E0-999 2
| -
/ -
POWER FLOWERS™ BLANCO

CLR-19428-999 / CLR-19433-999 ?

PASY A PhoY o € g, G &

+ Crea una variacion del pastel Selva Negra, pero en \, » i
version blanca: utiliza bizcocho de almendras, mousse ./
de chocolate blanco y un cremoso de cereza. [ ) .

W
5

« Termina con un glaseado coloreado con Power

Flowers™ blanco.
« Decora la base del pastel con Crujiente Plateado.

« Con la manga pastelera con punta ondulada, decora
la parte superior con puntos de crema chantilly.

« Termina con Copos de Nieve de Chocolate Blanco:
grandes y pequefos.

. o —-l : 4

.
s CRUJIENTE PLATEADO o
4 MAW-DE-19912E0-999 . -

-

MAICES BLANCOS - NAVIDMDEDS




RIZOS DE FRESA
CHF-BS-19852E0-999

el PASTEL
pelL AMUR

PAsy A PASY

* Prepara tu masa de pastel habitual con Power
Flowers™ rojo fundido para dar a tu pastel un tono
rojizo calido.

* Prepara dos glaseados utilizando una cobertura
pastelera suave y mézclalos con Power Flowers™ rojo.
Utiliza una flor roja de Power Flowers™ para crear un
glaseado rosa. Para el segundo glaseado, utiliza tres
Power Flowers™ o mas hasta que consigas un color
rojo intenso.

* Después de hornear, glasea el pastel en distintos
pasos con los dos glaseados: consulta en la pagina 84
cdmo aplicarlos.

* Inmediatamente (cuando el glaseado aun esta
humedo) decora con Rizos de Fresa y Corazones
Florales.

CORAZONES FLORALES
CHD-PS-20330E0-999

POWER FLOWERS™ ROJO
CLR-19430-999 / CLR-19435-999

56
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POWER FLOWERS™ ROJO
CLR-19430-999 / CLR-19435-999

CORAZONES DE CHOCOLATE NEGRO'

CHD-GD-19844E0-999

GALLETH P
cORAZON

PAsw A PASY

Prepara masa para galletas y coloréala mezclando
Power Flowers™ rojo hasta obtener el tono rojo
deseado.

Enrolla la masa con un grosor de 32 mm vy recorta
corazones (utilizando moldes de galletas) y hornéalos
hasta que estén hechos.

Con una manga pastelera, recubre un corazdn con
una ganache de chocolate negro y cubre con otro
corazon.

Decora con Corazones de Chocolate Negro: puedes
colocarlos sobre las galletas tibias para que se
fundan suavemente sobre las galletas o pegarlos con
chocolate caliente.

Sl VALENTIV

X
)
Z

—
o

'S
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PAsy A PASY

* Prepara tu masa de pastel con pistachos tostados
picados.

* Hornea el pastel y déjalo enfriar.

* Prepara dos glaseados con distintos colores y texturas
utilizando cobertura suave blanca como base y
coloréala con Power Flowers™ amarillas y azules para
crear tonos que vayan desde amarillo chillén hasta
verde oscuro.

* Afade pistachos partidos al glaseado amarillo.

* Glasea el pastel con distintos colores: consulta en la
pagina siguiente cdmo hacerlo paso a paso.

* Termina decorando con unos pistachos picados, unos
Pollitos en su Céscara y unos Minihuevos.

PRMIERS

POLLITOS EN SU CASCARA
- CHX-PR-19888E0-999

POWER FLOWERS™ AMARILLO

CLR-19431-999 / CLR-19436-999 MINIHUEVOS
CHX-PR-19887E0-999

POWER FLOWERS™ AZUL

CLR-19429-999 / CLR-19434-999



¢'5 all

DOSIFICA POWER FLOWERS™
Funde cobertura pastelera blanca
suave en un recipiente alto

(45 °C). Utiliza la app Power
Flowers™ para determinar el color
que quieres crear. Dosifica Power
Flowers™y anadelo a la cobertura.

APLICA EL PRIMER GLASEADO:
AMARILLO

Coloca una bandeja debajo

de una rejilla de horno. Coloca

el pastel en la rejilla. Vierte el
glaseado tibio (35 °C) sobre el
pastel hasta que la parte superior
y los laterales queden totalmente
recubiertos. Déjalo gotear
durante unos minutos y coloca el
pastel sobre papel de horno hasta
gue el glaseado se endurezca.

PRMIERS

MEZCLA HASTA QUE QUEDE
HOMOGENEO

Utiliza la batidora de brazo para
mezclar bien. Mantén el cabezal
de la batidora siempre por debajo
de la superficie del liquido para
evitar que se formen burbujas de
aire.

APLICA EL SEGUNDO
GLASEADO: VERDE

Prepara un segundo glaseado
siguiendo exactamente los pasos 1
y 2, pero utilizando Power Flowers”
azul y amarillo para crear un color
verde acido (consulta la app Power
Flowers" para ver las proporciones
exactas). Vierte el glaseado verde
en una bandeja suficientemente
grande para el pastel y sumerge

el pastel unas 2/3 partes. Déjalo
solidificar sobre papel de horno.

ANADE TEXTURA

Anade, por ejemplo, pistachos
tostados picados. También
puedes utilizar otras texturas
crujientes o que contrasten como
Crujiente Dorado, arroz hinchado,
etc.

PREPARA EL TERCER
GLASEADO: AMARILLO
(SIN TEXTURA)

Crea el mismo glaseado amarillo
que en los pasos 1y 2 (sin afladir
pistachos ni ninguna otra textura).

MEZCLA BIEN

Mezcla bien los frutos secos
picados hasta que queden bien
incorporados y distribuidos
homogéneamente en el glaseado..

APLICA EL TERCER GLASEADO:
AMARILLO

Utiliza de nuevo el cuchillo para
levantar el pastel y banalo en

el tercer glaseado. Deja que se
seque sobre papel de horno.
Cuando esté listo, decdralo y
terminalo.




PAAELHOS DE
PRIMMERS

CON MARIPOOAD

MARIPOSAS
CHD-PS-19439E0-999

Phoy # PAoy

Prepara una crema bdvara de chocolate blanco vy

frambuesas/fresas en moldes flexibles y congélala.

* Prepara un sabl/ée crujiente y colorea la masa con
Power Flowers” fundido (rojo y amarillo en este caso).
Utiliza la app para ayudarte a elegir el color deseado.

* Hornea el sabl/ée en pequefios moldes en forma de
vaso con un didmetro ligeramente mayor que los de la
bavara).

* Rocia las tartaletas de sab/ée con manteca de cacao
en polvo tan pronto salgan del horno para crear una
capa impermeable y evitar que se emblandezcan.

* Cuando ya estén frias, rellénalas con crema chantilly,
unos dados de frutos rojos y cubre con la bavara
congelada.

* Decora con frutos rojos, pan de oro y mariposas en
forma de flor.

POWER FLOWERS™ AMARILLO
CLR-19431-999 / CLR-19436-999

POWER FLOWERS™ ROJO
CLR-19430-999 / CLR-19435-999

PRMIERS
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#ESTACIONAL

Desde Navidades hasta el verano, +
v sin olvidar la primavera, tus clientes esperan
qgue tus creaciones evolucionen también a lo

largo del ano, no solo en sabores, sino también h

en formas, colores vy texturas.

En esta seccion te presentamos la coleccion de ‘-
temporada de Mona Lisa.
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CORAZONES FLORALES
REFERENCIA: CHD-PS-20330E0-999
FORMATO: 308 UDS. — 290 GR

é2mm X 25mm

FLORES SOLARES
REFERENCIA: CHD-PR-19881E0-999
FORMATO: 240 UDS. — 800 GR

36mm X 36mm

TRIANGULOS ROSAS
REFERENCIA: CHD-PR-19879E0-999
FORMATO: 336 UDS. — 880 GR

i47mm X 35mm

CORAZONES BESUCONES
REFERENCIA: CHD-PR-19876E0-999
FORMATO: 120 UDS. - 680 GR

i45mm x 50mm

CORAZONES BESUCONES 2D
REFERENCIA: CHD-25-19874E0-999
FORMATO: 192 UDS. - 580 GR

i26.5 mm x 30mm

MINIHUEVOS
REFERENCIA: CHX-PR-19887E0-999
FORMATO: 198 UDS. - 380 GR

?Smm x 21mm

RECTANGULOS LOVE
REFERENCIA: CHD-PR-19875E0-999
FORMATO: 162 UDS. - 770 GR

i29mm x 60mm

HUEVOS ARTISTICOS
REFERENCIA: CHD-25-19883E0-999
FORMATO: 200 UDS. - 540 GR

iSOmm X 24mm

MARIPOSAS
REFERENCIA: CHD-PS-19439E0-999
FORMATO: 196 UDS. — 330 GR

:28mm x 40mm

HUEVOS FLORALES
REFERENCIA: CHW-25-19884E0-999
FORMATO: 200 UDS. - 540 GR

i30mm X 24mm

PUNTAS FLORES ART DECO
REFERENCIA: CHD-PR-19877E0-999
FORMATO: 176 UDS. - 560 GR

i32mm x 82mm

CONEJITOS DE CHOCOLATE NEGRO

REFERENCIA: CHD-PR-19882E0-999
FORMATO: 216 UDS. - 510 GR

56mm X 30mm

PUNTAS TRIANGULARES CON HOJAS VERDES
REFERENCIA CHD-PR-19880E0-999
FORMATO: 360 UDS. - 640 GR

?Smm X 47 mm

POP ARTS DE PASCUA
REFERENCIA: CHD-PR-19886E0-999
FORMATO: 288 UDS. - 650 GR

FIGURITAS DE PASCUA
REFERENCIA: CHK-OD-19834E0-999
FORMATO: 875 UDS. — 1,20 KG

;'I

i40mm X 29mm




POLLITOS EN SU CASCARA
REFERENCIA: CHX-PR-19888E0-999
FORMATO: 120 UDS. - 370 GR

32mm X 35mm

POLLITOS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-PR-19885E0-999
FORMATO: 360 UDS. - 380 GR

¢ ¢

é3mm X 26mm

PLACAS BRILLANTES PARA TRONCO
REFERENCIA: CHD-PS-19623E0-999
FORMATO: 48 UDS. - 460 GR

:77mm x 80mm

PLACAS DE HALLOWEEN
REFERENCIA: CHD-PR-19889E0-999
FORMATO: 216 UDS. - 610 GR

1i9mm X 65mm

SURTIDO DE CUADRADOS CON RENO
REFERENCIA: CHD-PS-19619E0-999
FORMATO: 252 UDS. - 530 GR

ZBOmm X 30mm

CALABAZAS
REFERENCIA: CHD-PR-19890E0-999
FORMATO: 210 UDS. - 630 GR

PLACAS PARA TRONCO LARA
REFERENCIA: CHD-PS-19613E0-999
FORMATO: 60 UDS. - 580 GR

i65mm x 80mm

SURTIDO DE ESTRELLAS BRILLANTES
REFERENCIA: CHD-PS-19621E0-999
FORMATO: 180 UDS. - 190 GR

Estrellas de 3 tamafios diferentes.
28/34/44mm

ARBOLES NAVIDENOS
REFERENCIA: CHM-25-19891E0-999
FORMATO: 210 UDS. - 420 GR

i36mm X 29mm

FIGURITAS ABETO DE CHOCOLATE NEGRO

ESTRELLAS ESFERICAS
REFERENCIA: CHW-PS-19615E0-999
FORMATO: 180 UDS. — 200 GR

Estrellas de 3 tamafios diferentes.
28/34/44mm

REFERENCIA: CHD-OD-19810E0-999 45 mm
FORMATO: 350 UDS. — 840 GR H
SURTIDO NAVIDENO H
REFERENCIA: CHD-PR-19908E0-999 40mm

FORMATO: 200 UDS. - 370 GR

ARBOLES NAVIDENOS VERDES
REFERENCIA: CHD-PS-19617E0-999
FORMATO: 96 UDS. - 270 GR

§2mm x 5Tmm

HOJAS NAVIDENAS VERDES
REFERENCIA: CHK-PR-19899E0-999
FORMATO: 240 UDS. - 420 GR

i29mm X 40mm

HOJAS NAVIDENAS
REFERENCIA: CHX-PR-19900E0-999
FORMATO: 240 UDS. — 420 GR

i29mm x 40mm

COPOS DE NIEVE GRANDES DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-PR-19892E0-999
FORMATO: 75 UDS. - 440 GR

i60 mm




COPOS DE NIEVE GRANDES DE CHOCOLATE BLANCO
REFERENCIA: CHW-PR-19902E0-999
FORMATO: 75 UDS. - 440 GR

COPOS DE NIEVE PEQUENOS DE CHOCOLATE NEGRO
REFERENCIA: CHD-PR-19893E0-999
FORMATO: 270 UDS. - 410 GR

ARBOLES NAVIDENOS CON ESTRELLAS
REFERENCIA: CHD-PR-19894E0-999
FORMATO: 352 UDS. - 680 GR

i42mm x 30mm

COPOS DE NIEVE PEQUENOS DE CHOCOLATE BLANCO

REFERENCIA: CHW-PR-19903E0-999
FORMATO: 270 UDS. - 420 GR

SURTIDO PAPA NOEL Y NIEVE
REFERENCIA: CHD-PR-19897E0-999
FORMATO: 294 UDS. - 540 GR

HOJAS MERRY CHRISTMAS
REFERENCIA: CHD-PR-19901E0-999
FORMATO: 270 UDS. - 490 GR

i28mm X 49mm

SURTIDO DE ARBOLES Y COPOS DE NIEVE DE
CHOCOLATE CON LECHE Y BLANCO
REFERENCIA: CHX-PR-19907E0-999

FORMATO: 324 UDS. - 600 GR

SURTIDO ARBOL PAPA NOEL
REFERENCIA: CHD-PR-19898E0-999
FORMATO: 264 UDS. - 510 GR

j42mm x 30mm

SURTIDO DE ESTRELLAS HAPPY
REFERENCIA: CHD-PR-19896E0-999
FORMATO: 210 UDS. - 630 GR

PUNTAS TRIANGULARES JURA NIEVE
REFERENCIA: CHD-PS-19812E0-999
FORMATO: 490 UDS. — 900 GR

i45mm X 55mm

SURTIDO DE ESTRELLAS
REFERENCIA: CHX-PR-19906E0-999
FORMATO: 324 UDS. — 650 GR

ﬁ ﬁ* 34mmx35mm

CIRCUNFERENCIAS JURA NIEVE
REFERENCIA: CHD-PS-19813E0-999
FORMATO: 570 UDS. - 1 KG

ESTRELLAS DINAMICAS
REFERENCIA: CHD-PR-19895E0-999
FORMATO: 320 UDS. - 550 GR

32mm X 36mm

ESTRELLAS DE NAVIDAD ROJAS
REFERENCIA: CHX-PR-19904E0-999
FORMATO: 264 UDS. — 660 GR

é7mm x 5Tmm

ESTRELLAS DE NAVIDAD BLANCAS
REFERENCIA: CHX-PR-19905E0-999
FORMATO: 264 UDS. — 660 GR

é7mm x 5Tmm




W2 PETALUES EXTRAURPINARIDZ EWPIEZ AV BN ORIGEN:
GO UN PROGRAWA PE CULTIVG PE CACAY S07TENMPLE

Para convertir tus creaciones diarias en
delicias extraordinarias se necesita un

peqgueno gesto creativo: afade decoraciones Para cultivar el cacao de forma sostenible y responsable, aumentar sus

! it : En nuestra formacion a los agricultores la fundacion fomenta la importancia de la escolarizacion
: : cosechas y mejorar el sustento de las familias agricultoras.
de chocolate cuidadosamente seleccionadas.

y trabaja con las comunidades para concientizar sobre la explotacién infantil para entender
mejor sus causas y desarrollar soluciones constructivas.

Con Mona Lisa, cada uno de tus pequenos
gestos puede marcar la diferencia. Nuestra

hIStOI’Ia empleza en el origen, apoyando a |aS Esta prima aumenta directamente los ingresos del cultivo del cacao

comunidades de cultivo de CaCaO gque NosS é pdermite ailos agricultores invertif.ensus medoeios y: e sus comuins La Cocoa Horizons Foundation promueve la alfabetizacion y la formacion en emprendimiento y
. ) h b aee; colabora con grupos de mujeres de la comunidad para generar oportunidades de trabajo.
orrecen sus mejores Naoas.

Trabajamos estrechamente con la Cocoa

Horizons Foundation para monitorizar, , PR i ;
R édemaade prorrlwzoverollatpartlapfgéon Y aastgnoala Ia_ efscuetla, Ii La fundacion trabaja con comunidades para ofrecer perforaciones y filtros de agua en las
¢ octoad Ot’CIjZODS . ’oun AGHION COMIIDLNYE adme_Jorarlas 1 raesgu; HIas escuelas y hogares en zonas remotas. También trabajamos para mejorar el acceso de los
antorde eatcacion Prifnarla same seeinoanid ssesic gt adssinns agricultores a los servicios basicos de asistencia sanitaria, incluyendo un programa de seguro

cultivo del cacao para mejorar Ssu sustento. i Heesitan, médico, campafias de vacunacion y revisiones médicas gratuitas.

formar y dar apoyo a las comunidades de
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HORIZONS

Mas informacion en
www.cocoahorizons.org
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