BELCOLADE

ELGIAN CHOCOLA




BELCOLADE

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

Belcolade est une marque de chocolat dédiée aux professionnels chocolatiers, confiseurs, péatissiers, ainsi qu’a tout
professionnel utilisant des ingrédients chocolatés de qualité.

Notre objectif est de faire avancer la planéte en créant des go(ts innovants et des solutions chocolatées durables qui
perturbent positivement I'industrie du chocolat au profit de tous.

Pour ce faire, nous aidons nos clients a réussir encore mieux dans leur entreprise en tirant parti de I'héritage du chocolat
belge et de sa qualité reconnue dans le monde entier pour créer des opportunités inexploitées. Ensemble, nous
améliorons la vie des gens, nous protégeons la planéte et nous veillons a ce que le chocolat belge soit le choix préféré des
consommateurs du monde entier.

Qualité & goiit

Nous sommes des experts du got du chocolat, des classiques belges aux plus innovants. Nous n’utilisons que des
ingrédients de qualité, tels que des féves de cacao soigneusement sélectionnées et fermentées, du pur beurre de cacao
et de la vanille naturelle, pour des produits d’'une qualité supérieure et d’une saveur inégalée.

Avec nos gammes de chocolats Sélection, Origins et Expression, Belcolade répond aux besoins de chaque professionnel
dans I'industrie du chocolat, de la qualité gustative qui plaira a tous les consommateurs a la plus grande opportunité
d’expression de soi et de différenciation. Nous proposons également une gamme compléte de produits Santé & Bien-étre
des solutions chocolatées en phase avec les tendances de consommation.

Durabilité

Belcolade va au-dela des normes typiques de I'industrie pour avoir un impact réel sur une meilleure santé, une meilleure
vie et une meilleure planéte.

Les conditions de vie des producteurs de cacao, I'inégalité de valeur tout au long de la chaine d’approvisionnement et
I'avenir du chocolat sont tous des sujets importants pour nous. La solution a ceux-ci nécessite 'engagement de tous
ceux qui aiment le chocolat. C’est pourquoi Belcolade et Puratos ont développé le programme de durabilité Cacao-Trace.
Grace a Cacao-Trace, nous maitrisons le processus de fermentation pour garantir a nos produits a base de chocolat et de
cacao un bon go(t.

Faire le bien est notre objectif afin que les agriculteurs de Cacao-Trace bénéficient de la valeur qu’ils créent. Pour plus
d’informations sur Cacao-Trace, veuillez visiter cacaotrace.com.

De plus, Belcolade s’engage a offrir du chocolat 100% durable d’ici 2025, conformément a l'initiative belge ‘Au-dela du
chocolat’.

Prés de vous

Chez Belcolade, nous nous efforcons d’étre un partenaire pour nos clients a chaque étape. Nous offrons une large gamme
de services pour répondre les besoins de nos clients professionnels et d’assurer les niveaux et la qualité de service les
plus élevés.

Par exemple, nous partageons des informations sur les derniéres tendances de consommation, grace aux rapports de
données sur les consommateurs toujours actifs de Taste Tomorrow. Nous partageons l'inspiration avec de nouvelles
recettes de produits finis et des tutoriels. Nous aidons les clients a partager I'histoire de leurs chocolats avec des
éléments de communication pour leurs magasins, emballages ou sites Web.

Notre équipe d’experts en chocolat fournit un support technique, que ce soit depuis notre centre international du
chocolat en Belgique, lors de masterclasses, en ligne ou directement chez nos clients.

Chocolat belge

Contraction des termes néerlandais ‘Belgi€’ (Belgique) et ‘chocolade’ (chocolat), Belcolade ne propose que du chocolat
fabriqué en Belgique, plus précisément sur notre site 8 Erembodegem, en Flandre.

Depuis 1988, les clients peuvent compter sur notre expertise en chocolat belge et sur la qualité du chocolat belge
mondialement reconnue pour rendre leur entreprise encore plus prospére.
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Chez Cacao-Trace, nous maitrisons le processus de fermentation pour assurer notre chocolat et notre cacao les produits
ont un bon go(t. Faire le bien est notre objectif afin que les agriculteurs de Cacao-Trace bénéficient de la valeur qu'ils
créent.

Cela commence par sélectionner une communauté agricole et s'engager a acheter 100% de ses féves de cacao a

un prix supérieur. Nous formons les agriculteurs et travaillons main dans la main avec eux pour les aider a livrer des
haricots humides de la plus haute qualité. Nous investissons également dans des centres post-récolte locaux équipés
d’équipements professionnels de fermentation et de séchage. L3, les grains humides sont fermentés dans un processus
optimisé par des maitres fermenteurs bien formés pour fournir des grains de qualité supérieure - et finalement pour
permettre a nos clients de produire un chocolat d’'un bon go(t.

Belcolade offre aux agriculteurs de Cacao-Trace une prime de qualité pour les récompenser pour les haricots humides
de haute qualité qu'’ils livrent. Cacao-Trace s'assure également que les agriculteurs recoivent le Bonus Chocolat, qui est
de 10 centimes d’euro collectés pour chaque kg de chocolat Cacao-Trace est vendu et reversé a 100% aux agriculteurs.
Nous nous engageons a améliorer la vie de nos agriculteurs Cacao-Trace en veillant a ce que leurs revenus augmentent.
Ensemble, la prime de qualité et le bonus chocolat se traduisent par 2 a 5 mois de revenus supplémentaires pour eux.

Nous améliorons également I'environnement et les conditions de vie de nos communautés d’agriculteurs. Comment?

En construisant des écoles, en fournissant des kits scolaires aux enfants et aux enseignants, tout cela pour améliorer
'éducation. En construisant des centres de santé et en offrant des équipements d’eau potable, pour améliorer leur santé.
En choisissant Cacao-Trace, vous pouvez offrir a vos clients un chocolat d’exception d’'un Bon Godt qui peut étre vendu a
un prix premium, tout en faisant du bien aux agriculteurs sur le terrain, en leur assurant un niveau de vie plus élevé et un
avenir assuré.

Cacao-Trace vous offre des atouts et des ressources précieux, notamment des supports de communication destinés aux
consommateurs qui mettront en valeur votre contribution et vous aideront a développer votre entreprise. Découvrez-en
plus sur Cacao-Trace sur cacaotrace.com.
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Les consommateurs du monde entier reconnaissent que le chocolat belge est un gage de golt et de
qualité*.

S'appuyant sur notre patrimoine et notre expertise uniques en matiére de chocolat belge, la gamme

de chocolats Belcolade Selection vise a vous offrir les meilleurs classiques du godt du chocolat belge.
Chacun des chocolats Selection est congu pour inspirer les plus grands chocolatiers, patissiers et autres
professionnels du monde utilisant le chocolat dans leurs recettes tout en offrant cette garantie de godt
belge que les consommateurs apprécient.

Belcolade Selection se compose de chocolats parfaitement équilibrés pour plaire a la plupart des
consommateurs. Ces chocolats offrent une grande polyvalence et une grande commodité d'utilisation,
ce qui vous donne la tranquillité d'esprit et des résultats savoureux et esthétiques pour toutes vos
applications a base de chocolat.

Choisissez votre goQt parmi ces chocolats noirs, au lait, ambrés et blancs de qualité. Choisissez la
fluidité en fonction de votre application, que ce soit pour I'enrobage fin, le panage, le moulage, les
mousses, les crémes, I'enrobage épais, I'aromatisation, etc. jusqu'aux inclusions stables a la cuisson.
Enfin, sélectionnez le format de livraison qui correspond le mieux a vos besoins : gouttes de différentes
tailles de sachets, blocs, morceaux et grains de différentes tailles.

Dans le cadre de notre engagement envers le bon goQt qui fait le bien, la plupart des chocolats Selection
sont disponibles en tant que cacao durable certifié Cacao-Trace. D'autres certifications de cacao durable
peuvent étre disponibles - veuillez consulter les pages détaillées des produits ou contactez-nous pour
plus d'informations.

*Source: Enquéte consommateurs menée par Puratos auprés de consommateurs de chocolat, 7 pays, 1678 répondants, 2022
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SELECTION

SELECTION NOIR

Dark Chocolate Selection Noir 44 C309/X
Inclusion avec un faible taux de beurre de cacao afin de conserver
une stabilité lors de la cuisson.
44% Idéales pour vos viennoiseries et cakes.
ekl Lt leils Gle blasd) oK1 830) (o padsie seime o)
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15kg 44 C309/X 60000

Dark Chocolate Selection Noir Cacao Trace CI C501/J
Un chocolat noir équilibré composé a 55% de cacao, avec des
notes fruitées et une douce saveur de cacao torréfié.

Célébre pour sa polyvalence, ce chocolat durable garantit

__‘\\"‘""(’(\ o d’excellents résultats de dégustation pour vos applications de
||"||i|m.‘“'|”|||| 5% patisserie et de chocolat. l1kg CIC501/) eeee0
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Dark Selection C501/J

Un chocolat noir équilibré composé a 55% de cacao, avec des notes
fruitées et une douce saveur de cacao torréfié.

Célébre pour sa polyvalence, ce chocolat durable garantit

d’excellents résultats de dégustation pour vos applications de
55% patisserie et de chocolat. 15kg C501/) 00660
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Dark Chocolate Selection C501/U

Un chocolat noir équilibré composé a 50% de cacao, avec des
notes fruitées et une douce saveur de cacao torréfié.

Célébre pour sa polyvalence, ce chocolat durable garantit

o d’excellents résultats de dégustation pour vos applications de
50% patisserie et de chocolat. 15kg C501/U @0000

Bl3o (o ligSo 2o 1lS1S 50% (yo digSe Lilgio &Sl &3gSeuds
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Dark Supérieur Cacao Trace D600/J

Inclusion avec un faible taux de beurre de cacao afin de conserver
une stabilité lors de la cuisson.

60% de cacao

\\';t,ll/,
-:‘%%eﬁ W 60% Idéales pour vos viennoiseries et cakes. 10kg D600/ ©66060
P Bl (3o DligSe o o815 60% (po disSe dlyio disls didgSadd
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Dark Supression E740/j

Un Chocolat noir au godt intense et amer de cacao, apportant des
arOmes intéressants d’agrumes.

Teneur en cacao: 71%

Oludasdl OlgSs oz« yallg yall oIS sy &SIl dbodgSaindl
plazad 8ytall
dpbgh> dSamly GgSous

Dark Chocolate Selection Noir C309/X:K15

Vrai chocolat noir belge a 44% trés doux avec un fort caractére
terreux en format grains Godtons le délicat chocolat noir Vrai Belge
doux avec un fort caractére terreux en format grains

5 il go 13> dack 447 duwiy dubub> &iSls &Sundy &dgSoud
8,51 &S1a| LSl AbBoStdl B3 Uges « ge> JSb 9 (599
g JSib Gle soall il gallall ol daclil

Dark Chocolate Sticks Belcosticks

Véritables batonnets de chocolat belge a 44%

Des profils gustatifs exceptionnels et différenciants pour toutes
les gammes de produits

Authenticité belge

Innovation continue

Une gamme compléte de chocolats noirs, au lait et blancs
Solutions durables

447 dluol 4Syzdy G39Said ol

zWl bohs guon) sy dlitinl asb podo

4Syzh dlol
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15kg E740/i 06660

10ke 309,

X:K15 000060

15 kg

15 kg BELCOSTICK -
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Lait Selection 03x05/G

Un chocolat au lait équilibré & 35,5% de cacao avec un équilibre
parfait entre la douceur, le cacao et le lait.

Célébre pour sa polyvalence, ce chocolat durable garantit

d'excellents résultats de dégustation pour vos applications de
patisserie et de chocolat. 10kg 03x05/G 66660

sl Lslall gxilg) o oSS 35.57 duuis &5lgio sl &89S
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Milk Caramel CAR/J
Chocolat au lait original au goGt intense de caramel.
Teneur en cacao : 35%
10 kg CAR/) 00000
LaiSo JuolyS paky ol ol d&53gS s
dulig> duSumdy ddgSeud
357 1Sl (sgix0

Milk Chocolate Selection Lait Cacao Trace CT 03x5/G

Un chocolat au lait équilibré a 34% de cacao avec un go(t prononcé

de cacao.

Célébre pour sa polyvalence, ce chocolat durable garantit

d'excellents résultats de dégustation pour vos applications de 1kg CTO03x5/G 66060
pétisserie et de chocolat.

S oSS sy 397 dussis Bl olS1S sl 3gSad
EIRATE

Milk Chocolate Selection Lait, Supérieur P370/J

Un chocolat au lait équilibré a 39% de cacao avec un goit prononcé

de cacao.

Célébre pour sa polyvalence, ce chocolat durable garantit

d'excellents résultats de dégustation pour vos applications de 15kg  P370/) 06660
pétisserie et de chocolat.
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White Selection X605/M
Chocolat blanc équilibré a 28% de cacao avec des notes de vanille et
de lait cuit.
Célébre pour sa polyvalence, ce chocolat durable garantit
d’excellents résultats de dégustation pour vos applications de
patisserie et de chocolat. 15kg X605/M
dadly Llilall 2lg) go glSIS 287 duwiy dlgie sbiby d3gSgu
Eoskell
Olglal) dail) 3935 205 Hueusig lgeginy digioll dbBgSuinll 030 ygiins
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White Selection CAR/J
Belcolade Blanc Selection est un chocolat blanc crémeux au goat de
vanille et aux notes de lait cuit.
Contient 28% de cacao. 10 kg CAR/J
dgSiy duoy)S claw 453454 e 8ylic "Belcolade Blanc Selection”
Lol el o Wilselg LdisLall
oSS 287 Lle (s9iou

White Selection Cacao Trace CT 03x5/G

Un chocolat blanc équilibré a 31% de cacao avec des notes de
vanille et de lait cuit.

Célébre pour sa polyvalence, ce chocolat durable garantit
d'excellents résultats de dégustation pour vos applications de

000060

000060

patisserie et de chocolat. lkg CTO3x5/G 00660
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Ct Amber Douceur
Un chocolat & la couleur ambrée, avec un profil aromatique
spécifique, qui contient 32% de cacao issu de notre programme 1*8K
de cacao durable, Cacao-Trace. Une large diversité d’applications : ot g
moulages, mousses, ganaches, bonbons de chocolat, tablettes. 259K - 00000
JeohSIl (o dpy>g dulin> Wiluie) o dioy)Sy dach diluuc 5dgSais &
39Sl 030 Houad (lgegins 8)gguino oI Ho 32% duwiy prlewall
Lol &53gSgiilly Whgll wildulai 85lias (§935 @5 dolaiuwell
b

Selection Amber Cacao-Trace

Un chocolat ambré au caramel au beurre salé équilibré, avec 30% de
cacao.

*8K
Réputé pour sa polyvalence, ce chocolat durable garantit d'excellents 5
résultats de dégustation pour vos applications de patisserie et de 4*2K
chocolat. g - 00000

Bl o 30%&4: jloio rlall 8uj9 me&“d@&)dmlo)!gng 15Kg
Y9X Cdlu..l Glous dolaianall 4.)2959&),” 03 295 . Lesy.u 8)98400
ey dolal &3gSgudly lglall ol b 8lias
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La gamme Belcolade Origins est une invitation a un retour aux sources du goGt. Ces chocolats
d'origine unique font voyager les amateurs de chocolat sur les terroirs des différentes régions ou
sont cultivées les féeves de cacao. Nos experts en cacao partent au bout du monde pour découvrir
les feves de cacao qui incarnent le mieux leurs terroirs spécifiques et rares, aux caractéristiques
distinctives. Explorez la campagne des Caraibes, de 'Amérique du Sud, de I'Afrique, de certaines
parties de I'Asie et de I'Océanie et plus encore.

Les terroirs de ces régions représentent bien plus que le sol et la variété de haricots. Lorsqu'il

est combiné avec des techniques agricoles locales et authentiques et les normes optimales de
fermentation et de séchage du cacao Cacao-Trace, le résultat est des féves de cacao remplies d'une
profondeur de saveur naturelle extraordinaire.

Chez Belcolade, la mission de nos experts en chocolat est de préserver l'unicité et la richesse de ces
féves de cacao. Nous élaborons les recettes chocolatées et adaptons les méthodes de fabrication
afin de valoriser au mieux leurs notes gustatives naturelles et distinctives. Le résultat est une gamme
compléte de chocolats noirs et au lait d'origine unique qui sont tous uniques et vous raménent aux
racines du goQt.

Apportez une expérience de dégustation caractéristique et de connaisseur a vos applications de
chocolat avec Chocolats Belcolade Origines. Laissez les consommateurs embarquer avec vous dans
ce voyage aux racines du godt.

Cacao
Sucré Acide Laitier
Grillé
Fumé
Beurre
Caramel Lait cuit
Vanille Lait frais
e Réglisse Humus Terre
Epice %o Wood
Café Fleur
Noisette Miel
Banane
Argumes
e Fruits secs
Grillé Olive Floral
Raisin
Fruits de bois
Tropical
Fruité

17



Glire Linkall 151 dbBgSaall 03 355 . G393l yodz Ll 83g2l) 893 L Belcolade Origins dcgoazo
Sl ) g8 s v oSl Lge> Lasd )55 il daliall Gbliall jue dl>) 8 Ao gSadll
83000l Lguailasy « 8)3llls &l lgus i Juadl JSuiy suuzs il oIS gus CoLiwiSy el o 53
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2E (o didall oSS U9...> oD 4.>u.u.ll olé . Cacao Trace oIS Llioll caranily yosidl yuleog Aol
Auadall dgSill (o (sole

030 9ISl Lgem clybig )05 Lle Blasdl 9 Loa) dbdgSgil clyus> dago Jinis « Belcolade Origins 9
degozo o dayiidly juanlly Loudall Lgdlie O] guaill Gyb ouSSg dbdgSeidl Wlawg nshiy pgeds
B9 Ml yo3> Ll ey sgeig lgegi (ro daupall youasll a1 ulsdlg &Sl dbdgSeidl (o dlolSin

£3 Gumgl 335Sky dbdgSad go cly duoll dbdgSaill iliydail d8giing Shuas @93 dyya sladl @d
Gl yoiz Gl dloll 03 (9 lao lgs iy (puSlgiwal

Cacao
Sucré Acide Laitier
Grillé
Fumé
Beurre
Caramel Lait cuit
Vanille Lait frais
E i Réglisse Humus Terre
Eplce Poivron Wood
Café Fleur
Noisette Miel
Banane
Argumes
e Fruits secs
Grille Olive Floral
Raisin
Fruits de bois
Tropical
Fruité
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Belcolade Dark Chocolate, Origins Noir Costa Rica
Savourer notre délicieux chocolat noir & 64% vous raméne aux
racines de I'histoire du Costa Rica, lorsque le cacao était la
monnaie locale - le véritable or.

00U 593> LIl oy 64 duawsy 839301 &SI a3 oSl (G935
oisindl il - donall dosll 5o 9SS OIS Losic o 1S LS

Belcolade Dark Chocolate Origins Noir Peru

Nous avons cherché partout au Pérou pour trouver les grains Criollo

et Trinitario les plus exquis. Cette quéte a abouti a ce chocolat noir

64% d'exception. Aucun autre chocolat ne fusionne avec autant de

succes et de délices les saveurs alléchantes du riche héritage de

la culture du cacao au Pérou et de la nature sauvage primitive de

I'Amazonie.

o)Lzl olonSIl Gge> eloil 3921 (e gra sloil graz (9 Lty 3)

iy dSbiw | &S1a)l db3gSiindl oin Usm.dl 138 e b Adg
35 il 8393l dox Ll déyylall 02 x> &3gSaus 3257 3 .641

O3 STyl g o 3 oISUN delyy (po Lisll olyill Bpatell oleSill
Lol
-09)

Belcolade Dark Chocolate Origins Noir Ecuador

L'Equateur est célébre dans le monde entier pour son cacao

National incroyablement rare. Laissez-vous séduire par le

chocolat noir 71% issu de ce fort héritage cacao.

laudi g3 . Gauay 3 JSuin )bl gl 9B Lolle 8y9g.000 y9319S Bl
130 (sg8)l gSISII )3 (o 717 duis &iSIaJI dbBoSuidby (5y95

Belcolade Dark Chocolate, Origins Papua New Guinea
Avec une maitrise du go(t qui commence a partir de la feve, y
compris une technique de séchage exceptionnelle sans fumée,
dans ce chocolat noir a 73%, nous préservons la saveur naturelle
exquise des féves de cacao et mettons véritablement en valeur le
joyau des montagnes de Papouasie-Nouvelle-Guinée le long du
majestueux fleuve Sepic.
i el 8 Loy « oSS bl sic Taw 31 oAl olasl s e
737 &y BSIadl doBgSuindl 030 8« Aliwd] dis>dall jué Caganll
5ydg> a> Loy2ig oSSl Lgusd dil dundall dgSill Lle badls .
20 rsall oo 5a Jsb Gl Bayaadl Ligé lonl Jlz

Belcolade Dark Chocolate, Origins Vietnam

Nos experts en golt ont découvert la féve de cacao Trinitario
dans la région et les hauts plateaux du delta du Mékong au
Vietnam. Une trouvaille inattendue dévoilant tout son potentiel
dans ce chocolat noir acidulé et citronné unique.

dahiall 8 Trinitario oSSl Wgs> Ly Gl ehyus aius]

u&m&@w”dwl pliad 9 @gSue »g Lds 9 Wwilaaiiallg
Aigarlly 8a9yall SIJI dJoigS,le o3 b oSl L8]
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CT BIO Belcolade Dark Chocolate Origins Noir Uganda
Les feves biologiques Trinitario, parfaitement fermentées selon
les normes Cacao-Trace, dévoilent enfin leur profil de saveur trés
vrai et absolument époustouflant dans ce chocolat noir durable et
biologique unique et distinctif.

Cacao- yuleel Lg_ég Sl JSi Bl « dyguaell Trinitario Ligu>
03 8 Lol dlalelly dubasll lgigSs (e Husl caiss « Trace
dyguazlly dolaiwally 839ya)l &SIl dbd oSl

Belcolade Origins Noir Philippines

Découvrez I'essence des Philippines avec ce chocolat noir
composé de 68 % de cacao, qui offre un délicieux mélange de
notes fruitées, avec des saveurs dominantes de fruits tropicaux
tels que I'ananas, la banane et le fruit de la passion, complétées
par des notes de fruits rouges et de fruits secs.

0 68% (r0 digSall &SIl H3gSgitdl 030 g0 (ulall xog> Cais
diosgo OlgS5 go ugSLall gyl (yo 1303 l;o)o 285 Ll L glSISUI
Do aSo Ul dgSLog 59ally LY Jio uwxn aSlgall
dadall aSlgallg clyonll aSlgall
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Belcolade Milk Chocolate, Origins Cameroon
Nés du sol luxuriant des vallées de la riviére Sanaga, les grains
rouges Trinitario si typiques de la région sont transformés et
fermentés selon les normes de qualité élevées de Cacao-Trace et
donnent ce chocolat au lait vibrant a 45

Sanaga g5 Ybg) duasll 4yl o clyosdl Trinitario Lgu> g
.Cacao-Trace dSyiu dllall 6392l ypileal ladg Layrasis lginllas aily

A57 dniy 8Ll Al ododl 39S die riiy Lo

Belcolade Milk Chocolate, Origins Cacao Trace Lait Vietnam
Nos experts en golt ont découvert la féeve de cacao Trinitario
dans la région et les hauts plateaux du delta du Mékong au
Vietnam. Une trouvaille inattendue dévoilant tout son potentiel
dans ce chocolat au lait 45% unique.
dsliall 9 Trinitario SISl Lgus> Lyad §9adl ey oSl
Cadsy gdgio 2l L8lasl plisd 6 migSuall ygi Ls 8 Wleaiially
A57 duaiy 030 839)8)l Cudxll d53gSg. 9 dlelSUl US| (e

Belcolade Milk Chocolate Origins Lait Venezuela

Notre objectif était de créer un chocolat exceptionnellement doux
avec des notes de noisette chaudes et l'onctuosité luxueuse des
produits laitiers. Le résultat ? Ce divin chocolat au lait 43% avec
une base de noisette succulente et une prédominance de notes «
chocolatées » classiques.

B3l OlgSs 2o U.oLu_..,.u| JSJ.md.o.cb G3gSgus giuo 90 Ldao K8
Gaidl dgS5 e85 e i Wl Wlsiied 8yslall sasuallg dsslall
Siongailly yliny apriniy lgusess S5 (o Wguolal dyaidall

duleg 83031 Bl 83218 2o 437 duniy A5 ol 53900 030
4SSl "db 3 oSl ligSe

Belcolade Milk Chocolate Origins Lait Costa Rica
Savourer notre délicieux chocolat au lait 38% vous raméne
aux racines de I'histoire du Costa Rica, lorsque le cacao était la
monnaie locale - le véritable or.
Gl OlgSs go bl JSJ.md,o.cb G53gSgus giuo 90 Ldao K8
Gl 4S5 e e i . HW Wilsaie] 8y Lall sauinsllg 581l
535500 030 Siongiilly .dlins Loyndiniy gaarsans S5 (po dusaball
OligSe ey 83331 @il sacls &0 437 diy dihl sl
S NS b3 g Sl

Belcolade Milk Chocolate Origins Lait Vanuatu
Ce chocolat au lait a incontestablement du caractére avec son
golt prononcé de cacao relevé d’une touche de café et d’épices.
Produit a partir de féves Forastero

SIS sl Lgdlies oylS] oSio 3 gallny 030 aslonl &53gSads 5035
oreanlygd Ogi (3o i - Jalgally 554l (o duanol o
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Belcolade Origins Lait Papua-New-Guinea

Dans ce chocolat au lait avec 39% de cacao, nous mettons

en valeur les féves des montagnes bornant la riviére Sepic en
Papouasie-Nouvelle-Guinée. Grace au processus de fermentation
et de séchage sans fumée, nous préservons la saveur naturelle
des féves de cacao pour créer un chocolat au godt unique.

QS g )i g SN (o 39% duniy duddl di3gSguinll 030 (9
seasill ddac Juady Baaadl List Ioil 8 s yai i JUz (o
sl Bl Ligimd Leudall palall ol Bl (las (g casanilly

208 sk L53gSeuds




Belcolade Origins Blanc Papua New Guinea

Notre incroyable chocolat blanc d’origine unique réalisé a base de
vanille de Papouasie-Nouvelle-Guinée et 36% de beurre de cacao
ségrégué dévoile de riches notes de coumarine, de péche et de

)
)

=\ :’:’(’4 balsamique. 8k
||||||||'7¥|\||||||| 981 36% danin 839321 Luisé looly Juol (po sluargdl 3398y &53gSgus J i
cacao-trace uu,;l )3
192b (o Ll plasinly Laslac] @3 laegi o 8309 clidy &39Sl
it laSs oo a5 «guaiall oIS 830) (o 36% o basaml Lsé
RUWIWRIPY PN PREPIVIAN P

Nos chocolats Origines ne contiennent pas de lécithine et bénéficient donc du statut 'clean label'

"clean label cads) (guale" Aoy ginid (589 LIby Guipmdll Gle Lo duolll Origins d&53gSau (g9 3
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SANTE &
Bl/ N-ETRE

Dans leur quéte d'alternatives plus saines et de produits qui contribuent a leur bien-étre général ou

a une meilleure planéte, les consommateurs adaptent leurs habitudes alimentaires. lIs veulent savoir
ce qu'ils mangent, d'ou viennent les ingrédients et comment ils sont produits. Cela se refléte, entre
autres, dans la demande croissante de produits contenant une certaine réduction de sucre, a base de
plantes et biologiques.

SANS SUCRE
AJOUTE

v
REDUIT EN
SUCRE

SANS SUCRE

SANS SUCRE AJOUTE
Le produit ne contient pas de sucres
ajoutés.

REDUIT EN SUCRE

Nous avons réduit la teneur en sucre de
40%, tout en préservant le go(t original
du chocolat, ainsi que la fonctionnalité
essentielle du sucre. Ces produits sont
non seulement plus sains, mais aussi
100% naturels, grace a leur utilisation
exclusive d'ingrédients "clean label".

SANS SUCRE

Le produit ne contient aucun sucre.

BIO

Afin de répondre a la demande de
produits naturels, nous visons a
offrir, dans la mesure du possible,
une alternative biologique sans
compromettre le go(t, la texture et la
fonctionnalité globale du produit.

CLEAN(ER)
LABEL

SANS PRODUITS
LAITIERS

BASE DE
PLANTES

25

CLEAN LABEL

Un nombre croissant de consommateurs
souhaitent que des ingrédients tels que
les additifs soient supprimés.

Nous proposons des alternatives "clean
label" et "cleaner label" qui ont une liste
d'ingrédients plus courte et "plus propre"
dans le produit final

SANS LECITHINE

Des chocolats qui ne contiennent pas
de lecithine, comme tous nos chocolats
Origins et chocolats Organic.

SANS PRODUITS LAITIERS

Chocolats noirs et solutions végétales
certifiés sans produits laitiers.

BASE DE PLANTES

Chocolats noirs et solutions a base de
plantes qui sont par essence ou spéci-
fiqguement développés comme produits
a base de plantes et conviennent aux
végétariens.
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CLEAN LABEL

3] eSlgranell po Mo 23c 31y

huefi ¥ clean” Jily padi .o LLARI Jio lgSall
AJOUTE ole (590 k",i'.llg "cleaner label" ¢ "label

WOl Gle (59155 3 il ddgSgaidl
REDUIT EN db3gSguil g dilo3l dbdgSeuil grax Jio
SUCRE gl

oWl Ho dJ>
W o Als s Jelog Sy &53eSaid

SANS SUCRE

S puluwi (o
oo Gl &Ll Joladig &SIl dbdgSg.ill
OlaiiaS Lapas yghi o of Golwdl ;5

26

CLEAN(ER)
LABEL

SANS PRODUITS
LAITIERS

BASE DE
PLANTES




27



28



FLUIDITE

Choisir le bon chocolat pour vos recettes, c'est aussi choisir le bon niveau de fluidité.

revétement fin Aréme et enrobage Revétement Revétement épais Inclusions

et trempage de sucrere et modelage et forme creuse et arémes
Fluidité élevée Faible fluidité
Teneur élevée en matiéres grasses/plus Moins de matiéres grasses/ produits plus
liquide/ produits plus fins visqueux et plus épais

Selection Blanc

Selection Amber G G/J
Origins
(Recommander) v

29
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Find more recipes on
www.belcolade.com

BELCOLADE

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

S

A BRAND OF pUI’CItOS
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