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Weiss obtiene el premio de la empresa de «Patrimoine Vivant »

RECONOCIMIENTO INNOVACION
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La PASION de nuestros clientes, ‘%ﬂ
gl gusto_ por E_XCELENCIA y por la SURO ORIGEN VIETNAM
Innovacion agll' Un gusto unico y distinto, con notas
azucaradas y frescas nacidas de la PRIMER SITIO WEB DE PEDIDOS DE
colaboracion con la asociacion
odo empieza en 1882 en Saint Etienne, tierra de solidaria Vietcacao. & Doedic :DHgCXLéEEOOFNEg%N ALES
chocolate. Nuestra historia es en primer lugar de Eugene EEEﬁ —
Weiss, creador y precursor. Descubra el Arte del praline y 4
del montaje y cree el Haut Chocolat®. Para no perder nada
de esta tradicion y de esta manera unica de hacer las
cosas. Weiss domina toda la produccion desde la seleccion ’q
de las habas de cacao, de las avellanas, de la las CREACION . & . ﬁ; P
almendras.. hasta el bol[ot/n de bombones de chocolate Con el artesano chocolatero de Paris LA é
deia d u Michel CHAUDUN. '
y no deja de innovar * CO DESARROLLO
Nuestra casa Weiss adora las buenas materias primas L as Sublimas, unas pepitas generosas con un
como el chocolate y el praline de Alta Cualidad verdadero gusto de chocolate, co desarrolladas
' con Raoul Maeder, artesano, ganan el trofeo de
o . - .
INNnovacion Europaln,
TROPHEE
racias a un proceso Unico de fabricaciony a la EUROPAIN
ieleccion de frutos secos de excepcion, \Xeiss INNOVATION

Eugene Weiss es el hijo de un 's reconocido internacionalmente por su praliné

viticultor de Alsacia. El arte del UN VERDADERO REFERENTE MUNDIAL. e i
montaje fluye en sus venas, inventa ! L= 3
asi el Haut Chocolat® y abre su
primera tienda en Saint Etienne,
tierra de chocolate.

© '+ En octubre 2016 Les Ateliers Weiss han
abierto sus puertas. Une encuentro uni-
co entre Cultura y Gastronomia en

% g Saint Etienne.

CREACION
— Un chocolate con gusto

= amargo con el % de cacao ch . 2%

' . ' ; o ococepes 42%
> La imprescindible naranja con gnuafailze;?ﬁg:teol mercado en Régis & Jacques La asociacion de Haut Chocolat® y boleto
Weiss deposita la PATENTE del  trocitos de "nougatine’ de la casa ' HAMARCON  pasadaen laidea original de Régis Marcon

NAPOLITANA. Weiss. fabricada por encargo por la chocolateria 3
WEISS.

El chocolate se vuelve ndmada.



%/’ss es una pequena empresa de 115

personas. Tenemos todos la misma ilusion:




155 anos despues de su creacion, Weiss ha mantenido la pasion

embriagadora por el chocolate y el entusiasmo de sus equipos por esta LUCIE ingeniera apasionada por el chocolate, domina
feri lei tenti Cada di t . f I el arte del el Haut Chocolat® y lo expresa en multitud de

mq er/a‘ comp ejq y au‘en ica. g a ‘/a‘ nuestros equipos man /engn a maneras, de texturas, de gustos y de colores !

exigencia de Eugene Weissy el enriquecimiento alo largo delas innovaciones Ella se dedica principalmente a la creacién de nuestros

desarrolladas pory para usted, artesano enamorado de su oficio. bombones de chocolate, sabra hacerle disfrutar a través de

cada una de sus realizaciones, su energia, su buen humor
y su sentido del detalle hacen de ella un referente nuevo y

Baptiste Toninato y Lucie Berruet le asesoran en la utilizacion de nuestros imprescindible!
chocolates praline. Estan a su disposicion para desarrollar juntos las
Innovaciones Weiss del manana.
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Weiss
PR |
."a-. ® Baptiste es nuestro maestro chocolatero sin ningun
LE LVRE DU HAUT CHOCOLAT , p . d .
ne limite creativo. Un experto en chocolate al 100% Weiss
- que entiende nuestro chocolates como nadie.
-
L ‘ :‘.\ Su juventud y su entusiasmo le permiten crear recetas

golosas nuevas, que le hacen ir mas alla en la creacion
de nuestros chocolates.




%/ss preserva la naturalidad de sus productos que garantiza que no se anade mas grasa vegetal
que la manteca de cacao. La calidad de los productos Weiss reside en esta etica pero tambien en la
seleccion de las materias primas. Weiss ha seleccionado de las majores regiones del mundo, sus fructos
secos y habas de cacao para sus texturas y sabores sin ingual.

Chocolate UWeiss
{mfwlloydaﬁomdo
en Saint Elienne

)ftj LECHE DE FRANCIA
“4 AVELLANAS PIEMONT
e d Y ROMANAS DE [TALIA

ALMENDRA DE VALENCIA Y
CACAO DE LA REPUBLICA MARCONA DE ESPANA

9 DOMINICANA Q
CACAO DE TRINIDAD Y TOBAGO i
L1 CACAO DEL VIETNAM
= CACAO DE COSTA DE MARFIL SESAMO BLANCO

‘ m Y ANACARDO

DE LA INDIA
CACAO DE VENEZUELA CACAO DE GHANA CACAO DE PAPUA
Y NUEVA GUINEA

CACAO DE ECUADOR =

‘” CACAO DE MADAGASCAR

S

VAINILLA NEGRA BOURBON
DE MADAGASCAR

Weiss miembro del jurado de los Cocoa Awards g&&%
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Por sus aromas especiados y sorprendentes que dan una
sensacion de frescor unica

Por su caracter amargo y sus notas florales

Por su gusto y sus toques afrutados y con notas a miel

Por su ligera acidez y sus aromas de frutas rojas

Por sus notas especiadas y su potencia en cacao

Por su intensidad y sus notas salvajes y ahumadas

Por su fuerza sorprendente gracias a un caracter amargo
potente asociado a una bella acidez

Para su intensidad aromatica

Para darle mas gusto a cacao, asi como para el toque de
acidez y de sabor ligeramente amargo

Chpeecias y granss %—'

Por su potencia aromatica y su gusto

Por la intensidad ligeramente ahumada de su origen historico

Frutos Seeos

Por su calidad excepcional y su gusto unico.
Se la considera como una de las mejores avellanas del mundo.

Por su gusto intenso de avellana

Por su forma corta y redonda que le da un gusto sutil y suave

Por su forma larga y su color oscuro

por su delicado sabor tropical

Por su untuosidad y su color propio de la zona de Turin.

* Nuestras Avellanas Piamonte son IGP (indicacion Geografica Protegida. I IGP es un signo de calidad
oficial de la Comunidad Europea que garantiza el origen geografico de un producto alimenticio
cuyas cualidades y caracteristicas dependen de este origen.



Siete pastelero chocolatero panadero restaurador gastronomie
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TABLA
DE APLICACIONES

CURVAS
DE ATEMPERADO

LOS CHOCOLATES
DE MEZCLA

LOS CHOCOLATES
PURO ORIGEN
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@ ugene Weiss fue el primero en combinar habas de cacao de diferentes
origenes, acutalmente la gama se caracteriza por su maduro, agradable y vistoso
sello. Weiss practica el arte de la mezcla con el conjunto de sus ingredientes: las
habas, las almendras, las avellanas, las frutas, las especies..Mezclamos nuestros
ingredientes como las cepas para el vino o la malta para el whisky.

LA GAMA @

LOS PRALINES ALMENDRAS

Y AVELLANAS

LOS PRALINES
ALMENDRAS

LOS PRALINES
AVELLANAS

o

LAS ESPECIALIDADES

EN FRUTOS SECOS

o
o
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LAS PEPITAS DE
CHOCOLATE SUBLIMES %

LAS BARRITAS
PARA BOLLERIA

LOS CHOCOLATES
CALIENTES

EL GLASEADO

LOS COMPLEMENTOS
DE CACAO 2
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TABLA DE LAS APLICACIONES

LAS CURVAS DE ATEMPERADO

LOS CHOCOLATES DE MEZCLAS

* Negro
- Leche
- Blanco

LOS CHOCOLATES PUROS DE ORIGEN
* Negro
- Leche

Weiss

E CHOCOLAT DEPUIS 18
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NUESTROS MEZCLAS DE HABAS DE CACAO

NUESTROS PUROS ORIGENES

Adzopé 55 %
Oricao 58 %
Sokoto 62 %
Altara 63 %
Tribago 64 %
Santarem 65 %
Ibaria 67 %
Ativao 67 %
Galaxia 67 %
Acarigua 70 %
Ebano 72 %
Kacinkoa 85 %
Caramelatte 35 %

Leche Entera de France 36 %

NEGRO

Leche Suprema 38 %
Leche Caramel 38 %
Galaxia Leche 41 %
Chococepes 42 %
Névéa 29 %

Anéo 34 %

LECHE

BLANCO

Ceiba 64 % Puro Republica
Dominicana Bio & Equitable

NEGRO Li Chu 64 % Puro Vietnam
Bassam 69 % Puro Costa de Marfil
Madalait 35 % Puro Madagascar

[ ECHE  Manatee Lait 42 % Puro Trinidad
y Tobago

Para los moldeados de Pascua /Navidad le aconsejamos utilizar las coberturas con una fluidez superior a 3.
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Las caracteristicas técnicas
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El chocolate es una materia compleja que a cada variacion de
entorno, reacciona. Es pues necesario conocerlo bien para trabajarlo y
obtener unos resultados perfectos que sean el reflejo de su exigencia.

Saber dominar la temperatura es una obligacion para obtener y realzar
todas las cualidades de nuestro chocolate: su brillo, su crujiente y su gusto

inimitable.

Para ello, no basta poseer buenas herramientas, sSu mano y sus 0jos son

esenciales, en resumen

o/

W

Weiss

s 18B2

CHOCOLATE NEGRO
°C
45°C

30/32°C
27/285°C+/-
0 1 1
FUNDICION  CRISTALIZACION TRABAJO
CHOCOLATE CON LECHE
°C

45°C

29.5/31°C

27/28°C+-

FUNDICION  CRISTALIZACION TRABAJO

CHOCOLATE BLANCO
°C

40°C

285/30°C +

26/275°C

0 H H
FUNDICION  CRISTALIZACION TRABAJO
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racias al « savoir faire » de la fabricacion del chocolate y a los cono-

cimientos precisos de cada terruno, Weiss define el justo maridaje y
obtiene unas coberturas de chocolate unicas para nutrir su creatividad y su
discurso en la tienda. Weiss es uno de los unicos chocolateros que transmite
la integralidad de los origenes de los cacaos que componen las mezclas.
Descubra, por eemplo, el amargor del Ecuador aliado a la potencia del
cacao africano, o los sorprendentes aromas especiados del Vietnam.

* NEGRO -

Adzops 55% 24

Un gusto tipico de los cacaos africanos chocolateados con notas ligeras de
especias calidas que le dan un perfil de chocolate apetitoso.

GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL
Cubo 5 Kg

(9"((50058% 22 (% o’

El chocolate negro indispensable con gusto intenso, facil de utilizar ena todas
las aplicaciones. Oricao 58% presenta un gusto suave en boca que permite
muchos maridajes de aromas. A continuacion, todas las notas atipicas del
chocolate se despiertan, dando asi final muy chocolateado.

GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL Cubo 18Kg Cubo 5 Kg

Sohoto 62% = O

Un clasico muy fino alrededor de un chocolate con notas tostadas y un poco
amargas que le dan una bonita dulzura.

ECUADOR - VENEZUELA - GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL
Panes 5 x 1Kg Cubo 5 Kg Cubo 10 Kg

13



- NEGRO -

J—i‘ilmgﬁ 64% ——

| . e
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Un chocolate con ligeras puntas frutadas y azucaradas enlazadas con
sutiles notas amaderadas y floridas que se acaban con sobre un final
chocolateado debido a su riqueza en cacao de Africa. Un clasico de las
coberturas Weiss.

ECUADOR - VENEZUELA - GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL

Cubo5Kg Cubo 10 Kg

Altara 63% =

| . e
EI'l

Una sola variedad de habas que le dan este gusto de chocolate bien equilibrado
con taninos fundidos.

GHANA Y/O COSTA DE MARFIL Cubo 5 kg Cubo 10 kg

14



S'autahém 65% —

- .

Este chocolate sorprendente y unico revela unas notas ahumadas
pronunciadas, unos aromas morenos de tabaco maridados a unos toques
vegetales que recuerdan la potencia de ciertos tés verdes. Esta cobertura
se recomienda para las recetas de ganaches con frutas rojas pero tambien para
preparaciones saladas al chocolate (salsas para caza por ejemplo.)

PAPUA NUEVA GUINEA - GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL

Cubo 5 Kg

gafnw), 6700 i kY o

. '

Una cobertura excepcional hecha de las mejores habas de cuatro regiones.
Se anuncia con unas notas ligeramente acidas y de amaderadas que dejan
lugar a un gusto amargo marcado y equilibrado por aromas tostados de frutos
secos que le dan una longitud en boca caracteristica. Su textura perfecta, a la
vez fluida y plena se adapta a todas las aplicaciones.

TRINIDAD Y TOBAGO - ECUADOR - PAPUA NUEVA GUINEA - GHANA Y/O COSTA DE MARFIL

Cubo 1.8 Kg Cubo 5 Kg Cubo 10 Kg




- NEGRO -

04{100,0 6700

Una cobertura excepcional nacida de una sutil mezcla de tres origenes de
habas. Se anuncia bien equilibrada con unos aromas en un principio
redondos y frescos que van creciendo con una bonita intensidad. Su
caracter bien chocolateado con notas calidas y tostadas, se revela en un
buen largo en boca.

MADAGASCAR - TRINIDAD Y TOBAGO - VENEZUELA

Seau 5 Kg Seau 10 Kg

Jbaria 67% =2\ (2

Chocolate con cuerpo, muy afrutado, bien equilibrado en manteca de cacaoy
materia seca de cacao con una punta azucarada en final de boca.

TRINIDAD Y TOBAGO + ECUADOR * GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL

Cubo 10 Kg

10



Aearnigua 70% -

o
EI'I

Muy suave en boca con una nota final de frutas rojas muy perfumada. Un
clasico del chocolate Weiss desarrollado con el chocolatero parisino Michel
Chaudun.

ECUADOR - VENEZUELA - GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL

Panes 5 x 1Kg Cubo 5 Kg Cubo 10 Kg

Chone 72% =

T
EI'l

La mezcla armoniosa de las habas de Ecuador da gusto redondo y sabor a la
potencia del cacao africano . Premio Ruban Bleu en el Salon Intersuc.

ECUADOR - VENEZUELA - TRINIDAD Y TROBAGO * GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL

Panes 5 x1Kg Cubo 5 Kg Cubo 10 Kg

Kacinheoa 85% -

d 4 =
IIJ

Una cobertura con amargor marcado sin acidez, con aromas tostados y unas
notas tostadas al final.

VENEZUELA - GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL
Cubo 5 Kg

1/
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- LECHE -
Pait Cution de France 36% =2 (%) (2

- .

Lait Entier de France 36% es la Ultima nacida de la Maison Weiss. Su color claro,
nacido del ensamblaje de granos de cacao de Vietham y de Madagascar, y su
intenso sabor a leche fresca aportaran un contraste maximo en sus escaparates

Régis & Jacques
HNMARCON
i,

Choeseipes 42%

Chococepes propone notas de setas y de sotobosque intensas que se
obtienen gracias a la combinacion de técnicas tradicionales con verdaderos

y un equilibrio perfecto en boca.

trozos de setas cultivadas en el sotobosque pero tambien gracias a origenes
de cacao seleccionados que prolongan la intensidad del sabor de las setas

Cubo 5 Kg Cubo 10 Kg
GHANA Pande 5x1Kg

ail Swyodne 38% = N

- .

Cobertura clasica con un verdadero gusto a de cacao sublime con una punta de
vainilla que le da una nota de caramelo. El clasico de las coberturas de leche Weiss.

VENEZUELA - ECUADOR - MADAGASCAR - GHANA Y/O COSTA DE MARFIL

Panes 5 x 1Kg Cubo 5 Kg Cubo 10 Kg

Galatio Pocke 41% = A

Un chocolate con leche que proviene de la mezcla de cuatro grandes
origenes. En boca sus notas lacteas y frescas se asocian a un gusto de ca-
cao marcado que trae un ligero amargor. Se anaden aromas calidos y notas
a galleta. El conjunto se acaba con un gran largo en boca.

VENEZUELA - ECUADOR - MADAGASCAR - GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL

Cubo 1.8 Kg Cubo 5Kg Cubo 10 Kg

18
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Caramelatte 35%

Notas delicadas de caramelo sin aromas y sin colorantes

Un equilibrio armonioso entre unas notas lacteas untuosas y finas de un
caramelo elegante, todo, sin aromas y sin colorantes!

@ GHANA Y/0O COSTA DE MARFIL

Cubo 5 Kg
Reéf. 1121182
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Pait Cornamel 38% DNUETL = Tamlors

Gusto explosivo de caramelo

Un chocolate que le hara volver a su infancia en la degustacion gracias a su
gusto explosivo de caramelo y su textura muy fundente.

@ VENEZUELA - ECUADOR - MADAGASCAR - GHANA Y/O COSTA DE MARFIL

Cubo 5 Kg
Réf. 1121 383

= 19
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LOS CHOCOLATES DE MEZCLAS

- BLANCO -

Névéa 29%

Dulce y avainillado

Dotado de un aroma lacteado, ligeramente azucarado y avainillado, este
chocolate deja en boca un ligero perfume de leche caramelizada. Es muy
fluido y facil de trabajar, con un fuerte contenido en manteca de cacao.

Cubo 10 Kg
Réf. 1024 030

Cubo 5Kg
Réf. 1022 012

Panes 5 x1Kg Cubo 1.8 Kg
Réf. 1 020 012 Réf. 1120 868

Aniio 34%

Una pureza sorprendente

Su nombre se inspira de los inuits que utilizan esta palabra para hablar de la
nieve. Aneo es un chocolate blanco de color claro muy poco azucarado que
acaricia el paladar gracias a su gusto de leche fresca y untuosa, totalmente
equilibrado con sus notas calidas y florales vainilla de Madagascar. De una
fluidez perfecta y de una textura muy fundente, sera el aliado de su creatividad

para todo tipo de creacion.
Cubo 5 Kg

Réf. 1121 367

=Y | 0s chocolates de obrador
ar

IR 0 Tt ot

Y
Deade lo, repostenio, hasto, of Bombon de chocolate

W&me@ﬂaf@gadmuémiw,mmﬁeado
en todas sus formas en mestro lbno de necetas

20
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6 su perpetua busqueda de aromas excepcionales e inéditos \Weiss

ha desarrollado y aplicado este oficio de mezclador de habas de lotes
de un mismo origen. Seleccionar y maridar las habas de las regiones
de un mismo pais para captar toda su intensidad, revelar y sublimar
los perfiles aromaticos de cada origen despertando su potencial
individual, tal es la voluntad de Weiss.

- NEGRO -
Ceilra 64%

EIJ

Una cobertura poco azucarada en boca que presenta una fuerza
sorprendente en ataque gracias al sabor amargo potente asociado a una
bella acidez. Se suaviza luego para dejar lugar a unas notas amaderadas y
unos aromas de frutas bien marcados. Su caracter un poco amargo mantiene
en boca.

PURO ORIGEN REPUBLICA DOMINICANA

Cubo 1,8 Kg Cubo 5 Kg

i Chu 64% 2

Con su chocolate con matices rojo claro, Li Chu 64% se distingue de las demas
coberturas. Su gusto de chocolate franco esta acompanado de notas de vainilla,
de aromas de frutos secos y de una punta de regaliz. Unas notas aciduladas
aparecen al final, dejando un buen gusto en la boca.

Cubo 1.8 Kg Cubo 5 Kg

©
Wezs

2o Checobats Puce G,
en c[mq voqages

Singte Ouiin Chogotas
Besigh e oy

gime

Bassam 69% =

Un chocolate negro redondo cuya acidez y amargor permanecen ligeros y equi-
librados. Presenta un gusto de cacao pronunciado y tipico de los cacaos africanos
con unas notas especiadas de vainilla y de coco asociados a unos aromas de
frutos secos que le dan un buen gusto en boca.

PURO ORIGEN COSTA DE MARFIL

Cubo 5 Kg Cubo 10 Kg

22



* LECHE -

Thadaloit 35% =

—

]
[4
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Esta cobertura de chocolate con leche presenta un perfil muy redondo y suave
con unas notas lacteas, con una ligera punta de cacao.

PURO ORIGEN MADAGASCAR

Cubo 5 Kg

Wauatép, M 42% o £y o

s i

Un chocolate sorprendente a medio camino entre la dulzura de la leche y su poten-
cia del negro. Esta cobertura de leche poca azucarada tiene unas notas cremosas
pronunciadas aliadas a unos aromas potentes de cacao. Esta perfecta mezcla pene-
tra perfectamente en el paladar y da unas bonitas notas tostadas garantizando un
gran gusto en boca. Manate Leche 42 % es perfecto para seducir los que aman el
chocolate con leche y que quieren tener la experiencia del negro..y al reves.

PURO ORIGEN TRINIDAD & TOBAGO
Cubo 5 Kg

23



LA GAMA

LOS PRALINES
ALMENDRA Y AVELLANAS
- Liso

+ Crujiente

+ Polvo

LOS PRALINES ALMENDRAS

- Liso

+ Crujiente

LOS PRALINES AVELLANA

- Liso

+ Crujiente

ESPECIALIDADES FRUTA SECA
+ Anacardo Flor de Sal de Guérande
+ Praliné de sésamo

- Gianduja

- Pasta de avellanas 100%

- Cremas de untar




@ esde hace 135 anos, la casa Weiss
fabrica con pasion,exigencia y creatividad,

un praline excepcional con fama
internacional. Su firma no se puede imitar y
Se caracteriza por un gusto de avellanas y
de almendras frescas tostadas al punto con
notas de caramelo equilibradas. Para el
conjunto de sus pralines, Weiss ha
seleccionado unicamente almendras de
Valencia y Marcona de Espana, avellanas
Romanas y Piamonte IGP’ de Italia.

Les formatos

00 Praliné almendras Valencia avellanas romanas 50 - 50 . .
S< LISO

a <Z( Praliné almendras Valencia avellanas romanas 60 - 40

Z ]

Lg d CRUJIENTE Praliné almendras Valencia avellanas romanas 50 - 50 .
>

<< POLVO Praliné almendras Valencia avellanas romanas 50 - 50 .

Praliné almendras Valencia 50 - 50

(9]

=

=) LISO Praliné almendras Valencia 60 - 40
Z

% Praliné almendras Marcona 60 - 40
—_

< CRUJIENTE Praliné almendras Valencia 50 - 50
% Praliné avellanas romanas 50 - 50
<

<ZE LISO Praliné avellanas romanas 60 - 40
i

d Praliné avellanas Piamonte IGP* 60 - 40
Z

CRUJIENTE Praliné avellanas romanas 50 - 50

LISO Sésamo praliné .

CRUJIENTE Praliné Anacardo Flor de Sel de Guérande

ESPECIALIDADES

*Nuestras Avellanas Piamonte son IGP (indicacion Geogréfica Protegida). IGP es un signo de cualidad oficial de la Comunidad Europea que garantiza el
origen geografico de un producto alimenticio cuyas cualidades y caracteristicas dependen de este origen.
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- TEXTURALISA -

Praling Piso
Almendnas Valencio & Avellanas Romanas 50-50

Ingredientes: azlcar, almendras de Valencia de Espana ,avellanas Romanas de
ltalia, emulsionante, lecitina de soja sin OGM, vainilla de Madagascar..

Cubo 1Kg Cubo 2,5 Kg Cubo5Kg
Réf. 1121 845 Ref. 1026 051 Ref. 1026 026
NUEVO FORMATO

Praling Liso
Alwendnas de Ualencia. & Avellanas nomanas 60-40

Ingredientes : azucar, almendras de Valencia de Espana, avellanas Romanas de
ltalia, emulsionante : Lecitina sin OGM, vainilla de Madagascar.

Cubo 5 Kg
Ref. 1 026 033

- TEXTURA CRUJIENTE -

Praling Cujiente
Almendnas Valencio & Avellanas Romanas 50-50

Ingredientes : azucar, almendras de Valencia de Espana , Avellanas Romanas
de ltalia, vainilla de Madagascar.

Cubo 25 Kg Cubo5Kg
Ref. 1 026 045 Ref. 1 026 005

Los pralines
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- POLVO -

& polvo de Praling

Ingredientes: azucar, almendras, avellanas.

Surgido de la coleccion de los pralines 50% almendras Valencia de Espana y
avellanas Romanas de ltalia, el polvo de praliné presenta ventajas tecnicas
ineditas y propone una utilizacion mas facil del praliné para los profesionales,
sin comprometer la calidad.

El polvo de praliné preserva el gusto tipico de frutos secos tostados, verdadera
firma de la casa Weiss. Su forma facilita el dia a dia de los profesionales de la
gastronomia y abre nuevas vias creativas frente a una utilizacion limitada del
praliné en pasta. Para creaciones clasicas o inéditas...

« Facil de dosificar, el polvo de praline permite las realizaciones de postres
o otras creaciones a base de praliné al alcance de todos los profesionales,
sin modificar las dosis de praline de las recetas de origen.

- Ganancias de volumenes para las preparaciones aireadas durante
aplicaciones de cada dia en relacion con un praliné de pasta una misma
dosificacion.

- Un sabor a frutos secos tostados, verdadera firma de la Casa \Weiss.

- Una mezcla de frutos excepcionales surgidos unicamente de los origenes
mas prestigiosos.

- Unos marcadores bien visibles y un color ligeramente de caramelo para
un aspecto mas goloso.

Cubo 2 Kg

00 Wectione
\INTERSUC
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- TEXTURE LISA -

Praling Piso
Almendna Ualeneia

Ingredientes: almendras Valencia de Espana, azucar, emulsionante, lecitina de
soja sin OGM, vainilla de Madagascar.

Cubo 5 Kg

Praling Piso
Almendna Ualeneia

Ingredientes: almendras Valencia de Espana, azucar, emulsionante, lecitina de

soja sin OGM, vainilla de Madagascar.
Cubo 5 Kg

Praliné Piso
Alwendrna Mareona

Ingredientes: almendras Marcona de Espana, azucar, emulsionante, lecitina de
soja sin OGM, vainilla de Madagascar.

Cubo 5 Kg

ara fabricar nuestros pralines utilizamos unicamente almendras de Valencia y Marcona reputadas por su alta calidad.

- TEXTURA CRUJIENTE -

Praliné ewjiente
Almendnas Valeneia

Ingredientes: almendras Valencia Espana, azucar, vainilla de Madagascar.

Cubo 5 Kg
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LS PRALINES AVELLANAS,

/ ara la confeccion de nuestros pralinés de avellana utilizamos
avellanas de ltalia reputadas por su alta calidad. Nuestras
avellanas de Piamonte tienen la garantia IGP (indicacion
geografica protegida)

- TEXTURE LISA -

Praling Liso
Avellanas omanas 50-50

Ingredientes: avellanas romanas de ltalia, azucar, emulsionante, lecitina sin
OGM, vainilla de Madagascar.

Cubo 5 Kg
Ref. 1 026 024

Praling Liso
Avellanas omanas 60-40

Ingredientes: avellanas romanas de lItalia, azlcar, vainilla de Madagascar.

NUEVO FORMATO

Cubo 5 Kg
Ref. 1121 556

Praling Piso
Avellanas dol Piaweonto JGP* 60-40

Ingredientes: avellanas romanas de lItalia, azucar , vainilla de Madagascar.

Cubo5Kg
Ref. 1026 031

‘Indicacion geogrdfica protegida

- TEXTURA CRUJIENTE -

Praling Cuijionte

Avellanas somanas 50-50

Ingredientes: avellanas romanas de ltalia azucar, vainilla de Madagascar.
Cubo 5Kg Cubo 15 Kg
Ref.1 026 003 Ref. 1121 386



Praliné Anacardo Fler. de Sal de Guonande

Su gusto de anacardo tostado y caramelizado adornado por una delicada
pizca de flor de sal de Guérande iaporta un toque de exotismo a sus creaciones
y enriquece la gama de pralines Weiss!

Su textura de praliné a la antigua con un grano fino y delicado, es facil de
trabajar. Dicha textura le invita a juegos gustativos en cualquier tipo de
preparacion: mousse, cremas, interiores, helados e incluso comidas saladas.

Su mezcla de ingredientes rigurosamente seleccionados, almendras valencia
de Espana, anacardos de la India y flor de sal de Guérande, es cuidadosamente
equilibrada y le abre la puerta a nuevas emociones gustativas..

Ingredientes: azucar, anacardos, almendras, emulsionante: lecitina de soja sin

OMG, flor de sal de Guérande.
Cubo 5 Kg

LAS ESPECIALIDADES FRUTOS SECOS

Los pralines

Sésamo manona praling

Dotado de un color rubio y de una textura muy blanda, presenta un a nariz
intensa de sésamo tostado y desarrolla en boca unos aromas tostadas de
frutos secos, con un final largo con notas de café y de vainilla. Se utiliza para
la confeccion de mousse, cremas, ganaches interiores y helados. Es también
una excelente base para salsas: se mezcla muy bien con los platos salados
al que trae un toque gustativo inedito y exotico, pero tambien un gran valor
nutritivo y dietético.

Ingredientes: sésamo, azucar, emulsionante, lecitina sin OGM, vainilla de

Madagascar. Cubo 25 Kg
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Giandujo

La verdadera receta del Gianduja elaborada con base de cobertura Madalait
25% Yy de avellanas Romanas de ltalia.
Pains 5 x 1 Kg

Pasta de avellanas 100 %

Ingredientes: avellanas romanas de Italia, extracto puro de vainilla.
Cubo 5 Kg

Pos Chouchous de los tallenes Weiss

Almendras y avellanas caramelizadas ideales para hacer crujir vuestras recetas.

Ingredientes: azucar, almendras de Valencia de Espana vy avellanas
romanas de ltalia.
Caja de 2 Kg

Crema de untan
* LISO - 0 +*CRUIJIENTE -

Inventor del Haut chocolat y reconocido profesionalmente a nivel mundial por sus
pralines, Weiss ha reunido sus 2 maestrias en su nueva crema de untar garantizada
sin aceite de palma.nouvelle pate a tartiner garantie sans huile de palme.

- Garantizada sin aceite de palma, sin colorantes ni conservantes.

+ Una textura untuosa, fundente y apetitosa.

- Una mezcla de frutos secos bien seleccionados: almendras de Valencia en Espana
y de almendras romanas de lItalia.

- El buen gusto de la torrefaccion de la avellana y de la almendra,
acompanado de la potencia del chocolate.

+ Facil de trabajar con una textura resistente

+ No hay que temperar

+ Producto estable, soporta tanto la congelacion como la coccion

- Usos ilimitados: helados, coberturas, en brioche, en horno o en forma de mousse

Pasta para untar lisa Pasta para untar crujiente
Cubo de 5Kg Cubo de 5 Kg

€n enfance

31



@Q)%complementos de
obrador

LAS PEPITAS
DE CHOCOLATE SUBLIMES

LAS BARRITAS DE CHOCOLATE PARA BOLLERIA

LOS CHOCOLATES CALIENTES

EL GLASEADO

LOS COMPLEMENTOS DE CACAO
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LAS PEPITAS DE CHOCOLATE SUBLIMES

a gama de chocolate de coccion Weiss aumenta con Las
Sublimes, deliciosas pepitas con un verdadero gusto de chocolate
desarrolladas con Raoul, Panadero, Pastelero de Paris.

- Una receta trabajada con unos cacaos seleccionados, para Las Sublimes
generosas con un verdadero gusto de chocolate (55% de cacao para la referencia
chocolate negro).

- Las Sublimes aseguran un duradero gusto en boca para un sabor de chocolate
que seduce a todo el mundo.

- Las Sublimes en forma de gota, con los bordes redondeados para una perfecta
adhesion sin recorte de la pasta durante la preparacion de las pastelerias.

- Una forma estudiada para reencontrar el crujiente del chocolate después de
cocerlo en el horno y con un aspecto irregular estético que refuerza el aspecto
artesanal de las preparaciones.

- Una medida mayor que los estandares del mercado.

TROPHEE 0
EUROPAIN =
INNOVATION [

Subtimes Choeslat negro 55 %

Un chocolate redondo y gustoso largo en boca.

Cubo 5 Kg Cubo 12 Kg

Sublimes Chocolate con leche 29 %

Una receta de chocolate con leche entera con notas cremosas
que enlazan perfectamente con notas a mantequilla
de brioche y pan.

Cubo 5 Kg Cubo 12 Kg

Sublimes Cheeolate blanco 23 %

Una receta dulce y con vainilla inspirada por el importante
chocolate Névea con notas de leche hervida es particularmente
adaptada para reequilibrar el amargor de un fruto seco
o la acidez de un citrico.

Cubo 5 Kg Cubo 12 Kg L b f‘"u-f.}

Carasteticas tecnicas Tamaios
g NEGRO  Sublimes Negro 55 % 28 43 . .
8 | ECHE  Sublimes Leche 29 % 25 47 58 o .
2 BLANCO Sublimes Blanco 23 % 24 16 79 . .



:"6" =5 "I:;‘ D:

l-ﬂ hno

Bastones de choeslate 58% Polvos desayuns con leche 41%

- Un verdadero gusto de chocolate gracias al « savoir faire de Weiss que crea Verdadero chocolate en polvo con leche para mezclar, en caliente en la leche 6 el
la primera receta de barrita de chocolate para bolleria con 58 % de cacao. agua a su gusto. Dosis recomendada 200 gr por 1 L Cubo. Cubo 8Kg

- Una forma plana ideal para que sus clientes coman un buen chocolate a
cada bocado (8 cm de longitud) con unos bordes redondos.

Caja de 500 piezas
Mas o menos 1,6 Kg

Peolvo desayuno 52%

Verdadero chocolate en polvo negro azucarado y aromatizado con vainilla
natural Dosis recomendada: 150 g por 1 litro.

Cubo 8 Kg
;B’ I A
Gl!;Swal/L (( Jhoeslate negro on fris, )
Desarrollado con James Berthier - Sucrecacao - Paris
Producto de una caducidad limitada. No apto para exportar. Cubo 5 Kg
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L OS COMPLEMENTOS DE CACAO
Tanteca de Cacas

|deal para la fluidez de sus coberturas de chocolate.

Cubo 5 Kg Carton 25 Kg

Manteca de Cacao

Ideal para la fluidez de sus coberturas de chocolate.

o o

A e g Cartén 2,5 Kg en gota Cartén 25 Kg en bloque
' *1,4‘1'4-;51"

Cacas pasta pura 100 %
El gusto del haba de cacao en estado puro. Para intensificar el contenido en

cacao de sus chocolates.

Disponible ahora en “formato moneda”.
COSTA DE MARFIL a

Cubo 1.8 Kg
Ve
« Grué » de cacao

Trozos de habas de cacao tostados y picados en nuestros talleres. Listo para
emplear para usar en sus moldeados y pasteles.

Bolsa 500 g

Cacas o fuole 100 %

Cacao en polvo de Africa (20-22% de materia grasa) para el desayuno, las

trufas o las pasteleria, les trufas o la pasteleria.
Cubo 4 Kg
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