WEISS radica en St. Etienne, con una
gran tradicion desde 1882 y con tres
grandes gamas de producto: chocolates
de cobertura para profesionales,
bombones y productos delicatessen
derivados del chocolate.

En Francia tiene equipo comercial
propio y ocho tiendas exclusivas para
la venta de sus articulos.En principio
la comercializacion se refiere a las
coberturas para obrador (produits de
laboratoire). Es de destacar la altisima
y extraordinaria calidad de sus
fabricados. Son coberturas de

primerisimo nivel.

Es una fabrica pequefa (1.000 Tm afio)
que sigue un proceso de fabricacion
fiel a la mas exigente tradicion
chocolatera.

WEISS se preocupa desde el origen de
la materia prima y asi como del
tratamiento que se da. Segln sus
criterios es una fase esencial para no
perder calidad.

Luego, en St. Etienne, elabora la
materia prima con un proceso lento y
tradicional: trituracion por compresion
sin rodillos, tostado en horno de gas.
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El conchado, fase muy importante en la calidad
final, es en maquina clasica con control de
humedad y temperatura, de entre doce y
veinticuatro horas de proceso, para refinar
delicadamente y desarrollar al maximo los sabores,
lejos de las conchadoras “turbo” tan populares
hoy en dia.

Es una fabrica muy nueva, con maquinas antiguas
en los procesos importantes. Sorprende esta
contradiccion, pero se entiende cuando se conoce
la filosofia de la empresa.

Se ha efectuado una primera seleccion de
referencias para comercializar en Espana,
necesaria para poder dar un servicio perfecto.
La seleccion ademas de cubrir los segmentos
habituales, busca seguir una linea coherente en
los productos. Se establece de acuerdo con el
maestro chocolatero de WEISS una gama exigente
y exclusiva, para los profesionales mas exigentes,
busclando un paladar reconocible y de maximo
nivel.

Cuatro coberturas negras todas en el tipico cubo
de 5 kg.: ADZOPE 55 %, ALTARA 63 %, EBENE 72%
y LI CHU de Vietnam 64 %. Esta ultima una
cobertura excepcional de origen peculiar y de
sabor especial.

Completando la gama, GALAXIE LAIT 41 % en leche
y NEVEA 29 % en blanco. La cobertura de leche
es excepcional.

Courbe de température théorique pour le Chocolat Noir

Noirs

Blanc

e

Récolta 55%
Récolta 55% Café

Récolta 55% Orange

Adzopé 55%

Grand Noir 57%

Li Chu 64%
Kacinkoa 85%
Madalait 35%

Lait Caramel 37%
Lait Entier 37%
Lait Supréme 38%
Galaxie 41%
Névéa 29%

Courbe de température théoriqu|

e pour le Chocolat au lait

Courbe de température théorique pour le Chocolat Blanc

Theoretical temperature curve for Dark Chocolate Theoretical temperature curye for Milk Chocolate Theoretical temperature curve for White Chocolate
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