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CALLEBAUT’

BELGIUM 1911

TWOJE WYPIEKI
W 5 KOLORACH

z kremami Callebaut

Dodaj wysmienitej kremowosci do swojej oferty
piekarniczej czy cukierniczej wraz ze sktadnikami
naturalnego i zrownowazonego pochodzenia.

Kremy po pieczeniu wyprodukowane z czekoladami
¥ Callebaut® 811, W2, Gold, Ruby oraz prazonymi

orzechami laskowymi Nocciola i Doppia Nocciola.



ODKRYJ KREMY

Rozkoszuj sie, tworz i ekscytuj swoich klientow nowymi
kremami czekoladowymi - z czekoladami Callebaut®
(811, W2, Gold, Ruby) i prazonymi orzechami
laskowymi (Doppia Nocciola i Nocciola).

Nasze kremy to zupetnie nowa gama produktow,

ktora oferuje dekadenckie, fatwe w uzyciu

nadzienia czekoladowe - idealne

do smarowania, szprycowania, nastrzykiwania,
aromatyzowania i dekorowania w szerokim

zakresie aplikacji po wypieku.

Nadzienia dla Piekarzy

i Cukiernikow
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Crema Nocciola

Czekolada i Orzechy
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Crema Doppia Nocciola
Czekolada i Orzechy
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Odkryj serig kremow
Callebaut® w 5 smakach:

L)
CALLEBAUT

CREMA

M an

\'.AI.I[.*.IJ“

ERLLERALT

CREMA CREMA
{x SOLD M W2 ﬂ

= B =
Crema RB1 Crema 811 Crema Gold Crema W2

Czekolada Ruby

Ciemna Czekolada Czekolada Gold Biata Czekolada

Laskowe Laskowes
- BEZ OLEJ BEZ COCOA DATAE OPAKO- 2
Fo= DRTWA N GLUTENU PALMOWY NABIALU HORIZON Pl:'ongaT- WANIE Lol o
CREMA 811 Tak Tak Nie Nie Tak 12 miesigcy Skg 28% Czekolady
CREMA W2 Nie Tak Nie Nie Tak 12 miesigcy Skg 18.5% Biatej Czekolady
CREMA RB1 Nie Tak Nie Nie Tak 12 miesigcy Skg 10.5% Kuwertury Czekoladowej
CREMA GOLD Nie Tak Nie Nie Tak 12 miesigcy Skg 8% Biatej Czekolady z Karmelem
. ; ; ! e 12% Prazonych Orzechow Laskowych

CREMA NOCCIOLA Nie Tak l\‘{le Nie Tak 12 miesigcy 10kg & 9% Czekolady

: ) : . 18.5% Prazonych Orzechéw Laskowych

*

CREMA DOPPIA NOCCIOLA Nie Tak Nie Nie Tak 12 miesigcy Skg &16.5% Czekolady

*nadzienia z czekolada i orzechami laskowymi


https://www.callebaut.com/en-OC/chocolate-cocoa-nuts/fnn-s1235/crema-nocciola
https://www.callebaut.com/en-OC/chocolate-cocoa-nuts/fnn-s1835/crema-doppia-nocciola
https://www.callebaut.com/en-OC/chocolate-cocoa-nuts/fmr-ruby36/crema-rb1
https://www.callebaut.com/en-OC/chocolate-cocoa-nuts/fmf-gold35/crema-gold
https://www.callebaut.com/en-OC/chocolate-cocoa-nuts/fnd-m0938/chococrema-nero
https://www.callebaut.com/en-OC/chocolate-cocoa-nuts/fmw-r1435/crema-w2
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GDZIE KUPIC:

Aby dowiedziec sie wigcej o catej gamie produktow,
odwiedz www.callebaut.com
A\

Przechowuj produkt w czystym, suchym i bezwonnym $rodowisku (15-20 °C). Zawsze
uzywaj czystej i suchej tyzki/szpatutki. Nie zalecamy ponownego podgrzewania produktu.
Nie przechowuj w lodéwce lub zamrazarce. W przypadku czesciowej separacji olejow podczas
przechowywania, doktadnie wymieszaj produkt, aby odzyskac pierwotng teksture.
Nizsze temperatury moga powodowac krystalizacje ttuszczu. Lekko podgrzej
i zamieszaj, aby przywrocic produkt do idealnej konsystencji.



