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Chocovic,
el sabor del talento

En Chocovic, el talento  
tiene un nombre: Enric Monzonis
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en la empatía que genera la infinidad de valores  
que nos unen. Somos artesanos como tú y nos encanta 
hablarte de artesano a artesano. 

En Chocovic, conocemos tus necesidades y por eso  
te ofrecemos más que chocolate: una amplia gama de 
productos de chocolate y derivados del cacao que incluye 
tanto soluciones pensadas para dar respuesta en el día  
a día, como una gama de refinado sabor y alta calidad  
para tus creaciones más exquisitas. 

La excelente calidad de nuestro chocolate, responde al 
mimo con el que se lleva a cabo su proceso de elaboración 
y a los exigentes procesos de control de calidad. Hemos 
modernizado y mejorado los procesos de elaboración  
de nuestros productos y seguimos desarrollando  

de pastelería hasta que comenzó a trabajar con nosotros 
como asesor técnico de Chocovic y profesor  
de la Chocolate Academy BarcelonaTM.

En Chocovic, contamos con seis embajadores de 
excepción: Christian Escribà (chef de pastelería  
en la Pastisseria Escribà, Barcelona), Rafa Delgado  
(chef de pastelería en Cocina Hermanos Torres),  
Sergi Vela (profesor en la Escola d’Hosteleria i Turisme 
de Barcelona y ganador del premio al mejor pastel de 
chocolate del mundo en el World Chocolate Master 2009), 
Lluís Costa (chef de pastelería en Vallflorida Xocolaters), 
Raúl Bernal (exasesor técnico de Chocovic y vencedor del 
Trofeo Lluís Santapau Trophy en 2011 al Mejor Maestro 
Chocolatero) y Nandu Jubany, chef y propietario de 
restaurantes como Can Jubany (con estrella Michelin).

Muy cerca de ti. Chocovic es una marca con espíritu 
artesano que trabaja día tras día para ayudar a los artesanos 
a proyectar todo su potencial. Porque en Chocovic, creemos 
en ti y creemos en los artesanos que se retan a sí mismos 
constantemente buscando la mejora continua.  

En Chocovic te acompañamos en la elaboración  
de tus creaciones, respondemos a tus dudas, 
te ofrecemos formación en aquello que desees 
perfeccionar, buscamos fórmulas para impulsar tu 
negocio, inspiramos tu creatividad... Nuestro objetivo es 
ayudarte a crecer ofreciéndote la confianza, la seguridad  
y el apoyo que necesitas para seguir avanzando  
y planteándote nuevos retos. 

Tu talento no tiene límites y en Chocovic nos hemos 
propuesto llevarlo tan lejos como sea posible.  
Nuestra relación, cercana y abierta, está basada  
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y consolidando mejoras día a día, para poder ofrecerte  
una completa gama de chocolates de máxima calidad. En 
Chocovic, el talento tiene un nombre: Enric Monzonis. 
A nuestro asesor técnico le entusiasma la gastronomía 
y la pastelería. Es un joven profesional con una larga 
trayectoria en el mundo de la pastelería y sólidos 
conocimientos sobre los secretos del chocolate. A los 
dieciséis años empezó a formarse en hostelería en  
el CETT sin dejar de lado otra de sus grandes pasiones, 
el rugby. Pronto inició su carrera profesional haciendo 
prácticas en el restaurante Manairó, en Barcelona, 
reconocido con una estrella Michelin.

Tras unos años formándose en el mundo del marketing, 
retomó su carrera profesional pasando por la Escuela 
Hofmann, Yann Duytsche, La Pastisseria de Josep Maria 
Rodríguez y ABaC, con dos estrellas Michelin. En 2014 
se incorporó al equipo del restaurante Tickets como jefe 
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Chocolate AcademyTM, 
más de 20 años  
de formación  
e inspiración

cursos teóricos y prácticos sobre el trabajo del 
chocolate: técnicas, recetas, últimas tendencias, etc. 
Una formación privilegiada dirigida a todo tipo  
de profesionales. 

Junto a nuestro asesor técnico Enric Monzonís, el dinámico 
equipo de Chocovic tiene el orgullo de contar con siete 
embajadores de excepción: Christian Escribà, Sergi Vela, 
Rafa Delgado, Lluís Costa, Raúl Bernal y Nandu Jubany.  
Un equipo formado por los mejores profesionales del sector  
y dedicado a compartir con los artesanos los secretos  
de trabajar con el chocolate Chocovic.

Siempre a la vanguardia. Fundada en Gurb (Barcelona),  
en 1995, Aula Chocovic fue la primera escuela especializada 
en el chocolate en España. Nuestra pasión por compartir  
el conocimiento ha ayudado y sigue ayudando a impulsar  
el talento de los artesanos, además de consolidar Barcelona 
como un referente internacional en el arte chocolatero 
gracias a su creatividad e innovación.

En la actualidad, el Centro de Formación Chocolate 
Academy™, heredero del Aula Chocovic, ofrece un 
espacio único equipado con la tecnología más avanzada 
en el que los mejores profesionales del sector imparten 

4
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Chocolate AcademyTM
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una verdadera fuente  
de inspiración e innovación

RAFA DELGADO 
Chef pastelero Cocina Hermanos Torres

RAÚL BERNAL
Embajador y exasesor técnico Chocovic

XAVIER BARRIGA  
Fundador de Turris

ENRIC MONZONIS
Chef Chocovic

Profesores colaboradores:
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MOLDEO DECORACIÓNPIEZAS ARTÍSTICAS

usosfluidez

ALTA BAJA
RELLENOS BAÑO PRODUCTOS  

PARA HORNEAR
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gama premium, 
chocolates de lujo

origen único
UN VIAJE AL CORAZÓN  
DEL CHOCOLATE
 
La gama Origen Único ofrece
coberturas de chocolate negro
elaboradas con cacao fino “puro
origen”, sin mezclas. Cada variedad 
posee un sabor y un aroma únicos, 
dependiendo del origen geográfico 
del haba de cacao: Ecuador  
y Madagascar. Son chocolates vivos 
e irrepetibles que permiten apreciar 
las diferencias entre cosechas.

selváticas
EL PLACER MÁS INTENSO 

La gama Selváticas ofrece 
chocolates intensos con notas 
ácidas que permiten crear originales 
combinaciones de sabores exóticos, 
casi enigmáticos, que trasladan  
a las selvas tropicales originarias  
del cacao. Las coberturas Selváticas, 
de gran versatilidad, facilitan la labor 
de los artesanos descubriendo  
un nuevo mundo de sensaciones  
que sorprenden y cautivan por  
su originalidad.

selección
MATICES LLENOS  
DE FUERZA Y SABOR

La gama Selección ofrece chocolates 
tradicionales confeccionados a partir 
de una selección de los mejores 
cacaos. Cobertura de chocolate negro 
intenso con un ligero punto de acidez, 
chocolate con leche con un toque de 
toffee y chocolate blanco con notas de 
vainilla. Ideales para moldear, recubrir 
y obtener un resultado impecable  
en tus elaboraciones. 



DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING CACAO MíN. MíN. LECHE GRASA TOTAL FLUIDEZ PERFIL DE SABOR

ocumare
Cobertura de chocolate 
negro elaborada con 
habas de Venezuela

CHD-Q76OCUM-E7-63V Gotas 6 bolsas x 1,5 kg 71.1% - 40.6%

ocumare frambuesa cacao
elaborado con chocolate origen Ocumare 71,1%

de Sergi Vela

origen único
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sambirano
Cobertura de chocolate 
negro elaborada con 
habas de Madagascar.

CHD-Q80SAMB-E7-63V Gotas 6 bolsas x 1,5 kg 71.0% - 40.7%
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selváticas
DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING CACAO MíN. MíN. LECHE GRASA TOTAL FLUIDEZ PERFIL DE SABOR

takaran
Cobertura de chocolate 
negro con un potente 
sabor y notas ácidas.

CHD-O82TAKA-63V Gotas 6 bolsas x 1,5 kg 75.0% - 45.3%

kendarit
Cobertura de chocolate 
negro con cacao fino  
y notas ácidas.

CHD-Q63KEND-63V Gotas 6 bolsas x 1,5 kg 60.0% - 36.4%

jaine
Chocolate blanco con  
un sabor ácido muy  
especial y notas de yogur.

CHF-O33JAIN-63V Gotas 6 bolsas x 1,5 kg 32.3% 19.3% 35.9%
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travel cake pistacho y arándanos  
elaborado con chocolate Jaine 32,3%

de Sergi Vela
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saint honoré  
elaborado con chocolate Opal 30,3% 

de Enric Monzonis

selección
DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING CACAO MíN. MíN. LECHE GRASA TOTAL FLUIDEZ PERFIL DE SABOR

maragda
Cobertura negra con  
un fuerte y puro sabor y  
un ligero punto de acidez.

CHD-TA-200MARA-863

CHD-O68MARA-D38

Tabletas

Gotas

5 flowpacks x 1 kg

2 bolsas x 5 kg

70.0% - 41.3%

opal
Chocolate blanco de fundición 
rápida y homogénea y un 
predominante sabor a leche, 
dulce con notas de vainilla. 
Nuevo proceso de producción, 
mejor atemperado.

CHW-TA-200OPAL-863
CHW-O35OPAL-D38 

Tabletas
Gotas

5 flowpack x 1 kg
2 bolsas x 5 kg

30.3% 25.5% 38.8%

jade
Cobertura con leche con 
un dominante sabor lácteo, 
dulce. Nuevo proceso 
de producción, mejor 
atemperado.

CHM-TA-200JADE-863
CHM-O93JADE-D38

Tabletas
Gotas 

5 flowpacks x 1 kg
2 bolsas x 5 kg

38.8% 18.8% 37.9%
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coberturas  
de chocolate

gama profesional

Amplia Gama Profesional
de chocolates negros, con leche  
y blancos con distintos porcentajes  
de cacao y sabores, ideales para  
toda aplicación y uso diario.

La estrecha colaboración de I+D  
y Producción ha permitido mejorar 
el proceso productivo consiguiendo 
mejorar el atemperado, en especial  
de los chocolates con leche y blancos.



trinea
Chocolate con un perfil 
organoléptico clásico.  
Debido a su alto contenido  
de manteca de cacao, tiene  
una agradable fusión en boca.

CHD-P59GUIN-D38
CHD-P9059-377

Gotas
Gotas

2 bolsas x 5 kg
Saco 25 kg

70,0% 41,3%

wisau
Elaborada con un largo 
proceso de conchado,  
muy fluida, ideal para  
baño, moldeo de bombones  
y turrones.

CHD-O68BISS-377 Gotas Saco 25 kg 70,0% 41,3%

aracas
Chocolate equilibrado,
de suave fusión.

CHD-Q52CARA-D38 Gotas 2 bolsas x 5 kg 66,0% 38,3%

tobado
Chocolate con un suave sabor 
a cacao. Prima la fusión en 
boca por encima del balance 
dulce-amargo.

CHD-Q84TOBA-D38

CHD-Q84TOBA-377

CHD-DR90TOBAE9-63V

Gotas   

Gotas   

Gotas

2 bolsas x 5 kg

Saco 25 kg

6 bolsas x 1,5 kg

64,5% 38,3%

60/40
Chocolate de perfil  
clásico sin lecitina de soja 
(contiene trazas).

CHD-R196040-D38 Gotas 2 bolsas x 5 kg 60,0% 38,2%

yagara
Chocolate negro con buen 
balance cacao-azúcar, ideal 
para todo tipo de rellenos.

CHD-R69NIAG-D38
CHD-R9069-377

Gotas
Gotas

2 bolsas x 5 kg
Saco 25 kg

59,5% 35,5%

coberturas de chocolate negro
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DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING CACAO MíN. GRASA TOTAL FLUIDEZ PERFIL DE SABOR
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coberturas de chocolate negro
DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING CACAO MíN. GRASA TOTAL FLUIDEZ PERFIL DE SABOR

zaira
De color muy oscuro,  
ideal para rellenos  
con un fuerte sabor  
a chocolate.

CHD-U86ZAIR-D38 Gotas 2 bolsas x 5 kg 55,2% 30,6%

quador
Chocolate con un suave
sabor a cacao. Especial  
para moldeo de figuras.

CHD-R55EQUA-D38
CHD-R55EQUA-377

Gotas
Gotas

2 bolsas x 5 kg
Saco 25 kg

53,9% 33,7%

arriba
Chocolate viscoso 
apropiado para relleno
y decoraciones.

CHD-T45ARRI-D38

CHD-T9045-377
CHD-T45ARRI-865

Gotas

Gotas
Tabletas

2 bolsas x 5 kg

Saco 25 kg
Caja 20 kg

50,0% 30,6%
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sacher
elaborado con chocolate Trinea 70% y Tobado 64,5%

de Enric Monzonis
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zeylon
El chocolate con leche  
clásico. Sabor equilibrado  
entre chocolate y leche.

CHM-Q89CEYL-D38

CHM-Q9089-377
CHM-Q89CEYL-EX-63V

Gotas

Gotas
Gotas

2 bolsas x 5 kg

Saco 25 kg
6 bolsas x 1,5 kg

36,5% 18,3% 34,1%

milhojas de chocolate  
elaborado con chocolate Sankual 34,9% 

de Rafa Delgado

coberturas de chocolate con leche
DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING CACAO MíN. MíN. LECHE GRASA TOTAL FLUIDEZ PERFIL DE SABOR

tokelat
Chocolate con leche con bajo 
contenido de pasta de cacao,  
muy fluido y de color claro.  
Intenso sabor lácteo.

CHM-O49TOKE-D38 Gotas 2 bolsas x 5 kg 41,4% 15,7% 40,2%

sankual
Ligero sabor a cacao.  
Ligeramente dulce  
y con toques de caramelo.

CHM-P3303SANK-D38 Gotas 2 bolsas x 5 kg 34,9% 20,4% 36,2%
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zamar
Chocolate con leche con  
un toque de caramelo.

CHM-O9093-377 Gotas Saco 25 kg 38,8% 18,8% 37,9%

CACAO

TOSTA
DO

DULCE

VA
IN

ILLA

AMARGO

ÁCID
O

MADERA

TIERRA

AFRUTA
DO

CACAO

TOSTA
DO

DULCE

VA
IN

ILLA

AMARGO

ÁCID
O

MADERA

TIERRA

AFRUTA
DO

CACAO

TOSTA
DO

DULCE

VA
IN

ILLA

AMARGO

ÁCID
O

MADERA

TIERRA

AFRUTA
DO



coberturas de chocolate blanco
DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING CACAO MíN. MÍN. LECHE GRASA TOTAL FLUIDEZ PERFIL DE SABOR

nacar
Chocolate blanco  
con alto contenido  
lácteo. Muy fluido.

CHW-O35NACA-D38 Gotas 2 bolsas x 5 kg 30,3% 25,5% 38,2%

napal
Chocolate blanco clásico  
con un buen equilibrio  
entre grasa láctica y azúcar.

CHW-R36NEPA-D38
CHW-R9036-558
CHW-R36NEPA-E9-63V

Gotas
Gotas
Gotas

2 bolsas x 5 kg
2 bolsas x 10 kg
6 bolsas x 1,5 kg

29,6% 22,1% 33,7%

istak
Chocolate blanco  
menos dulce y cremoso.

CHW-P1226ISTA-D38 Gotas 2 bolsas x 5 kg 30,9% 18,6% 35,9%

bombón de chocolate, 
mango, lima y pasión  

elaborado con chocolate blanco Istak 30,9%
de Enric Monzonis
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magdalenas cori
elaborado con chocolate Cori 900

de Raúl Bernal
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productos horneables
DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING CACAO MíN. MíN. LECHE GRASA TOTAL FLUIDEZ PERFIL DE SABOR

suri
Ideal para elaborar trufas  
sin horneado y para productos 
horneados.

CHD-Z13SURI-D38 Gotas 2 bolsas x 5 kg 49,5% - 25,6%

cori
Chocolate negro ideal para 
productos horneados. Disponible 
en distintos tamaños de gotas.

CHD-W04CORI-D38
CHD-W9004-379
CHD-DR-220CORI-D38
CHD-DR-220CORI-377
CHD-DR90CORIE7-63V 
CHD-DR-90CORI-D38
CHD-DR-90-9004-377

Gotas
Gotas
Gotas 2200
Gotas 2200
Gotas 900
Gotas 900
Gotas 900

2 bolsas x 5 kg
Saco 25 kg
2 bolsas x 5 kg
Saco 25 kg
6 bolsas x 1,5 kg
2 bolsas x 5 kg
Saco 25 kg

44,5% - 26,0%

trinida
Chocolate con leche ideal  
para productos horneados.

CHM-DR-90-9023-377 Gotas 900 Saco 25 kg 25,2% 14,7% 24,1%

andina
Producto de repostería ideal  
para productos horneados.

CHW-DR-90AN-ST-D38 Gotas 900 2 bolsas x 5 kg 22,5% 22,5% 25,3%
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frutos secos

Una gama de frutos secos  
con los productos más adecuados  
para tus elaboraciones. Productos  
que se complementan entre sí 
y te permitirán personalizar tus 
elaboraciones con un toque crujiente. 
Frutos secos seleccionados localmente, 
procedentes de cosechas nacionales.



avellana y chocolate
elaborado con praliné de avellanas

de Raúl Bernal

frutos secos
PRODUCTO DESCRIPCIÓN     USOS CÓDIGO SAP PACKAGING FRUTOS SECOS

praliné  
de almendra

Praliné de almendra 
elaborado con
una selección de las 
mejores almendras
con el punto justo  
de tostado.

PRN-AL502-T61  3 bidones x 5 kg 50% almendra

praliné  
de avellana 

Con el punto justo  
de tostado para realzar  
el sabor a frutos secos.

PRN-HA50C2CV-T61 3 bidones x 5 kg 50% avellana

praliné  
de almendra  
y avellana

Praliné de almendra  
y avellana con  
un suave sabor  
a caramelo.

PRN-MX503-T61 3 bidones x 5 kg 25% almendra  
25% avellana

bastones  
de almendra 
caramelizada
.

Bastones de almendra 
tostados y caramelizados, 
ideales para la 
elaboración de rocas. 
Envasados al vacío.

NAN-SA-AL70-T65 2 bolsas x 2,5 kg 70% almendra

19
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cacao  
en polvo

Disfruta de una selección única  
de cacao en polvo y derivados  
del cacao pensados para cubrir  
las necesidades del artesano: cacao 
en polvo de distintos colores, manteca 
de cacao y nibs de cacao tostados.



cacao en polvo

derivados del cacao

PRODUCTO DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP PACKAGING GRASA TOTAL COLOR

selección 22 Cacao en polvo 
alcalinizado de 
color rojizo intenso.

DCP-20R03-CVE7-760 6 bolsas x 1 kg 20-22%

siena 21 Cacao en polvo 
alcalinizado de  
color rojizo intenso.

DCP-20W17-CVE7-760
DCP-20W117-CV-836
DCP-20W117-CV-797

6 bolsas x 1 kg
Caja 5 kg
Saco 25 kg

20-22%

canelo 21 Cacao en polvo 
alcalinizado de  
color marrón oscuro.

DCP-20R16-CVE7-760
DCP-20R116-CV-836
DCP-20R116-CV-797

6 bolsas x 1 kg
Caja 5 kg
Saco 25 kg

20-22%

camel 11 Cacao en polvo 
natural de color 
marrón claro.

NCP-10C101-CV-836 Caja 5 kg 10-12%

21

selva negra
elaborado con cacao en polvo Selección 22

de Enric Monzonis

PRODUCTO DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP PACKAGING FORMATO

manteca  
de cacao

De primera presión, desodorizada.
Nuevo formato en gotas.

NCB-HD703CV-654 4 cubos x 3 kg Gotas

nibs Trocitos de granos de cacao tostados. NIB-WA680-609 4 cubos x 1 kg
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decoraciones
y especialidades

Piérdete en los detalles y encuentra  
la guinda perfecta para cada una  
de tus recetas. Disfruta de una gama  
de complementos y decoraciones 
pensada para que tus creaciones 
brillen con luz propia. Una amplia 
gama de detalles que ofrecen un toque 
exclusivo a tus elaboraciones  
de la forma más sencilla y cómoda.



PRODUCTO DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP PACKAGING TAMAÑO

bastones  
de chocolate

Bastones  
de chocolate  
negro.

CHD-BB-0404BC-371
CHD-BB-0505-372
CHD-BB-0908-U42
CHD-BB-1510-371

Caja 12 kg
Caja 12 kg
9 cajas x 1,7 kg
Caja 12 kg

4 cm / 4 g
5 cm / 5 g
8 cm / 9 g
10 cm / 15 g

bastones  
de chocolate 
con leche

Bastones  
de chocolate  
con leche.

CHM-BB-0908-356 15 cajas x 1,6 kg 8 cm / 9 g

decoraciones
de chocolate puro 

bastones de chocolate

petitfour negro  
CHD-CM-19755E7-999
35 diámetro x 23 mm
Caja de 432 uds.

petitfour blanco  
CHW-CP-14376-999
35 diámetro x 23 mm
Caja de 432 uds.

virutas negras 
CHD-SV-19757E7-999 
Caja 2,5 kg

virutas leche
CHM-SV-12706-999
Caja 2,5 kg

virutas blancas
CHW-SV-12707-999
Caja 2,5 kg

rizos grandes negros
CHD-BS-19753E7-999
Caja 2 kg

CHD-BS-19754E7-999
6 cajas x 1 kg

rizos grandes blancos 
CHW-BS-19758E7-999
6 cajas x 1 kg

CHW-BS-14368-999
Caja 2 kg

rizos mix
CHX-BS-20556E7-999
4 cajas  x 1 kg

rizos grandes 
caramelo
CHF-BS-14369-999
Caja 2 kg

23

fideo
CHD-VR-7FT15E7-831
10 bolsas x 1 kg

pailleté
CHD-SP-7PT51E7-831
10 bolsas x 1 kg

granulado
CHD-GL-15G01E7-831
10 bolsas x 1 kg

fideo oscuro
ILD-VR-8FO15EX-831
10 bolsas x 1 kg

fideo colores
INK-VR-FSCL-E7-X74
6 cajas x 1 kg

pailleté sucedáneo  
blanco
COW-SP-PSBL-E7-X74
6 cajas x 1 kg

decoraciones  
de chocolate

decoraciones  
con sucedáneos

pailleté oscuro
ILD-SP-7PO51EX-831
10 bolsas x 1 kg
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coberturas  
especiales

Chocovic cuenta con una gran 
experiencia en coberturas especiales 
y ofrece una amplia gama de 
productos elaborados con diferentes 
porcentajes de cacao. No necesitan 
atemperar y son de fácil aplicación.



PRODUCTO DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING FLUIDEZ COLOR

p 300 Sucedáneo de chocolate negro con un alto porcentaje 
de cacao que aporta un elevado sabor a chocolate.

ILD-O14P300-U58 Gotas 10 kg caja

p 250 Sucedáneo de chocolate negro que aporta sabor  
a chocolate a la elaboración.

ILD-N13P250-U58
ILD-N13P250-U61

Gotas
Gotas

10 kg caja
20 kg caja

pg 23 Sucedáneo de chocolate negro muy brillante. IMD-M15PG23-U58 Gotas 10 kg caja

p 20/45 Sucedáneo de chocolate negro muy fluido. ILD-L9501-U61 Gotas 20 kg caja

p 200 Sucedáneo de chocolate negro ideal para  
elaboraciones cotidianas.

ILD-N12P200-U58
ILD-N12P200-U61

Gotas
Gotas

10 kg caja
20 kg caja

p 140 Sucedáneo de chocolate negro con bajo  
porcentaje de cacao.

ILD-O11P140-U58
ILD-O11P140-U61

Gotas
Gotas

10 kg caja
20 kg caja

pl 100 Sucedáneo de chocolate con leche. ILM-P33PL10-U58 Gotas 10 kg caja

blanca Sucedáneo de chocolate blanco. ILW-L05BLAN-D91
ILW-L9605-D87

Gotas
Gotas

10 kg caja
20 kg caja

dower Sucedáneo de chocolate blanco. ILW-J07DOVE-D91
ILW-J9607-D87

Gotas
Gotas

10 kg caja
20 kg caja

coberturas con grasa vegetal

25

coberturas con grasa  
fraccionada
PRODUCTO DESCRIPCIÓN CÓDIGO SAP FORMATO PACKAGING FLUIDEZ COLOR

superbrill 250 Sucedáneo de chocolate negro con alto 
porcentaje de cacao. Funde fácilmente 
en boca.

ILD-N25SU25-U58

ILD-N25SU25-U61

Gotas 

Gotas

Caja 10 kg 

Caja 20 kg

superbrill 170 Sucedáneo de chocolate negro  
que funde fácilmente en boca. Ideal  
para elaboraciones cotidianas.

ILD-N24SU17-U58 Gotas Caja 10 kg

superbrill 
leche

Sucedáneo de chocolate con leche  
que funde fácilmente en boca.

ILM-N35SULL-U58 Gotas Caja 10 kg

superbrill 
blanco

Sucedáneo de chocolate blanco  
que funde fácilmente en boca.

ILW-L19SUBL-D91 Gotas Caja 10 kg
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cremas

26

La gama de cremas Chocovic ofrece todo tipo  
de soluciones para cada aplicación.
- Cremas para hornear, resistentes a la cocción
- Cremas para inyectar, con máquina o manga tras la cocción
- Cremas para extender o aromatizar tus elaboraciones
- Cremas para baño, para obtener acabados  

con resultados brillantes



PRODUCTO DESCRIPCIÓN USOS CÓDIGO SAP PACKAGING FLUIDEZ

ebano Crema con un intenso sabor a cacao.
Ideal para los amantes del chocolate.

FNN-S59EBAN-838 Bidón 10 kg

extender Sabor equilibrado entre cacao y avellana  
y buena viscosidad.

FMN-P75EXTE-838
FMN-P75EXTE-T60

Bidón 10 kg
2 bidones x 5 kg

iroko Crema de cacao ideal para elaboraciones de lujo  
gracias a su elevado porcentaje de avellana (11%).

FNN-O61IROK-838
FNN-O61IROK-T60

Bidón 10 kg
2 bidones x 5 kg

PRODUCTO DESCRIPCIÓN USOS CÓDIGO SAP PACKAGING FLUIDEZ

inyectar Crema con viscosidad adecuada para ser inyectada  
en las elaboraciones después del horneado.

FNN-S94INYEC-842
FNN-S94INYEC-838
FNN-S94INYEC-T60

Bidón 25 kg
Bidón 10 kg
2 bidones x 5 kg

para hornear
PRODUCTO DESCRIPCIÓN USOS CÓDIGO SAP PACKAGING FLUIDEZ

horno Crema de chocolate negro especialmente formulada para 
elaboraciones que requieren horneado. Soportan temperaturas 
elevadas conservando su cremosidad original.

FNN-U86HORN-842
FNN-U86HORN-838
FNN-U86HORN-T60

Bidón 25 kg
Bidón 10 kg
2 bidones x 5 kg

horno 
blanca

Crema blanca especialmente formulada para elaboraciones 
que requieren horneado. Soportan altas temperaturas 
conservando su cremosidad original.

FNN-S78CRBL-T06 Bidón 10 kg

para inyectar

para extender

para bañar
PRODUCTO DESCRIPCIÓN USOS CÓDIGO SAP PACKAGING FLUIDEZ

azabache Glaseado de alta calidad especialmente adecuado  
para bañar mousses y tartas Sacher.

FMD-M67AZAB-T60 2 bidones x 5 kg

kiribati Glaseado de chocolate negro  
de aplicación directa.

FND-M66KIRI-T60 2 bidones x 5 kg

made Glaseado de chocolate blanco  
de aplicación directa.

FNW-P69MALE-D80 2 bidones x 5 kg

27
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La nueva gama Coconat está elaborada  
sin aceite de palma ni grasas hidrogenadas. 

Una opción con buenos resultados  
y respetuosa con el medio ambiente.

nueva gama  
coconat

horno  
coconat
Crema resistente a la cocción 
elaborada con ingredientes de 
máxima calidad. Ideal para conferir 
la textura y cremosidad deseada  
a las recetas de bollería tanto 
abierta como cerrada. 

inyectar  
coconat
Crema elaborada con ingredientes 
de máxima calidad, pasta de cacao  
e intenso sabor a avellana.  
Su cremosidad y espesor resultan 
idóneos para ser aplicada con 
manga o máquina de inyectar en 
recetas de bollería tras su cocción.

moka 
coconat
Cobertura con ingredientes  
de máxima calidad y pasta de cacao. 
Con excelentes resultados  
en el baño y recubrimiento  
de recetas de bollería. Producto  
de fácil aplicación con un acabado 
cromático brillante y sinuoso.



para hornear
PRODUCTO DESCRIPCIÓN USOS CÓDIGO SAP PACKAGING FLUIDEZ

horno
coconat

Crema con alta resistencia a la cocción, elaborada  
con ingredientes de máxima calidad. Ideal para aplicar tanto  
en el interior como el exterior de recetas de bollería.

FNN-X26HNAT-840 Bidón 22 kg

PRODUCTO DESCRIPCIÓN USOS CÓDIGO SAP PACKAGING FLUIDEZ

inyectar
coconat

Crema con textura óptima para ser aplicada  
con manga pastelera o máquina de inyectar.  
Destaca su sabor intenso a avellana. 

FNN-S33INAT-842 Bidón 25 kg

para inyectar

para cubrir
PRODUCTO DESCRIPCIÓN USOS CÓDIGO SAP PACKAGING FLUIDEZ

moka
coconat

Cobertura especial negra de máxima calidad  
y fácil aplicación. Indicada para recubrimientos  
con acabados brillantes.

IMD-N40CNAT-U61 Caja 20 kg

29
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selección
maragda

jade

opal

profesional coberturas chocolate negro
trinea

wisau

aracas

tobado

60/40

yagara

zaira

quador

arriba

selváticas
takaran

kendarit

jaine

ocumare

sambirano

origen único

PRODUCTO

aplicaciones
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profesional coberturas chocolate con leche
tokelat

zamar

zeylon

sankual

profesional coberturas chocolate blanco
nacar

napal

istak

cacao en polvo
selección 22

siena 21

canelo 21

camel 11

frutos secos
praliné almendra

praliné avellana 

praliné almendra  
y avellana

bastones de almendra 
caramelizados

productos horneables
cori

trinida

andina

PRODUCTO
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cremas
horno

crema blanca

inyectar

ebano

extender

iroko

azabache

kiribati

made

horno coconat

inyectar coconat

coberturas especiales
p300

p250

pg23

p20/45

p200

moka coconat

p140

pl 100

blanca

dower

superbill 250

superbrill 170

superbrill leche

superbrill blanco

PRODUCTO



33





Descubre nuestras recetas en la web
www.chocovic.com
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Rambla Catalunya, 6, 1a planta
08007 Barcelona
T +34 934 705 673
F +34 934 705 670

chocovic@chocovic.com
 @chocovic.official  
 @chocovic.official  
 @Chocovicoficial

www.chocovic.com


