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Йоанн Редон, бренд-шеф Chocovic, 
Академия Шоколада России



Chocovic — это мировой бренд в портфеле Barry Callebaut со 140-летней историей. Родиной 
бренда является Испания. Chocovic сочетает в себе технические знания и вековые традиции 
производства шоколада, глазурей, начинок и термостабильной продукции.
При производстве в России продукции под брендом Chocovic мы придерживаемся высоких 
стандартов качества и предъявляем высокие требования к производственным процессам. 
Chocovic создан для шефов, которые трудятся изо дня в день, вкладывая силы и душу в 
свое творчество, чтобы предложить лучшие творения клиентам. Благодаря Chocovic шефы 
вдохновляются на создание новых кулинарных шедевров, что позволяет им постоянно 
удивлять своих клиентов.

Академия Шоколада России обеспечивает поддержку шеф-кондитерам и шоколатье, 
развивает их креативность, предлагает готовые решения, чтобы помочь в  разрешении 
возникающих трудностей в процессе работы, проводит обучение. Бренд Chocovic и Академия 
Шоколада России предлагают решения, отвечающие самым взыскательным запросам 
клиентов. Это главная цель нашего бренда. Компания Barry Callebaut уделяет особое 
внимание изучению спроса на рынке. На основе этой информации мы сформировали 
ассортимент продукции Chocovic, отвечающий всем потребностям шефов.
Продукция Chocovic идеально подходит для изготовления выпечки, кондитерских изделий, 
конфет, шоколадных плиток и десертов. 
Ассортимент Chocovic позволяет создать предложения для всех сегментов кондитерского 
рынка Гурмэ.
Упаковка Chocovic позволяет лучше сохранить вкус продукта более продолжительное время. 
Она удобна в использовании. 
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•	 Оригинальные кондитерские мастер-классы, теоретические курсы и 
практические занятия, приглашенные шефы из Европы, Америки и 
Азии — все это есть в нашей новой Академии Шоколада!

•	 Академия Шоколада России входит в сеть из 23 Академий Шоколада 
компании Barry Callebaut — мирового лидера по производству 
шоколада и какао.

•	 Вторая по размерам Академия Шоколада в мире.

Академия Шоколада России



Академия Шоколада России это:
•	 650 квадратных метров ультрасовременного кондитерского 

пространства, 
•	 Площадка в современном бизнес-центре Alcon, расположенном в 

десяти минутах езды от центра Москвы;
•	 Интернациональная команда шеф-кондитеров, в том числе родом из 

Франции;
•	 Новейшее профессиональное оборудование от ведущих 

международных производителей;
•	 Разнообразие обучающих программ и мастер-классов;
•	 Работа с индустриальными клиентами и профессиональными 

кондитерами;
•	 Обучение для новичков, развитие и повышение квалификации для 

профессиональных шефов.
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КОД продукта ИНФОРМАЦИЯ 
НА ЭТИКЕТКЕ ОПИСАНИЕ ВИД, ВЕС

УПАКОВКИ
состав,%: ОБЛАСТЬ 

ПРИМЕНЕНИЯ
СРОК 

ГОДНОСТИ ТЕКУЧЕСТЬ
 какао   молока  жиров

CHD-N70304CHVC-25B
Горькая 

шоколадная 
масса

Горький шоколад. 
Общий сухой остаток 

какао 71,6%

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

71,6% 42,4% 24 месяца

CHD-N70304CHVC-26B
Горькая 

шоколадная 
масса 

Горький шоколад. 
Общий сухой остаток 

какао  71,6%

пакет 1,5 кг, 
коробка 

10 х 1,5 кг
71,6% 42,4% 24 месяца

CHD-11Q11CHVC-25B
Темная 

шоколадная 
масса

Темный шоколад. 
Общий сухой остаток 

какао 54,1%

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

54,1% 34,4% 24 месяца

CHD-11Q11CHVC-26B
Темная 

шоколадная 
масса

Темный шоколад. 
Общий сухой остаток 

какао 54,1%

пакет 1,5 кг, 
коробка 

10 х 1,5 кг
54,1% 34,4% 24 месяца

CHM-T1634CHVC-25B
Молочная 

шоколадная 
масса

Молочный шоколад. 
Общий сухой остаток 

какао 35,9 %

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

35,9% 16,5% 33,8% 18 
месяцев

CHM-11929CHVC-25B
Молочная 

шоколадная 
масса

Молочный шоколад. 
Общий сухой остаток 

какао 31,7%

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

31,7% 20,5% 31,5% 18 
месяцев

CHM-11929CHVC-26B
Молочная 

шоколадная 
масса

Молочный шоколад. 
Общий сухой остаток 

какао 31,7%

пакет 1,5 кг, 
коробка 

10 х 1,5 кг
31,7% 20,5% 31,5% 18 

месяцев

CHW-S403CHVC-25B
Белая 

шоколадная 
масса

Белый шоколад. 
Содержание масла 

какао 27%

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

27,0% 25,5% 33,8% 12 
месяцев
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текучесть

высокая низкая

шоколад
изготовление конфет, плиток, десертов, ганашей, глазурей

применение
формовка покрытиеначинка

торт "Praga en albaricoques"



КОД продукта ИНФОРМАЦИЯ 
НА ЭТИКЕТКЕ ОПИСАНИЕ ВИД, ВЕС

УПАКОВКИ
состав,%: ОБЛАСТЬ 

ПРИМЕНЕНИЯ
СРОК 

ГОДНОСТИ ТЕКУЧЕСТЬ
 какао   молока  жиров

ISD-Q1435CHVC-25B* Глазурь
Темная мягкая 

лауриновая глазурь 
для декора

пакет 5 кг, 
коробка
3 х 5 кг

14,0% 34,8% 18 месяцев

ISD-Q14351CHVC-25B Глазурь
Темная твердая 

лауриновая глазурь 
для покрытия

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

14,0% 34,7% 18 месяцев

ISF-T0607CHVC-25B Жировая 
глазурь

Молочная твердая 
лауриновая глазурь 

для покрытия

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

7,5% 6,0% 33,0% 18 месяцев

ISF-T0607CHVC-26B Жировая 
глазурь

Молочная твердая 
лауриновая глазурь 

для покрытия

пакет 1,5 кг, 
коробка 

10 х 1,5 кг
7,5% 6,0% 33,0% 18 месяцев

ISF-T1034CHVC-25B Глазурь
Белая твердая 

лауриновая глазурь 
для покрытия

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

10,0% 33,4% 12 месяцев

ISF-T1034CHVC-26B Глазурь
Белая твердая 

лауриновая глазурь 
для покрытия

пакет 1,5 кг, 
коробка

10 х 1,5 кг
10,0% 33,4% 12 месяцев

лауриновая глазурь
глазирование кондитерских изделий и выпечки
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творчество выпечка декор

текучесть

высокая низкая

применение

пирожное "Tres chocolates"

* Идеальна для глазирования творожных сырков, тортов, пирожных



КОД продукта ИНФОРМАЦИЯ 
НА ЭТИКЕТКЕ ОПИСАНИЕ ВИД, ВЕС

УПАКОВКИ
состав,%: ОБЛАСТЬ 

ПРИМЕНЕНИЯ
СРОК 

ГОДНОСТИ какао   молока  жиров

CHD-DR-854CHVC-25B Темная 
шоколадная масса

Термостабильные капли 
из темного шоколада 

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

46,2% 27,3% 24 месяца

CHD-DR-854CHVC-26B Темная 
шоколадная масса

Термостабильные капли 
из темного шоколада 

пакет 1,5 кг, 
коробка 

10 х 1,5 кг
46,2% 27,3% 24 месяца

CHM-DR-852CHVC-25B Молочная 
шоколадная масса

Термостабильные капли 
из молочного шоколада 

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

28,3% 21,5% 29,2% 18 месяцев

CHM-DR-852CHVC-26B Молочная 
шоколадная масса

Термостабильные капли 
из молочного шоколада 

пакет 1,5 кг, 
коробка 

10 х 1,5 кг
28,3% 21,5% 29,2% 18 месяцев

ISD-DR-105СHVC-25B Кондитерская 
глазурь

Термостабильные капли из 
темной глазури 

пакет 5 кг, 
коробка 
3 х 5 кг

15% 29,9% 18 месяцев

ISD-DR-105CHVC-26B Кондитерская 
глазурь

Термостабильные капли из 
темной глазури 

пакет 1,5 кг, 
коробка 

10 х 1,5 кг
15% 29,9% 18 месяцев

термостабильная продукция на основе шоколада
для изготовления выпечки
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термостабильная продукция на основе лауриновой глазури

применение
формовка покрытиеначинка

круассаны "Creciente"



КОД продукта ИНФОРМАЦИЯ 
НА ЭТИКЕТКЕ ОПИСАНИЕ ВИД, ВЕС

УПАКОВКИ
ОБЛАСТЬ 

ПРИМЕНЕНИЯ СРОК ГОДНОСТИ

FLD-E11501CHVC-T60 Глазурь Трюфельная начинка
ведерко 5 кг, 

коробка 
2 х 5 кг

18 месяцев

FNN-M1243CHVC-T60 Кондитерская 
масса

Темная начинка с шоколадно-
ореховым вкусом

ведерко 5 кг, 
коробка 
2 х 5 кг

12 месяцев

FNW-M1244CHVC-T60 Кондитерская 
масса

Мягкая белая начинка ведерко 5 кг, 
коробка 
2 х 5 кг

12 месяцев

FNW-T1535CHVC-T60 Кондитерская 
масса

Твердая белая начинка ведерко 5 кг, 
коробка 
2 х 5 кг

12 месяцев

FNW-S1140CHVC-T60 Кондитерская 
масса

Мягкая белая начинка со вкусом 
ванили

ведерко 5 кг, 
коробка 
2 х 5 кг

12 месяцев

начинки
изготовление конфет, прослойка тортов, пирожных
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творчество выпечка декор

применение

торт "La Selva Negra"



Barry Callebaut стремится стать партнером, 
который вдохновляет и поддерживает 
новыми идеями и продуктовыми 
решениями. При совместной работе над 
инновациями мы начинаем с изучения 
трендов и предпочтений потребителей. 
Уникальность нашего подхода состоит в 
сочетании технологий и искусства. 

В этом нашим неоспоримым 
преимуществом является 
интернациональная команда шефов 
Академии Шоколада России и отдел 
инноваций и разработок. Мы готовы 
предложить вам концепции для всех 
сегментов рынка Гурмэ.

Академия Шоколада России:
г. Москва, Ленинградский пр., 72, к.2
Бизнес-центр «АЛКОН», 4 этаж
Телефон: +7 495 136 44 46
E-mail: CA_Russia@barry-callebaut.com

По вопросам приобретения продукции 
бренда Chocovic обращайтесь к вашему 
дистрибьютору или менеджеру по продажам 
Гурмэ компании Barry Callebaut.
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торт "Arandanos con crema"



Академия Шоколада России:

еще больше информации о продукции Chocovic 
вы можете найти здесь:

Chocolate-Academy-Centre-Russia chocolateacademyrussia

пирожное "Leche de ave"




