


Beispiel: Backstabile ChoViva Chunks

DIE SCHOKOLADENALTERNATIVE AUS

SONNENBLUMENKERNEN!

ChoViva ist die weltweit erste kakaofreie Schokoladenalternative auf Basis von Sonnenblumenkernen. Sie bietet das
gleiche schokoladige Genusserlebnis, reduziert dabei jedoch die CO,-Emissionen um bis zu 80 %.

INNOVATIV, NACHHALTIG UND EINFACH
LECKER!

Mit hochwertigen Zutaten und innovativen Rezepturen
schafft ChoViva ein Geschmackserlebnis, das nicht nur
Uberzeugt, sondern auch neue MaR3stabe fiir bewussten
Genuss sefzt. Ob als backfeste Chunks oder Glasuren
fur lhre besonderen Backwaren — ChoViva bietet die
perfekte Balance aus Genuss, Qualitét und Nachhaltig-
keit. Entdecken Sie Ihre M&glichkeiten mit ChoViva und
erleben Sie, wie genussvolle Alternativen |hre feinen
Backwaren bereichern kénnen!

EINFACH WIE SCHOKOLADE VERWENDEN!

Beim Verarbeitungsprozess werden Sonnenblumen-
kerne dhnlich wie Kakaobohnen verarbeitet, gerdstet
und Uber mehrere Stufen vermahlen, bis ein aromati-
sches Konzentrat entsteht, dhnlich eines Kakaopulvers.
Im Anschluss wird dieses Konzentrat, je nach Rezeptur,
mit weiteren Zutaten vermengt und sorgfaltig conchiert.
Das Ergebnis ist eine zartschmelzende Masse, die wie
Schokolade aussieht, so schmeckt und auch so verwen-

det werden kann. -’
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DIE VORTEILE FURS BACKENDE HANDWERK: s

ChoViva ist die kosteneffiziente, nachhaltige und vielseitig einsetzbare Schokoladenalternative fir das backende
Handwerk und bietet eine Vielzahl von Vorteilen:

Schokoladiger
Geschmack

Preislich attraktiv

Bis zu 80 % weniger
CO,-Emissionen

100 % natirliche
Zutaten

Kurze Lieferwege

Siegfried Brenneis — Produki-
entwickler, Backermeister
und Konditormeister — hat

ChoViva fir Sie getestet.
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WAS IST CHOVIVA?

ChoViva ist die weltweit erste Schokoladenalter-
native auf Sonnenblumenbasis. Und: ChoViva
ist kein eigenstandiges Produkt, sondern eine
innovative Zutat, die als leckere, nachhaltige
Alternative zu Schokolade fir feine Backwaren
gedacht ist. ChoViva schmeckt wunderbar
schokoladig, auch ohne Kakao. Das charakteris-
tische Geschmacksprofil entwickelt sich durch
den innovativen Veredelungsprozess der heimi-
schen Zutaten.

WORAUS WIRD CHOVIVA
HERGESTELLT?

ChoViva wird aus wenigen und natirlichen
Zutaten hergestellt. Dabei werden gemahlene

Exklusiv fur das backende Handwerk bei lhrer BAKO erhaltlich

316614 ChoViva vegan chips Vegan

316617 ChoViva semi sweet chips Vegan

316618 ChoViva white chips

316616 ChoViva semisweet backstabile chunks Vegan

316615 ChoViva milch backstabile chunks

Sonnenblumenkerne dhnlich dem Fermentations-
prinzip veredelt, schonend geréstet und an-
schlieRend, je nach Rezeptur, mit weiteren Zutaten
wie Zucker und pflanzlichen Fetten verarbeitet.

KANN CHOVIVA 1:1 ALS ALTERNATIVE
EINGESETZT WERDEN?

ChoViva ist eine zartschmelzende Masse, die

wie Schokolade aussieht, so schmeckt und auch
so verwendet werden kann.

Quelle: ChoViva

VE 10 kg
VE 10 kg
VE 10 kg
VE 10 kg

VE 10 kg

Viele weitere Details wie zum
Beispiel FAQs und Rezepturen
unter https:/baeko.de/choviva/

Informieren Sie sich jetzt bei
lhrer BAKO!




