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i Silver in “Chocolate
In centrum Gent, in de schaduw van I ESES R0 E

de 3 torens, maken Stijn en Janique
Vandenbouhede in hun open atelier CALLEBAUT"
samen de lekkerste smaakcreaties in

een chocoladejasje. Van de klassieke
praliné-pralines tot meer verrassende

combinaties. Bij ons wordt alles op ambach-

telijke wijze gemaakt met de beste grondstof-

fen en echte Belgische Callebautchocolade.

Deze flyer geeft een overzicht van ons
vaste assortiment. Hou ook onze website,
Facebook en Instagram in het oog voor

de recentste en seizoensgebonden creaties.

In the heart of Ghent, nearby the three

iconic towers, you can find Chocolaterie
Vandenbouhede. In their open workshop,

Stijn and Janique Vandenbouhede create the
most delicious and exciting chocolate flavour
combinations. From classic chocolates to more
surprising combinations. Here, everything is
handmade in a traditional way with the best raw
materials using real Belgian Callebaut chocolate.

This flyer gives an overview of our fixed
assortment. Keep an eye on our site,
Facebook and Instagram page for our
most recent and seasonal creations.

BELGIUM
CHOCOLATE
AWARDS

Bronze in “Chocolate
Personality of 2023”

PASSIE O®

Fondantchocolade
ganache passie
karamel

Dark chocolate
passion fruit ganache
caramel

KALAMANSI Q)

Rubychocolade
ganache Kalamansi
gelei bergamot
Ruby chocolate
kalamansi ganache
bergamot jelly

FEUILLETINE DR @@

Witte chocolade
praliné van
Piemonte hazelnoot |
feuilletine

White chocolate
Piedmont hazelnut
praline * crispie cookies

MoJito OR®

Melkchocolade
ganache limoen
botercréme Bacardi
munt

Milk chocolate

lime ganache « mint
butter cream Bacardi

PISTACHE DR ®

Witte chocolade
ganache pistache
White chocolate
pistachio ganache

TIERENTEYN OQ@®

Fondantchocolade
marsepein * framboos
Tierenteynmosterd
Dark chocolate
marzipan « raspberry \s
Tierenteynmustard

coco OR@DO

Fondantchocolade
botercréme rum
coco karamel
ganache

Dark chocolate
butter cream rum

caramel coconut + ganache

SPECULAAS D)@
Witte chocolade
botercreme
speculaas
melkchocolade
White chocolate
butter cream
spiced bisquit « milk chocolat

LIMOEN + GEMBER ()®)

Melkchocolade
ganache

van gember
limoen

Milk chocolate
ginger ganache
lime ganache

RUBY - MANGO ®

Rubychocolade
mangogelei
ganache

Ruby chocolate
mango jelly
ganache

®

Yyuzu O

Fondantchocolade
ganache van yuzu

Dark chocolate
Yuzu ganache

BITTERE GANACHE Q)
70% cacao y
70% cacao

PAARDEKOP MELK DR @)

Melkchocolade
praliné van
Piemonte hazelnoot
bresilienne

Milk chocolate « praline
of Piedmont hazelnuts
bresilienne

PAARDEKOP
FONDANT () Q@)
Fondantchocolade
praliné van
Piemonte hazelnoot
bresilienne

Dark chocolate « praline of Piedmont
hazelnuts bresilienne

NEUSKE O®
Fondantchocolade
violet

Dark chocolate
violet

BAILEYS DR)(©®)

Melkchocolade
ganache Baileys
Milk chocolate
Baileys ganache

MANGO - CHILI O® w5 Q0

Melkchocolade Fondantchocolade

ganache ganache banaan
gelei van Dark chocolate
mango - chili banana
Milk chocolate ganache
ganache mango jelly
chili
N
ITALIAN O®©@ ]

Fondantchocolade
creme vanille

Fondantchocolade
Amaretto - koffie
Dark chocolate

Amaretto ¢ coffee

Dark chocolate
vanilla cream

% ©0

Fondantchocolade
mango - passie
Dark chocolate
mango « passion |
fruit

= QO

Fondantchocolade
vegan melk
ganache rozen

gel van rozen
Dark chocolate
vegan milk chocolate
roses ganache - jelly roses

O @)
Fondantchocolade
volledige
cacaovrucht

Dark chocolate

Pulp of cocoa bean o
Silver in
“Best praline”

Fondant-
chocolade
basilicum
aardbei

Dark chocolate
strawberry -« basil

Allergenen gebaseerd op de Europese allergenenwetgeving.
Allergische reacties op andere producten steeds mogelijk.
We proberen contaminatie zo veel mogelijk te vermijden, toch
kunnen onze producten sporen bevatten van van noten, gluten,
melk, soya, selder, mosterd, eieren, sesam, kokosnoot of alcohol.

We based our allergen info on the 14 European recognized allergens.
Allergic reaction to other ingredients is always possible. We try to avoid

contamination. However there could always be traces of nuts, soya,
gluten, milk, soy, celery, mustard, eggs, sesame, coconut or alcohol.

@ melk /milk (incl lactose) selder/celery @ soya/soy gluten
noten/nuts @ alcohol/alcohol vlees/meat @ eieren/eggs

sesam/sesame mosterd/mustard @ kokosnoot/coconut (FDA)



