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- LA FAMILIA KARU



sCOMO HACEMOS EL PANETTONE?

En Karu sabemos que el tiempo es sabor

Asi es el proceso de elaboracion de un Panettone
tradicional: lento, cuidado y artesanal.

Nuestro desafio es respetar y proteger el saber hacer

de la panaderia de nuestros antepasados, y para esto

solo usamos buenos ingredientes:

harina de trigo, masa madre, agua filtrada, yema de huevo,
manteca, reemplazamos la vainilla por la vaina de una
orquidea macerada en miel del chaco con piel de citricos,
azlcar organica, sal marina, frutas confitadas de

(frutas de verdad) y chocolate paraguayo.

También buscamos acercarnos lo mas posible a la forma
original del Panettone Basso (bajo).

Cada horneada es parte de un ritual que nos enamora.

DETRAS ,
HISTORIA: LA DE COMO CONSEGUIMOS
UN PANETTONE UNICO.
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A NUESTRO PANETTONE

LE DEDICAMOS

DIA 1

Elaboramos la masa madre que
fermenta por 12 horas.

DIA 2 —E—E—m n

Es la primera etapa del
amasado y vuelve a
fermentar por 12 horas.

DIA 3 el

Ultima etapa del amasado y
nuevamente fermenta por 5
horas. Se hornea (empieza a oler
riquisimo) y reposa boca abajo por
24 horas, jahora ya esta listo!

Lo hacemos como se hacen las cosas que
valen la pena: con tiempo, respeto y amor

por cada detalle. El resultado nos llena
de satisfaccion.
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PANETTONE CLASICO

Naranja confitada, cascara de limon
confitada, uva pasay frutas abrillantadas.

Peso

100 g
500¢g
1kg

N

Gs.

22 mil
80 mil
135 mil

Cod.
9016

6282
6281




CHOCOLATE Y
NARANJA 100 g 24mil 9018

500 g 94mil 6292
1kg 160 mil 6291




PRALINE TURRON

Uva pasa, garrapifiada de 27 mil 9022
frutos secos, praliné de 114 mil 7990

frutos secos, glase

panettone y almendras. 198 mil 7989




BOMBA DE
CHOCOLATE 100g | 25mil 9020

Pasta de brownie, choco 500¢g 104 mil 7993

blanco, chip de choco semi 1kg 180 mil 7992
amargo, choco de leche.
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NETTONE ALTO 5o,

Clasico

Chocolate y naranja
Chocolate

Praline Turron




Clasico

Chocolate y naranja
Chocolate

Praline Turron
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BUDIN INGLES FRUTOS SECOS ~

Bizcochuelo de naranja, frutos secos (nueces, macadamias
y almendras), frutas: naranja, apepd, limon y mamon, uvas .
pasas y cerezas. Glasé de limon.

Peso Gs. Cod.

100 g 22mil 8555
350 g 70mil 6298




Gs. 68 mil Cad. 7584
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Gs. 68 mil Cad. 9291
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Naranja Chuchi 50mil 9053
Mburukuja 50mil 1052
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L ARTE DE PARAGUAY
EN ESTAS FIESTAS

.
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Venimos recorriendo el pais y descubriendo
artesanos hace mas de quince anos.

Es un trabajo gratificante que nos lleva a las
raices de nuestra cultura: al trabajo hecho a
mano, sus materiales nobles y sus propios
tiempos y que nos lleva a redescubrir
tradiciones olvidadas.

Nos llena de orgullo poder presentar nuestra
coleccion 2025, una colaboracion artistica
disenada en conjunto con Mango Rojoy
Nena Paez, que va a perdurar como recuerdo
en sus hogares.

iEsperamos que disfruten el
contenido y valoren la pieza
de arte tanto como lo hacemos
nosotros desde Karu!
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NENA PAEZ

de‘Aregua

Nena Paez es alfarera y miembro de la Asociacion
de Artesanos de Aregua donde vive y trabaja.

Su madre era docente, fundo en 1970 la alfareria,
las piletas y los hornos. Sus materias primas son
el caolin, el nai'u (arcilla negra) y la lena para la
quema. Las piezas de doria Nena se caracterizan
por un acabado muy delicado: esgrafia sobre el
caolin dandole a sus piezas un toque artistico,
organico, fino y muy original.

Creo las pinturas naturales a base de engobe
blanco y los de colores con pigmentos naturales
u oxido de metales.

ELLA COMENTA QUE EL TRABAJO DE LA
ALFARERIA ES NOBLE Y CON DEDICACION

DIARIA, DEJA INGRESQS PARA VIVIR, PARA LA
EDUCACION, LA SALUD Y LA ALIMENTACION.
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1ke Gs.120 mil Cod. 0149

500¢ Gs.98 mil Cod. 0150
@ A W1

- —

i




g Fads |
MIANGO ROJO_ "ﬂ.il .
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De las manos de Sebastian Sichini nace Mango
Rojo, que es un emprendimiento artesanal,
ubicado en la ciudad de Aregua. El busca, a
traves del arte del barro, conectar con nuestra
esencia por medio de la elaboracion de piezas
ceramicas personalizadas.

Cuenta con la colaboracion de diversas
familias de Aregua que de manera coordinada
trabajan para lograr el diseno y funcionalidad
de la pieza buscando su mejor expresion.

EL ESTA CONVENCIDO DE QUE EL ARTE ES UN
PUENTE QUE NOS AYUDA A COMPARTIR LO
QUE SENTIMOS Y A RESIGNIFICAR LOS
MOMENTOS DE NUESTRAS VIDAS. ]
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PLATO TABLITA MR

1ke Gs.98 mil Cod. 0151




COMO PEDIR?

e A traves de nuestra web:

(O 0981 - 222 672
hola@karu.com.py



Encontranos en: (9) Karuseando

#artesanosdelbuencomer

Karu Ycua Sati
Enciso Velloso 2870

Karu Las Mercedes
Padre Cardozo 553

Karu
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