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SEIT 100 JAHREN
ARBEITET VALRHONA
AN DER PERMANENTEN
WEITERENTWICKLUNG
ALLER BEREICHE RUND
UM DIE SCHOKOLADE

Albéric Guironnet griindet die Chocolaterie du
Vivarais in Tain I'Hermitage. Mitten im Rhonetal rostet
er selbst seine Kakaobohnen, die er Gleichgesinnten
vorbehilt: Chef-Patissiersund Schokoladenhandwerkern.

Kakaopartner, Lieferanten, Mitarbeiter, Fein-
schmecker, Handwerker und Chef-Patissiers aus der
ganzen Welt — sie alle tragen durch ihr Engagement
und ihren Einsatz dazu bei - gemeinsam mit dem Hau-
se Valrhona - mit Gutem Gutes zu tun. Dazwischen

liegen 100 Jahre.

100 Jahre gemeinsames, kollektives Engagement.

Zur Feier des Jubildums kreiert Valrhona mit 100
engagierten Mitwirkenden die Schokolade Komuntu
80 %, Verkorperung des 100-fachen Engagements und

Inbegriff einer verantwortungsbewussten Schokolade.

Eine neue Schokoladenkuvertiire, die in vielerlei
Hinsicht einzigartig ist.



DAS ERGEBNIS DER
ZUSAMMENARBEIT
ENGAGIERTER MENSCHEN

Komuntu 80 %, die quasi als Bindeglied fungiert, ist der
Zusammenschluss von ,Komunumo®, was auf Esperanto
»,Gemeinschaft® bedeutet, und dem afrikanischen Begriff
»Ubuntu®, dessen sinngemifie Ubersetzung »lch bin, weil wir
sind“ lautet.

Komuntu 80 % ist aus einem originellen Schaffensprozess
hervorgegangen und verkérpert die Kraft des Kollektivs, weil sie
das Ergebnis der Mitarbeit der gesamten Wertschopfungskette
von Valrhona ist. So erzihlt diese Schokolade von Begegnungen
mit Frauen und Miannern auf der ganzen Welt.

Von der Entwicklung eines einzigartigen Geschmacksprofils
tber die Gestaltung der Verpackung bis hin zum Namen
haben 100 engagierte Personen (Kakao-Partner, Lieferanten,
Mitarbeiter und Kunden) an der Kreation dieser dunklen
Schokolade mitgewirkt.

Eine aufBergewohnliche Schokolade, weil sie das Ergebnis einer
Zusammenarbeit ist.
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EIN EINZIGARTIGES
AROMAPROFIL

Komuntu 80 % versinnbildlicht allein das gesamte Fachwissen der
Kakao-Sourceurs und das Know-how der Experten von Valrhona.

Diese Kuvertiireschokolade wird aus einer komplexen
Assemblage von Kakaosorten aus der ganzen Welt hergestellt
und verkérpert die privilegierten Partnerschaften, die Valrhona
mit seinen 15 Partnerproduzenten unterhilt.

Diese einzigartige Schokolade ist eine Signatur des Savoir-
faire des Hauses Valrhona und das Ergebnis einer sorgfiltigen
Assemblage von Schokoladen verschiedenen Ursprungs. Ihr
ausgewogenes Aromaprofil bewegt sich zwischen kriftigen
Kakaonoten und harmonischer Geschmacksvielfalt und
vervollstindigt die bestehende Kuvertirepalette von Valrhona.

Das Resultat: Eine Schokolade mit einem hohen Kakaoanteil
von 80 %, deren Aromaprofil im Mund eine holzige und
bittere Kraft entfaltet, die von Noten gerosteten Kakaobruchs
unterstrichen wird.

Eine Reise der Sinne mit vielen Zwischenstopps zur Entdeckung
der Geschmacksvielfalt ihrer Erzeugerlinder.

Melanie Moven

— Liebhaber von Schokolade mit
intensivem Geschmack werden den
Charakter von Komuntu sowohl beim
Handwerk fiir die Patisserie als auch
fiir die Chocolaterie wertschitzen. Ihr
Profil aus holzigen Aromen und Noten
CHEF-PATISSIERE gerosteten Kakaobruchs harmoniert

ECOLE VALRHONA prichtig mit Niissen wie auch mit
sauerlichen und siiffen roten Beeren.

EINE
VERANTWORTUNGSVOLLE
KUVERTURE

Weil Komuntu 80 % der konkrete Beweis fir Valrhonas
Engagement fir eine faire und nachhaltige Kakaoproduktion
sowie fiir eine kreative und verantwortungsvolle Gastronomie ist,
wird der gesamte Gewinn, der im Jahr des 100-jdhrigen Jubildums
anfillt, an unsere Kakao-Partnerproduzenten ausgezahlt.
Dergesammelte Erloswird gerechtunterden 15 Kakao-Partnernvon
Valrhona aufgeteilt, um Projekte zur Unterstiitzung der Gemeinden
zu finanzieren: Bildung, Gesundheit, Einkommensdiversifizierung
etc. Jeder Partner kann zusammen mit Valrhona und nach seinen
eigenen Bediirfnissen entscheiden, welches Projekt am Ende dieses
Spendenjahres umgesetzt wird.
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Verflugbar ab: 1. September 2022

VERPACKUNG

3-kg-Sack

ZUSAMMENSETZUNG

Mind. 80 % Kakao, Fett 45 %, Zucker** 21%

IZUTATEN

Habas de cacao, azlcar, manteca de cacao,
Kakaobohnen, Zucker, Kakaobutter, Vanille.
Milch (hergestellt in einem milchverarbeitenden
Betrieb). Kann Spuren von Schalenfriichten und
Soja enthalten.

MHD*
18 Monate

LAGERUNG

An einem kihlen und trockenen Ort zwischen 16 und 18 °C.

* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum
** hinzugefugter Zucker




EINE VERPACKUNG,
DIE DEN UNIVERSELLEN
GEIST VON KOMUNTU
WIDERSPIEGELT

Orange, blau, weifl, gelb... Die madagassisch-
franzosische Malerin und Illustratorin Déborah
Desmada verleiht dieser neuen Schokolade den letzten
Schliff. Thre Offenheit gegeniiber den Kulturen der
Welt prigt ihre Farbpalette und ihre Technik, bei der
Olkreide und digitale Farbbearbeitung kombiniert
werden, um ein Universum entstehen zu lassen, das
die Fantasie auf Reisen schickt. Sie ist genau die
richtige Person, um Komuntu Leben einzuhauchen.

Die reisebegeisterte Kiinstlerin hat sich ein grafisches
Muster ausgedacht, das sich in einer harmonischen
Symphonie leuchtender Farben prisentiert, die
typisch fir die Herkunftslinder der Kakaobohnen
von Valrhona sind, und die Vielfalt und Freude, die
zur Kreation dieser Schokolade inspiriert haben,
veranschaulicht.
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KAMELIA

Bephite Girand

AUSBILDENDER CHEF-PATISSIER
ECOLE VALRHONA

Die Kuvertiireschokolade
Komuntu ist der Star dieses
Desserts und bringt seinen
Charakter voll zur Geltung. Die
Frische der Miinze unterstreicht
ihre Aromanoten und ihre Starke
harmoniert perfekt mit der
Saure der Waldbeeren.

REZEPT FUR 24 DESSERTS

Die Hilfte der Milch 30 Sekunden lang mit der Minze mixen. Passieren

und das Gewicht bei Bedarf anpassen.

1190 g Ultrahocherhitzte Vollmilch
150 g Frische Minze Milch, Sahne und Milchpulver in das Kochgefift geben.
11g Ultrahocherhitzte Sahne 35%  Bei 30°C die verschiedenen Zucker hinzufigen (Zucker, Glukosepulver
65g Milchpulver 1% Fett und Invertzucker).
2[5) 9 éﬁflz?sre ulver DE33 Bei 45 °C das Gemisch aus Stabilisator und zugesetztem Emulgator mit
75 g Invertzu?: Ker einem Teil der urspriinglichen Zuckermenge (rund 10 %) hinzugeben.
79 Kombinierter Stabilisator Bei 60°C einen kleinen Teil der Flissigkeit tiber die Schokolade gieflen.
335 g KOMUNTU 80 % Mixen, um die Emulsion fertigzustellen.
2008g Gesamtgewicht Alles in das Kochgefifl geben und 2 Minuten bei 85 °C pasteurisieren.
Mixen, um eine glatte Masse zu erhalten, und dann rasch auf 4°C
abkiihlen lassen.
Mischung mindestens 6 Stunden lang bei 4 °C reifen lassen.
Bei -6°C bis -10°C in der Eismaschine mischen und aufdrehen.
Ein wenig kalte Milch mit Kartoffelstirke vermischen, beiseitestellen.
530g Ultrahocherhitzte Vollmilch Den Rest der Milch mit der Glukose auf 85-90°C erhitzen.
159 Kartoffelstarke Einen Teil der mit Glukose vermischten Milch auf die Milch-Stirke-
40g Glukose DEBO Mischung geben.
5959 Gesamtgewicht Alles in das Kochgefifl geben und aufkochen.
Die heifle Stirkemischung nach und nach tiber die Schokolade gieflen.
So schnell wie méglich alles mischen, um die Emulsion fertigzustellen.
560 g Starkemischung mit Glukose ~ Die kalte fliissige Sahne unterrithren.
290 g KOMUNTU 80 % Erneut kurz mixen.
200 g Ultrahocherhitzte Sahne 35% Mt Frischhaltefolie bedecken, kalt stellen und mindestens 12 Stunden
10509  Gesamtgewicht kristallisieren lassen.
So aufschlagen, dass eine Textur entsteht, die sich mit Spritzbeutel oder
Teigschaber verarbeiten lisst.
Das Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen und Kakao
300g Mineralwasser hinzugeben.
3859 Zucker Sahne erhitzen und zum Sirup geben.
130 g Kakaopulver Die Milch zum Kochen bringen und die zuvor eingeweichte Gelatine
260 g Ultrahocherhitzte Sahne 35% hinzuﬁigen.
21g  Pulvergelatine 220 Bloom  v/or dem Gebrauch 12 Stunden kristallisieren lassen.
106 g Hydratwasser
1201g Gesamtgewicht
Den Zucker, das Fondant und die Glukose bei 165 °C backen.
2309 Zucker Kakaobruch hinzufiigen.
230 g Glukose DE35/40 Auf eine Silikonmatte gieﬁen,
230g Fondant Abkihlen lassen und zu Pulver mahlen.
70 g Kakaobruch An einen vor Feuchtigkeit geschiitzten Ort stellen.
760 g Gesamtgewicht
Alle Zutaten in einen Vakuumbeutel geben.
2659 Himbeeren Im Dampfbackofen oder in einem mit Wasser gefiillten Topf bei 85 °C
1059 Brombeeren 45 Minuten lang garen.
1059 Frische Brombeeren Noch heift und bis zum vélligen Erkalten abtropfen lassen.
105 g Schwarze Johannisbeere Den Kochsaft zur Herstellung des Waldbeerensafts mit Essig
55g Johannisbeeren aufbewahren.
55 g Wasser
509 Zucker
10 g Frische Minze
15g Cassislikor
5g Limettensaft
770 g Gesamtgewicht
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Die beiden Zutaten vermischen.

325 g Waldbeeren-Kochsaft
80 g Himbeeressig
405g Gesamtgewicht
Friichte je nach Grofe halbieren.
959 Himbeeren Frichte in den Saft mit Essig geben und mindestens 24 Stunden
55g Brombeeren zichen lassen.
55 g Frische Brombeeren
35g Schwarze Johannisbeere
20 g Johannisbeeren
260 g Waldbeerensaft mit Essig
520 g Gesamtgewicht
Wialdbeerensaft mit Essig erhitzen.
1459 Waldbeerensaft mit Essig Agar-Agar hinzugeben und zum Kochen bringen.
1g Agar-Agar Die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufigen.
2g Pulvergelatine 220 Bloom Sofort verwenden.
10 g Hydratwasser
1568 g Gesamtgewicht
Bei 35°C geschmolzene P125 Coeur de Guanaja-Schokolade mit der
90g  P125 CCEUR DE GUANAJA schaumig gertihrten Butter vermischen.
170g  Tourierbutter 84 % Die kalten Eier nach und nach hinzufigen.
80g Ei Auf das Mehl, den Puderzucker, die gemahlenen Mandeln, den
310 g Mehl T550 gemahlenen Kakaobruch und das Salz gieflen.
120wg  Puderzucker ) Alle Zutaten kurz vermischen.
25 g Blanchierte, extrafein P ich
gemahlene Mandeln Sofort verstreichen.
15 g Kakaobruch
3g Salz
810 g Gesamtgewicht
Die Milch 30 Sekunden mit der Minze mixen.
160g  Ultrahocherhitzte Vollmilch Durch ein Sieb passieren. Das Gewicht der Milch bei Bedarf
30g Frische Minze anpassen.
135 g Ultrahocherhitzte Sahne 35% Milch mit Sahne erwirmen, bei 40 °C die Zucker-Pektin-Mischung
459 Zucker hinzugeben und zum Kochen bringen.
4; g Eiektln X58 Eier und die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufiigen, mixen und die
1g Pulvergelatine 220 Bloom Bu'tte.r dazugeben.
59 Mineralwasser Beiseitestellen oder sofort verwenden.
259 Tourierbutter 84 %
448 g Gesamtgewicht
Piirees erwirmen, bei 40 °C das zuvor mit den Zuckersorten
340 g Piree Meeker-Himbeere 100 % vermischte Pektin hinzufiigen.
170 g  Piiree Schwarze Johannisbeere  /Alles aufkochen.
Blackdown & Andorine 100 % Limettensaft und Cassislikor dazugeben.
170 g Brombeerpiree
359 Zucker
35g Glukosepulver DE33
9g Pektin NH
15g Limettensaft
259 Cassislikor
799 g Gesamtgewicht

Die Schokoladenkuvertiire zerlassen, das Ol und den Kakaobruch
hinzufiigen.
465g KOMUNTU 80 % Beiseitestellen.
65 g Traubenkernol
70 g Kakaobruch
600g Gesamtgewicht

Die Zutaten fiir die Spritzmasse miteinander verschmelzen und bei

90g Kakaobutter 40-45°C aufsprithen.

210 g KOMUNTU 80 %
300g Gesamtgewicht

Confit piirieren, abgetropfte Frucht-Pickles und geschnittene
Waldbeeren dazugeben.

540 g Waldbeeren-Confit .
Beiseitestellen.

270 g Waldbeeren-Pickles

40 g Johannisbeeren

80 g Brombeeren

80g Himbeeren

40 g Schwarze Johannisbeere

40 g Frische Heidelbeeren
1090g Gesamtgewicht

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Milcheis Komuntu/Minze, schaumige Ganache-Creme, Kakaoglasur und Kakaobruch-Zuckerglas herstellen. Den
Kochsaft herstellen und daraus den Waldbeerensaft mit Essig herstellen. Waldbeeren-Pickles herstellen.

Eis aufdrehen und je 30 g in Ringformen (Silikomart SE268) fiillen. Einfrieren.

Miirbeteig P125 herstellen, 2mm dick ausrollen, einfrieren und mit einem 8,5-cm-Ausstecher Taler ausstechen, und
deren Mitte wiederum mit einem 5,5-cm-Ausstecher ausstechen. Bei 150°C 20 Minuten lang backen.
Waldbeeren-Gelee herstellen und auf einer Silikonmatte in einen Rahmen von 40x30cm gieflen. Abkiihlen lassen.
Mithilfe einer Ausstechform Gelee-Kreise mit einem Durchmesser von 5,5cm ausstechen. In der Kiithlkammer
aufbewahren, abgedeckt mit Schokoladenfolie.

Die Minzcreme herstellen und je 15 g in Flexipan-Ringformen (Silikomart SF269) fiillen. Einfrieren.
Waldbeeren-Confit herstellen, Minzcreme aus der Form stiirzen und in das Confit tauchen. Einfrieren. Das restliche
Conlfit abkiihlen lassen und fiir das Kompott beiseitestellen.

Schaumige Ganache-Creme aufschlagen, dabei auf eine elastische Textur achten. Je 20g in Ringformen (Silikomart SF268)
geben, Minzcreme/Confit-Einsatz hinzufiigen und mit 10g schaumiger Ganache-Creme bedecken, glatt streichen. Einfrieren.
Stieleis-Glasur Komuntu mit Kakaobruch zubereiten, Eisringe aus der Form nehmen und in die Glasur tauchen. Einfrieren.
Vorkristallisierte Kuvertiireschokolade Komuntu zwischen zwei Blittern Schokoladenfolie verstreichen und Taler von
9 cm Durchmesser ausstechen, deren Mitte mit einem 7,5-cm-Ausstecher ausstechen.

Die Kuvertiire Komuntu mit einem feinen Kammschaber auf einer Schokoladenfolie verstreichen. Die Striche dann mit
einem Stift mit Kautschukspitze miteinander verbinden, um Blitenblitter zu formen. Eine Rinnenform verwenden,
um die Bliitenblitter zu wolben. Kristallisieren lassen.

Kakaobruch-Zuckerglas unter Verwendung einer blitenblattformigen Schablone auf eine leicht gefettete
Silikonbackmatte streuen. Das Zuckerglas im Ofen bei 180°C 2 Minuten backen. Nach dem Backen die
Silikonbackmatte umdrehen und auf ein Backpapier geben. Die Matte einrollen, sodass sich das Zuckerglas 16st. Erneut
bei 150°C fiir wenige Sekunden in den Backofen geben, um sie wolben zu konnen. In einer gut verschlossenen Dose
vor Feuchtigkeit geschiitzt aufbewahren.

Ringférmigen Komuntu-Dekor aus der Form 16sen und schockfrosten. Spritzmasse herstellen und mithilfe einer
Spritzpistole fein auf das Dekor sprithen.

Kakaoglasur auf 20-22 °C erwirmen, schaumige Ganache-Creme-Ringe aus der Form l6sen, mit der Glasur tiberziehen
und auf die Miirbeteigtaler P125 legen. Bei 4°C aufbewahren. Waldbeeren-Kompott herstellen.

ANRICHTEN

Drei Punkte schaumige Ganache-Creme auf die Riick- und Oberseite des Eisrings spritzen, um ihn auf dem Teller zu fixieren.
10g schaumige Ganache-Creme in die Mitte des Rings geben.

Einen Mirbeteigring mit Eis darauf positionieren.

40g Fruchtkompott in die Mitte des Rings geben.

Ringmitte mit einer diinnen Schicht Fruchtgelee bedecken.

Bliitenblattformigen Schokodekor aus Komuntu aus der Form 16sen. Je drei Zuckerglas-Blitter und drei Schokoblitter
abwechselnd anrichten, darauf achten, dass die Blutenblitter sich leicht tiberlagern.

Mit dem Schokoring abschlieflen.
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Al ew

100 JAHRE - DIESES JUBILAUM FEIERT MAN
NICHT ALLE TAGE!

100 Jahre Zusammenarbeit mit engagierten Menschen —
Produzenten, Kiichenchefs, Schokoladenliebhaber —

dieser Geburtstag ist Ihnen gewidmet.

100 Jahre mit nur einem Ziel vor Augen,
100 Akteure aus der Welt der verantwortungsbewussten Schokolade,
die diese Bewegung verkorpern

und gemeinsam mit Gutem Gutes tun.

100 weitere Jahre fiir eine faire und nachhaltige Branche,
fir eine kreative und verantwortungsbewusste Gastronomie,
um zu handeln und unsere Mission zu erfiillen,

zu der vor 100 Jahren eine kleine Bohne inspirierte.

FUN

VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®




VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®

Uber Valrhona:

VALRHONA, GEMEINSAM MIT GUTEM GUTES TUN

Companero de los artesanos del sabor desde 1922, pionero y referente en el mundo
Referenz in der Welt der Schokolade. Heute definiert Valrhona sich als ein Unternehmen,
dessen Mission ,Gemeinsam mit Gutem Gutes tun” die Starke seines Engagements zum

Ausdruck bringt.

Mit seinen Mitstreitern, den Kichenchefs und den Kakaoproduzenten, arbeitet Valrhona
an der permanenten Weiterentwicklung aller Bereiche rund um die Schokolade, um die
Kakaoproduktion fairer und nachhaltiger zu gestalten und um die Gastronomie zu

inspirieren, damit sie mit Gutem und Schénem Gutes tun kann.

Der Aufbau direkter und langfristiger Beziehungen zu den Produzenten, die Suche nach
der ndchsten Schokoladen-Innovation und der Austausch von Know-how sind alltégliche

Impulse fir Valrhona.

An der Seite der Kiichenchefs unterstitzt Valrhona das Handwerk und begleitet Patissiers
auf der Suche nach Einzigartigkeit dabei, die Grenzen der Kreativitat standig weiter zu

verschieben.

Dank seines kontinuierlichen Engagements ist es Valrhona im Januar 2020 gelungen,
die sehr anspruchsvolle Zertifizierung als B Corporation® zu erhalten. Diese zeichnet die
engagiertesten Unternehmen der Welt aus, die Wirtschaftsleistung in gleichem MaBe
mit Gemeinwohl und Umweltschutz in Einklang bringen. Die Zertifizierung bestatigt
zudem Valrhonas nachhaltige Entwicklungsstrategie ,Live Long", die darauf abzielt, ein
gemeinschaftliches Modell mit positiver Auswirkung fur Produzenten, Mitarbeiter, die

Handwerker des guten Geschmacks und alle Schokoladenliebhaber zu entwickeln.

Wer sich fur Valrhona entscheidet, engagiert sich fur eine verantwortungsvolle
Schokolade. Die 100-prozentige Ruckverfolgung unseres Kakaos bis zum Produzenten
gibt die beruhigende Gewissheit tUber die Herkunft des Kakaos, die Menschen, die ihn
geerntet haben, und die guten Bedingungen, unter denen er produziert wurde. Wer sich
fir Valrhona entscheidet, entscheidet sich fur eine Schokolade, die Menschen und Umwelt

respektiert.

www.valrhona.com
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