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Nouvelle gamme de chocolats a patisser
pour tous les gourmets et les patissiers
amateurs

Avec cette nouvelle gamme exclusive de chocolats

a patisser, Valrhona offre la possibilité aux gourmets

et aux passionnés exigeants de se lancer dans

des réalisations patissieres dignes des plus grands chefs.

Grace au « Chocolat partenaire des chefs », Valrhona

permet de jouer avec la diversité des profils aromatiques des chocolats
pour aider les patissiers amateurs

a sublimer leurs desserts les plus gourmands.

Points de vente :

- Boutique Valrhona

- Grands magasins

- Epiceries fines et magasins spécialisés

- Sur le site Valrhona-ensemble. fr

- Artisans référencés disponibles ici : www.valrhona-ensemble fr/vos-artisans
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VALRHONA, LA REFERENCE
PROFESSIONNELLE

DES CHOCOLATS D’'EXCEPTION

Gréce a sonengagement constant

pourla qualité, Valrhona est devenu le
partenaire naturel des artisans du goltetle
fournisseur des plus belles maisons. Partout
dans le monde, les chefs patissiers les plus
réputés utilisentles chocolats Valrhona et
subliment une matiere premiere
d'exception dans leurs créations.

LE CHOCOLAT DES CHEFS

POUR LA PATISSERIE MAISON

Aprés avoir animé de nombreuses émissions
de patisserie ala télévision, Frédéric

Bau confirme: « le niveau technique des
amateurs de patisserie est surprenanty.
Avec « le chocolat partenaire des chefs »,
les passionnés de patisserie comme les
gourmets peuvent avoir acces a la noblesse
d'une matiere premiére de tres haute
qualité, élaborée dans des conditions
respectueuses des producteurs comme
dela planete. Chez Valrhona, I'origine est
contrdlée d'un bout al'autre de la filiere.

UNE PALETTE AROMATIQUE UNIQUE

Tous les chocolats stars des chefssontlal

La nouvelle gamme de chocolats a patisser
Valrhona décline une remarquable diversité de
golts

pour inspirer les plus délicieuses recettes.
Chocolat noir, au lait, blanc, ou blond

avec l'irrésistible Dulcey et les couvertures

de lagamme Inspiration, les perspectives

de création sontinfinies. Chaque emballage
propose unerecette de I'Ecole Valrhona. Il est
précisé la courbe

de tempérage adaptée a chaque chocolat,
une précieuse indication pour des desserts
réussis a coup sar.

Frédéric Bau,
Explorateur patissier

«

Valrhona, c’est une histoire
commencée en 1922 sous I'impulsion
de trois valeurs essentielles:
passion, engagement et excellence.
Depuis toujours, ces valeurs nous
guident et nous fontrepousserles
limites de la créativité et du godt.
Nous utilisons le meilleur pour
proposer et transmettre le meilleur.
Fournisseur des plus belles maisons,
Valrhona offre aux gourmets du
monde entier le chocolat utilisé par
les chefs les plus talentueux.

Frédéric Bau ))


https://www.valrhona-ensemble.fr/?gclid=EAIaIQobChMIv8SKxezo6wIVCYjVCh1IRweAEAAYASAAEgLwIvD_BwE
https://www.valrhona-ensemble.fr/vos-artisans
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GUANAJA70%

Chocolat noir

Les notes réconfortantes de
gruéde cacaoamer, laforce
etl'acidité de Guanajase
répondent comme les sons
chauds et harmonieuxd’'un
orchestred’'instruments
enbois d'ébene mélés aux
rythmes doux de percussions
et chants festifs.

Prix de vente conseillé:
1kg-30,90 €
250g-10,99 €

CARAIBE 66%

Chocolat noir

Caraibe, avec ses notes
améres intenses, sesaccents
boisés et de fruits secs
grillés, faitrévera une danse
envoUtante al'ombre des
cacaoyers.

Prix de vente conseillé:
Tkg-30,90€
250g-10,99 €

Jivara, par sadouceur
cacaotée et maltée, estun
chocolat chaleureux comme
les rayons dorés du soleil a
I'aube d'un matin d'été.

Prix de vente conseillé:

ORIADO 60%

Chocolat noirBIO
Ladouceuronctueuseet
vanillée d'Oriadoinvite a une
sieste surle sable chaud, avec
la caresse enveloppante du
soleil surla peau.

Prix de vente conseillé :

Les notes réconfortantes de
lait chaud du chocolat blanc
Ivoire font écho aux éclats de
rired'enfants qui partagent
ensemble leurs plus grands
moments de bonheur.

EQUATORIALE NOIR55%
Chocolat noir

Derriere le goUt d'Equatoriale
Noir se cache un savoir-faire
d'assemblage complexe

de profils aromatiques de
Cacaos.

Prix de vente conseillé:

EQUATORIALE LAIT35%
Chocolat aulait

Derriere le goGt d'Equatoriale
Lait se cache un savoir-faire
d'assemblage complexe

de profils aromatiques de
Cacaos.

Prix de vente conseillé:
kg -2700€

Dulcey, par sadouceur
biscuitée tres légérement
saléeetsongoltdelait
caramélisé, acedonde
nous renvoyer en enfance,
de nous faire voyagerdans
un tourbillon de souvenirs
délicieux propres a chacun.

Prix de vente conseillé:

MANJARI 64%
Chocolat noir
Manjari, avec ses
notes de fruits rouges
acidulés etcharnus,
estunréve de voyage
aMadagascar
surnommée « L'Tle
auxParfums»,

ou poussentdes
cacaoyers d'exception,
des fruits délicieux et
épices merveilleuses.

Prix de vente conseillé:

250g-12,99 €

Les notes gourmandes
de noisettes grillées,
évoquant lesrécoltes
d'automne, apportent
aAzelialasensation
moelleused’'une
chaude couvertureles
matins des premiers
grands froids.

Prix de vente conseillé:
250g-10,99 €

CARAMELIA36%
Chocolat au lait
Caramelia, parsa
douceurchocolatée et
une note gourmande
de caramelsalé, fait
immeédiatement
sourire et nous
replonge dansdes
moments heureux
passésentreamis.

Prix de vente conseillé:

250g-10,99 €

refletel'intensité de
lanatureviergede
Madagascar, parla
force de sessaveurs
acides et ameres ainsi
que ses notes de fruits
etdegrué..

Prix de vente conseillé :

250g-12,99 €

1kg-30,90€ kg -34,50 €
250g-10,99 €
MILLOT 74% GROUND
Chocolat noir CHOCOLATE -
Le chocolat Millot NYANGBO 68%

Chocolat noir

Le déploiementdes
notes épicees, grillées
etvanillées de Nyangbo
faitréverauxcouleurs
ocresdelaterre
fascinante du Ghana.

Prix de vente conseillé :
250g-10,99 €

PEPITES

Prix de vente conseillé: 1kg-2700C
1kg-30,90 €

250g-10,99 €

ANDOA LAITBIO INSPIRATION
Chocolat aulait PASSION

Andoa lactée déploie
des notes delait
fermier, chaleureuses
comme lamélodie
d'une flGte andine
dans l'airpurdes
collinesaucceurdela
Cordillere des Andes
péruvienne.

Prix de vente conseillé :
250g-12,99 €

Spécialité au beurre
de cacao et fruit

Les notes tropicales et
acidulées d'Inspiration
Passionfontréverala
fraicheur d'un sorbet
passion sous le soleil
d'été.

Prix de vente conseillé :
250g-13,90¢€

INSPIRATION FRAISE
Spécialité au beurre
de cacao et fruit

Les notes confiturées
d'Inspiration Fraise
rappellentlajoiede
plongersa cuillere
danslepotde

Inspiration Yuzu
exprime a merveille la
douceuretl'amertume
duyuzu,agrume
emblématique du

kg -30,90 €

250g-13.99 €
INSPIRATION
FRAMBOISE

Spécialité au beurre
de cacao et fruit
Inspiration Framboise,
avecsapointe
d'acidité, évoquele
parfum réjouissant du
coulis de framboises
juste cuit.

Prix de vente conseillé :
250g-13,99 €

Des aides patissicres

_ sont aussi ('lisp()l’lil:)l(:s :

- Pépites chocolat noir
- Pépites chocolat au lait

PERLES

- Perles craquantes mixtes
(chocolat Noir, Laitet
Blond)

PRALINES
- Praliné Amande Noisette
Fruité

PATE A TARTINER

confiture. Japon, éblouissant
comme les rayons du
Prix de vente conseillé : soleillevant.
2509-1390€
Prix de vente conseillé :
2509-13,99¢€
CEURS FONDANTS

- Cceurs fondants Guanaja
- Cceurs fondants Praliné



xemples de vecettes proposées aux

gourmets au dos des packs.

PATE SABLEE AMANDES

60 g
1809

Beurre pommade
Sel fin

Sucre glace
Poudre d’amandes
CEuf entier

Farine T55

Farine T45

FRUITS SECS AU CARAMEL

709
1009
1659
3049
259
259
259
259

Sucre semoule
Créme entiere
Chocolat Jivara 40%
Beurre pommade
Cerneaux de noix
Noix de Pécan
Noisettes

Pistaches

Tarce Jivarva

Caramel

© 2019 - Philippe BARRET

Procéder a un premier mélange avec le beurre pommade, le sel fin, le sucre
glace, la poudre d’amandes, I'oeuf et les 60 g de farine.

Dés que le mélange est homogéne, ajouter brievement les 180 g de farine
restants.

Etaler entre 2 feuilles de papier cuisson et réserver au congélateur

avant foncage.

Foncer la tarte. Cuire a blanc au four a 155/160 °C, environ 15 minutes.

Dans une casserole a fond épais, mettre 1/3 du sucre. Faire cuire jusqu’a
obtention d’un caramel, puis ajouter un deuxieme 1/3 et remuer a nouveau.
Enfin incorporer le dernier 1/3.

Lorsque le caramel est cuit, ajouter la creme chaude et laisser bouillonner
quelques instants.

Laisser tiédir puis verser sur le chocolat Jivara en trois fois et ajouter

le beurre pommade.

Ajouter les fruits secs hachés.

Couler dans le fond de tarte cuit et réserver au réfrigérateur.
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APPAREIL A CAKE

7(1959g)
509
1459
259
2359
2109
959

GANACHE AU MIEL ET CHOCOLAT CARAIBE

200g Créme entiere liquide :

359

300 g Chocolat Jivara 40%

MONTAGE

Dresser a la poche dans les moules a baba environ 50 g par piece.
Préchauffer le four a 190 °C, enfourner pendant 15 minutes a 180 °C,
cuire entre deux plaques de cuisson.

En fin de cuisson le dessus du godter doit étre roux.

Blancs d’ceufs
Farine

Sucre semoule
Miel acacia
Poudre d’amandes
Beurre noisette

Chocolat Caraibe 66% :

Miel d’acacia

Démouler, laisser refroidir.

Couler un peu de ganache au centre sans aller jusqu’en haut.

Tigrés

Cavaibe

© 2019 - Philippe BARRET

La veille, mélanger les blancs, la farine, le sucre semoule, le miel
et la poudre d’amandes.

Réserver au frais.

Le lendemain, cuire le beurre noisette et I'incorporer a I'appareil.
Laisser refroidir quelques instants, émincer finement les feves
de chocolat et les incorporer au mélange.

Faire chauffer la creme avec le miel puis la verser en trois fois
sur le chocolat fondu, en mélangeant au centre afin de créer

un «noyau» élastique et brillant, signe d’'une émulsion démarrée.
Cette texture devra étre conservée jusqu’en fin du mélange.
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A propos de Valrhona
VALRHONA, ENSEMBLE FAISONS DU BIEN AVEC DU BON

Partenaire des artisans du golt depuis 1922, pionniere et référente dans le monde du
chocolat, Valrhona se définit aujourd’hui comme une entreprise dont la mission, « Ensemble,
faisons du bien avec du bon », exprime la force de son engagement. Avec ses collaborateurs,
les chefs et les producteurs de cacao, Valrhona imagine le meilleur du chocolat pour créer
une filiere cacao juste et durable et inspirer une gastronomie du bon, du beau et du bien.

La construction de relations directes et de long terme avec les producteurs, la recherche de
la prochaine innovation chocolat et le partage de savoir-faire, voila ce qui anime Valrhona
au quotidien. Aux cotés des chefs, Valrhona soutient I'artisanat et c’est en repoussant sans
cesse les limites de la créativité qu’elle les accompagne dans leur quéte de singularité.

Grace a sa mobilisation continue autour de cette raison d’étre, Valrhona est fiere d’avoir
obtenu en janvier 2020 la trés exigeante certification B Corporation®. Elle récompense les
entreprises les plus engagées au monde qui mettent au méme niveau les performances
économiques, sociétales et environnementales. Cette distinction vient valoriser sa stratégie
de développement durable « Live Long », marquée par la volonté de co-construire un modele
a impact positif pour les producteurs, les collaborateurs, les artisans du goGt et tous les
passionnés de chocolat.

Choisir Valrhona, c'est s’engager pour un chocolat responsable. 100 % de nos cacaos sont
tracés depuis le producteur, ce qui donne l'assurance de savoir d’'ou vient le cacao, qui l'a
récolté et qu'il a été produit dans de bonnes conditions. Choisir Valrhona, c’est s’engager
pour un chocolat qui respecte les Hommes et la Planéte.

www.valrhona.com

Contacts Presse:
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Alexandra Grange Fanette Lambert
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