
La rivelazione di un gusto raro

Pura Origine Belize
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Tulakalum, significa 

“insieme” nella 

lingua Maya ... 

Mai come adesso 

un’origine porta così 

bene il suo nome!

Questo cioccolato eccezionale 

nasce da una passione condivisa 

per i sapori rari e uno straordinario 

lavoro di collaborazione tra 

produttori, esperti, degustatori, 

pasticceri dell ‘Ecole Valrhona ... 

Insieme hanno creato 

Tulakalum 75%, un cioccolato 

di copertura dedicato agli artigiani 

del gusto.



IL BELIZE, UN PARADISO 
NATURALE PRESERVATO
È un piccolo paese dell America Centrale, in-
castonato tra lo Yucatan in Messico, Guate-
mala e Honduras, in riva al Mar dei Caraibi. 
 Antico territorio della civiltà Maya, unico paese di lin-
gua inglese in America Centrale, il Belize è poco co-
nosciuto. Nonostante ciò, possiede la seconda barrie-
ra corallina più grande del mondo, fantastici fondali 
marini, giungle impenetrabili, grotte fiabesche ricche 
di sculture naturali e notevoli vestigia storicche. 
Qui, la parola chiave è diversità, innanzitutto grazie 
a una popolazione molto varia, che mescola creoli, 
discendenti maya, garifuna, popolo afro-amerindo 
dei Caraibi, cinesi, europei, indiani ... Ma anche per 
l’eccezionale biodiversità accuratamente preservata 
dal 1996, poiché le aree protette rappresentano or-
mai il 36 % del territorio nazionale (ovvero 130 parchi 
nazionali). 

MAYA MOUNTAIN CACAO
LA TRADIZIONE DEL CACAO 
IN BELIZE 
 i Il caso non esiste... Come non fare il collegamento 
tra il motto del Belize “Sub umbra floreo” (“fiorisco 
all’ombra”) e gli alberi del cacao, soprannominati 
“gli alberi dell‘ombra perché crescono all’ombra 
della vegetazione? Se crediamo alle tracce trovate 
in un’antica ceramica, la presenza del cacao in Be-
lize risale al VI secolo. Fondata nel 2010 da Emily 
Stone, una giovane imprenditrice sociale, Maya 
Mountain Cacao (MMC) continua questa tradizione 
millenaria. L’azienda è un precursore nel pro-
muovere il cacao di qualità premium in Belize, da 
un punto di vista etico, ambientale e sociale. MMC 
ospita oltre 350 piccoli produttori e sostiene intere 
famiglie, assumendo sia gli uomini che le donne, 
occupati principalmente nella coltivazione delle 
fave. “Con due stipendi, la coltivazione del cacao 
permette alle famiglie uno standard di vita migliore. 
I bambini vanno a scuola a St Margaret. Questa 
partnership contribuisce anche allo sviluppo del 
Belize ed è una vera opportunità per far conoscere 
il paese come un attore importante nel mondo del 
cacao”, spiega Manu, che lavora per MMC. Nel 2014 
Benjamin Figarède, un ricercatore di Valrhona, ha 
incontrato Emily Stone che gli ha fatto scoprire due 
piantagioni, una a sud e l’altra al centro del paese. 
Dopo aver esplorato il territorio, la piantagione del 
centro, avviata negli anni ‘70 e composta da una 
miscela incomparabile di varietà, attira l’atten-
zione di Benjamin. La produzione è riservata 
esclusivamente a Valrhona.

“TRA LE MONTAGNE”, 
UNA PIANTAGIONE DI ALBERI 
DEL CACAO SALVATA 
Situata nel distretto di Cayo, nel cuore della Valle degli 
Yamwits (“tra le montagne” in lingua maya), è l’unica 
piantagione per migliaia di chilometri. Ha avuto una 
storia tormentata: è stata ceduta più volte, abbando-
nata, distrutta dai cicloni ... Ma Henry Canton, il suo 
ultimo proprietario, è stato in grado di preservare e 
sviluppare in modo sostenibile la storica coltivazione 
del cacao. Coltivata senza diserbanti o insetticidi, la 
piantagione è integrata in un ambiente naturale pre-
servato, con grandi alberi che ospitano molte specie di 
uccelli (tucani, garzette, aironi ...). In contemporanea, 
MMC sviluppa rimboschimenti e sistemi agrofores-
tali sostenibili e biologici.

UNA PARTNERSHIP 
SOSTENIBILE, L’IMPEGNO 
“LIVE LONG” DI VALRHONA 
Firmata con una durata di 10 anni, la partnership con 
Maya Mountain Cacao fa parte del CSR “Live Long” 
Valrhona. In Belize e in tutto il mondo, l’azienda è im-
pegnata nello sviluppo sostenibile delle comunità di 
produttori e nella salvaguardia del patrimonio locale 
di cacao aromatico. 

Nella Valle degli Yamwits, Valrhona ha quindi avviato 
azioni concrete per il risanamento e lo sviluppo del-
la piantagione: ricostruzione degli impianti produttivi 
danneggiati dagli uragani, taglio degli alberi di cacao 
abbandonati, reimpianto di nuove piante, ristruttura-
zione degli alloggi dei dipendenti ... Tutto è fatto per 
produrre cacao di alta qualità nelle migliori condizioni 
per i produttori. 
Con colture diversificate oltre il cacao nei sistemi agro-
forestali, la piantagione impiega da 30 a 48 persone 
a tempo pieno a seconda della stagione. Consolida-
ta tradizione locale, il lavoro delle donne ha sempre 
permesso loro di pagare l’istruzione dei propri figli. 
Così molte di loro lavorano nella piantagione e quindi 
acquisiscono la loro indipendenza. 

“Il cacao è un’opportunità per le donne di impa-
rare molto sul processo di produzione”
Rosalva Ventura Franco

“Siamo fortunati con i nostri capi, dato che lavo-
riamo bene, si fidano completamente di noi. Per 
noi, è molto soddisfacente lavorare nel mondo del 
cacao” 
Maria Isabel Dias
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 TULAKALUM 75% PURA ORIGINE 
POCO DOLCE, CON ALTA 
PERCENTUALE DI CACAO 
Forza di carattere e dolcezza ... Tulakalum 75% riflette 
l’identità di un intero paese, come i 12 cioccolati di 
Pura Origine Valrhona. Nati da una stretta collabo-
razione con i produttori, sono creati con cacao sele-
zionati per il loro straordinario potenziale aromatico 
e offrono una gamma di sapori tanto diversi quanto 
sorprendenti. Tulakalum completa la collezione dei 
cioccolati Valrhona ad alto contenuto di cacao.

UN CIOCCOLATO 
FANTASTICO E INTENSO 
Insieme... Il significato del nome maya di Tulakalum 
75% dice molto dato che è stato sviluppato dalle 
aspettative dei professionisti, molto esigenti nel 
cioccolato a basso contenuto di zucchero e con un’alta 
percentuale di cacao. I professionisti della pasticceria 
ne sono a loro volta gli ambasciatori: sapranno, at-
traverso le loro ricette e le loro creazioni, rivelare la 
storia e il gusto raro di questo cioccolato unico per i 
consumatori. 

PROFILO SENSORIALE CHE ISPIRA 
Nuovo gusto nella gamma aromatica Valrhona,  
Tulakalum 75%, esalta la tipicità di un terroir magico, il 
centro del Belize. All’inizio della degustazione, la poten-
za dell’acidità si mescola con la dolcezza delle spezie. 
Poco zuccherato e amaro, offre note di frutta matura. 

TEXTURE ADATTA A SVARIATI UTILIZZI 
Senza la lecitina di soia grazie all’alta percentuale di 
cacao, il Tulakalum 75% possiede un alto contenuto 
di grassi, per una consistenza adatta a tutte le appli-
cazioni di pasticceria e con cioccolato, in particolare 
per il rivestimento.

1 | BBC Arawa

Ricetta calcolata per una cornice di 34 cm / 10 mm, per 200 pezzi
Una ricetta originale dell’École Valrhona 

- 580 g Panna UHT 35 % - 4 g Scorza di lime
- 170 g Glucosio DE60 - 640 g TULAKALUM 75 %
- 45 g Rum invecchiato - 70 g Burro disidratato 84 %

•  Riscaldare la panna e mettere in infusione le scorze per 10 minuti.  
Filtrare e rettificare il peso della panna quindi aggiungere il glucosio.  
Portare a 75/80 °C. Versare metà sulle fave di cioccolato. Mescolare  
con una spatola, aggiungere il resto della panna, e mixare  
per completare l’emulsione. Poi aggiungere il rum.  
Quando la temperatura della ganache è compresa tra 35/40 °C,  
aggiungere il burro temperato (circa 18 °C) a cubetti e mixare  
nuovamente.

•  Versare la ganache ad una temperatura di 34/36 °C in una cornice  
34 x 34 di 10 mm precedentemente chablonné. Lasciare cristallizzare  
per 24-36 ore a 16/18 °C e 60% di igrometria.

•  Eliminare la cornice, spennellare e ritagliare in un rettagolo  
di 7,5 x 60 mm. Rivestire i rettangoli con ganache di copertura fondente.  
Posizionare immediatamente un foglio di carta da forno ritagliato  
in diagonale.

•  Dopo la cristallizzazione, spazzolare la parte superiore delle praline  
con un pennello e la polvere di cacao.

2 | Cayo & 3 | Abysse
Per scoprire queste ricette, visitate il sito web Valrhona: www.valrhona.com

Sésame

Épices

Violette

Arômes

Anis

Rhubarbe

Pâte amande

Mangue Ananas
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A P P L I CAT I O N S

TECHNIQUE Enrobage Moulage Tablettes Mousse Crémeux et 
Ganache

Glaces et
Sorbets

TULAKALUM 75 %

Applicazione ottimale Applicazione raccomandata
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Le ricette Valrhona

Le origini dei Grands Crus Valrhona

MADAGASCAR
MANJARI 64 %
TANARIVA 33 %

 
 

PERÙ
ANDOA LACTÉE 39 %
ILLANKA 63 %
ANDOA NOIRE 70 %

 
 

REPUBBLICA 
DOMINICANA 

 

TAÏNORI 64%
BAHIBÉ 46 %

 
 

BRASILE
MACAÉ 62 % 

GHANA
NYANGBO 68 % 

VENEZUELA 
ARAGUANI 72 % 

EQUATORE
ALPACO 66 % 

GRANADA
KALINGO 65 %

«Tulakalum possiede un profilo sensoriale che si distingue per la sua potenza e le sue spezie pur conservando le note 
di frutto caratteristico e l’acidità dell’origine del Belize. Che sia puro, in applicazione pasticcera 
o nel cioccolato, la persistenza dei sapori è davvero sorprendente.» 
Justine Branchu & Thomas Bauzou  - Responsabile e tecnico dell’analisi sensoriale



In connessione con Valrhona
NOI DI VALRHONA IMMAGINIAMO IL MEGLIO DEL CIOCCOLATO

Partner di artigiani del gusto dal 1922, pioniere e riferimento nel mercato, Valrhona si 
impegna a una visione collaborativa del cioccolato con tutti i suoi partner: produttori di 
cacao, fornitori, dipendenti e clienti.

Valrhona e i suoi produttori partner immaginano il meglio nella selezione e nella coltiva-
zione di cacao fine per promuoverne la diversità. I suoi ricercatori viaggiano per il mondo 
e creano relazioni durature con i coltivatori di cacao per innovare costantemente in ogni 
fase. Poiché il futuro dell’intera industria è nella piantagione, Valrhona si impegna sul 
posto, con i produttori, per il benessere delle comunità locali e per l’agricoltura sostenibile 
del cacao di domani. 

I dipendenti Valrhona immaginano il meglio del cioccolato e spingono i limiti della creatività 
intorno a una gamma sempre più ampia di aromi per inventare la prossima rivoluzione nel 
mondo del cioccolato. Coperture, praline di cioccolato, decorazioni, cioccolati da degusta-
zione... Le gamme Valrhona aprono nuovi orizzonti per gli artigiani del gusto che possono 
contare su una qualità e un gusto costante e su un partner responsabile impegnato per 
l’ambiente.

Valrhona e tutti gli amanti del cioccolato immaginano il meglio per condividere il loro 
know-how. Fanno brillare la gastronomia e vivono l’esperienza del cioccolato grazie 
all’Ecole Valrhona, l’organizzazione di eventi internazionali (Coupe du Monde de la Pâtis-
serie, C3) e la Cité du Chocolat.

www.valrhona.com

Rapporti con la stampa : Francesca Gallini
mailto : francesca.gallini@valrhona.fr ©

 R
io

t H
ou

se
 P

ro
du

ct
io

n 
- 

sh
ut

te
rs

to
ck

 -
 G

in
ko

https://www.facebook.com/ValrhonaFR
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