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Comprometldos
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Ingredientes procedentes
del otro extremo del mundo,
agricultura sin controlar,
deforestacion... ¢Y si la
exquisitezy, de manera mas
especifica, la que es a base
de chocolate, atravesara un
periodo dificil frente a los
retos medioambientales,
sociales y sanitarios?

La cuestién del impacto de nuestra actividad
y de nuestros productos sobre las personas
y el planeta nos la planteamos desde hace
mucho tiempo en Valrhona. Y no hemos
tardado en posicionarnos al respecto. Desde
2002, formalizamos nuestra estrategia de
desarrollo sostenible con el programa Live
Long. Desde ese momento, nos definimos
como una empresa cuya misiéon («Juntos,
hagamos bien lo que es bueno») expresa la
fuerza de su compromiso.

El sector del cacao por el que trabajamos cada
dia es justo y sostenible: respeta a las perso-
nas, los recursos y el planeta. E1 100% de
nuestras habas de cacao son trazadas desde la
parcela, lo que nos permite ser el vinculo con
nuestros 17 215 productores para mejorar sus
condiciones de vida, participar en el acceso
a la educacién de sus hijos y acompanarles
hacia pricticas agricolas sostenibles, y para
construir una cadena de abastecimiento que
no contribuya a la deforestacién.

En ese mismo sentido, nos comprometemos
cada dia por una gastronomia mds respon-

sable. Nuestra mision consiste en crear un
movimiento colectivo, que federa a todas
las partes implicadas de la gastronomia para
desafiar los estdndares e inventar juntos nue-
vas maneras de trabajar.

Eleccién de lo local y respeto por la tempo-
ralidad, reciclaje de los residuos, economia
circular, reduccién del gasto energético y
alimentario, respeto por la biodiversidad, valo-
rizacién de la comunidad —tantas practicas
cuestionadas de nuevo bajo el eje del futuro
de nuestra alimentacién.

Se crea asi una gastronomia de lo bueno, lo
bello y lo beneficioso. Para que cada uno sea
agente de este cambio y pueda participar, la
Guia de la gastronomia responsable, auténtica
referencia de buenas pricticas, acompafia a
nuestros socios en esta transicién. En esta
misma dindmica de compartir una nueva
visién de la gastronomia, Frédéric Bau,
Explorador Pastelero de la Firma Valrhona,
nos propone en su libro Gula razonada
recetas en torno a una pasteleria mds sana
y honesta, pero tan deliciosa como siempre.

Estos continuos esfuerzos han dado como
resultado para Valrhona una certificacién
exigente que estamos orgullosos de haber
obtenido en enero de 2020: B Corporation®.
Esta certificacién recompensa las empresas
mds comprometidas del mundo que ponen
al mismo nivel sus resultados econémicos,
sociales y medioambientales. La prueba tan-
gible de un chocolate comprometido.
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{922-2022
Valrhona celebra

100 anos de compromiso

100 afnos: jes una maravillosa celebracion!
100 anos compartidos con un colectivo de personas
comprometidas. Productores, chefs, apasionados
del chocolate, este aniversario es su momento.

100 ainos movidos por una vocacion,
100 agentes del mundo del chocolate responsable
que representan para la ocasion este movimiento
y juntos hacen bien lo que es bueno.

Por 100 anos mas de un sector justo y sostenible,
por 100 aihos mas de una gastronomia creativa y responsable,
por 100 ahos mas actuando y cumpliendo nuestra misién,
inspirada hace 100 ainos por una haba.
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Pionervos

Pionero desde siempre, Valrhona no cesa de innovar para inspirarle
y guiarle en su creatividad.

OMBRE

LANCESE A LO DESCONOCIDO

El chocolate que rompe con los cédigos establecidos de la gastronomia y que intriga por su exquisiez
y la intensidad de su cacao. Desvele lo que nunca se atrevié a expresar y redefina su creatividad.

«

lista gama de chocolates nos invita a descubriv un nuevo
territorio aromatico. La combinacion de la leche con las notas
intensas de cacao permite creaciones con mucho sabor v
mavidajes muy interesantes. ))
R:émi Poisson

Chef pastelero formador
Ecole Valrhona

HURAMBI

LA PRIMERA COBERTURA OMBRE

NOVEDAD

49787
HUKAMBI 53 %

Cacao puro Brasil

CON NOTAS A CACAO, CEREALES Y VAINILLA

La sorprendente combinacién de notas de cacao,
amargor y un toque ligero a galleta de Hukambi
nos invita a descubrir los misterios de la fauna

y la flora que viven a la sombra del bosque
milenario de Brasil.

NUESTRO SOCIO

A finales de los 2000, Valrhona conoce la empresa M.
Libanio, en el estado de Bahia. M. Libanio esta animada por
una filosofia que preconiza la armonia entre las personas,
la tierra y las plantas en un entorno sostenible. La empresa
se sitla en uno de los ecosistemas mas ricos del mundo: la
Mata Atlantica, clasificada como Reserva de la Biosfera por la
UNESCO. Los trabajadores de M. Libanio utilizan el sistema de
«Cabrucay, que consiste en dejar arboles dominantes, tales
como los frutales, por encima de arboles mas pequefos, como
el cacaotero. Ultimamente M. Libanio ha puesto en marcha
un sistema agroforestal moderno que asocia el cultivo de los
cacaoteros a la sombra del arbol del caucho. Actualmente, sus
plantaciones tienen el certificado Rainforest Alliance.

Para saber mas sobre nuestro
colaborador M. Libanio y las acciones
sociales y medioambientales, visite
partners.valrhona.com.
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NOMBRE copiGo MiN. COMPOSICION o X p X UG TV FCP* PRESENTACION
HUKAMBI 49787 53 % Bolsa habas 3 kg
FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacion. (|) Aplicacién 6ptima. | Aplicacién recomendada. El porcentaje de azdcar de las composiciones representa los aztcares ()
afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto. e

PIONEROS
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BILLOND

CREACION DEL PRIMER CHOCOLATE DE COLOR RUBIO EN 2012

Con Dulcey, hemos querido diferenciarnos del universo tradicional del chocolate blanco.
Es una oda a la creatividad y a la audacia que revoluciona el mundo de la pasteleria.
El nombre de Dulcey evoca el dulzor caracteristico de este chocolate.

NOTAS A GALLETA'Y TOQUE DE SAL

Dulcey, por su dulzor de galleta ligeramente
salada y su sabor de leche caramelizada,
tiene ese don de hacernos volver a la infancia,
de hacernos viajar en un torbellino a

los deliciosos recuerdos de cada uno.

CONCENTRADO DE CHOCOLATE

CREACION EN 2008

Surgido de la misma mezcla de cacaos finos que Guanaja, P125 Coeur de Guanaja 80 % es menos dulce

que una cobertura clasica y su potencia aromatica se refuerza por una cantidad de materia seca de cacao

mas importante. Este concentrado de chocolate no contiene manteca de cacao afnadida.

NOMBRE copIGO

31870
27008

P125 CEUR 6360
DE GUANAJA 8234

% CACAO
MiN.

35%
manteca
de cacao

80 %

6360 a
P125 CCEUR DE GUANAJA

no es apto para

el atemperado,

Mezcla moldeado o baiio.

CON NOTAS A CACAO Y TOSTADO

Con P125 Coeur de Guanaja 80 % podra intensificar el sabor
del chocolate y aportar una textura mas flexible y fundente
a humerosas recetas (cremas heladas, ganaches, etc.).

MOLDEADO
TABLETAS
MOUSSES
CREMOSO,
GANACHES
HELADOS

Y SORBETES

COMPOSICION FCP* PRESENTACION

Bolsa habas 3 kg
Caja habas 12 kg

Bolsa habas 3 kg
Caja habas 12 kg

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacion. (|) Aplicacién éptima. | Aplicacién recomendada. El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los azlcares
anadidos. No representa el contenido total de azicar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

Para crear una nueva identidad gustativa, Valrhona ha revolucionado el proceso de transformacién del cacao

DOBLE FERMENTACION

CREACION DE LA DOBLE FERMENTACION EN 2015

en plantacién, gracias a mas de 10 afios de trabajo mano a mano con los productores colaboradores.

12219
ITAKUJA 55 %

Cacao puro Brasil

AFRUTADO Y FRUTA DE LA PASION

Como una samba apasionada, las notas de cacao y de fruta de
la pasién de Itakuja bailan al ritmo del famoso carnaval de Bahia. Las habas se suelen cubrir

Cacao Puro Madagascar

CON NOTAS A CACAO, AFRUTADO Y PLATANO

El maridaje de las notas de cacao y de platano hace de Kidavoa
un chocolate de notas cdlidas y armoniosas como las voces de

los coros a capela de Madagascar.

Nuestros chocolates Itakuja, con pulpa de fruta de la pasién,
y Kidavoa, cuyas habas de cacao se combinan con platano,

no contienen aromas anadidos.

NOMBRE coODIGO
ITAKUJA 12219
13757

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién.

% CACAO
MiN. COMPOSICION

55 %

50 %

Aplicacién éptima.

7,

con hojas de platano durante
aproximadamente una semana para
desarrollar los primeros aromas.

& W/

La doble fermentacion se produce
una vez finalizada la fermentacién
tradicional del cacao. Consiste en
anadir una nueva materia prima, una
fruta, que desencadena una segunda
fase de fermentacién aportando

el sabor de la fruta al chocolate.

MOLDEADO
TABLETAS
MOUSSES
CREMOSO
GANACHES
HELADOS

Y SORBETES

FCP* PRESENTACION

Bolsa habas 3 kg

Bolsa habas 3 kg

Aplicaciéon recomendada. El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los aztcares

afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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INSPIRATION

OTRA FORMA DE VER LA FRUTA

Inspiration es la primera gama de coberturas de frutas creada por Valrhona con un sabor y un color
naturales. Descubra todo el saber hacer chocolatero de Valrhona puesto en marcha para desarrollar esta
proeza técnica que combina la textura Unica del chocolate con el sabor y el color intensos de las frutas.

RECETA
MANTECA DE CACAO

Y UNA PIZCA DE LECITINA

FRUTA 3 Bl AzZUCAR

LA EXCEPCIONALIDAD DE INSPIRATION

LA TEXTURA UNICA
DE UNA COBERTURA

SABOR Y COLOR

SABOR INTENSO

100 % NATURALES DE LA FRUTA

Desarrollado con la maestria de
los equipos 1+D Valrhona.

Sin conservantes, ni colorantes
ni aromas artificiales.

Inspiration se trabaja como una
cobertura y posee sus propias

FUNDIDO
EN ESTUFA

INSPIRATION
FRESA
FRAMBUESA

35/40°C

PASION

INSPIRATION
ALMENDRA

90 /104 °F

35/40°C
90 /104 °F

CURVAS DE ATEMPERADO MANUAL

T° ANTES DEL INICIO

DE LA CRISTALIZACION

40/45°C
104 /113 °F

40/45°C
104 /113 °F

CRISTALIZACION TRABAJO
MANUAL
30/31°C

86 /87,8 °F
30/31°C
26/27°C 86 /87,8 °F
78,8 /80,6 °F

Descubra esta informacidn y las particularidades de uso en la etiqueta-folleto de las bolsa de 3 kg.

curvas de atemperado.

Desde el lanzamiento de Inspiration AlImendra en enero de 2017, la gama de coberturas de fruta se ha ido ampliando.

14029
INSPIRATION
ALMENDRA

FRUTOS SECOS Y
ALMENDRA DULCE

Las notas suaves y
dulces de almendra
fresca de Inspiration

Almendra nos llevan de
paseo por los campos
de almendros en un
bonito dia de verano.

12

15391
INSPIRATION
FRESA

FRUTAS EN
CONFITURAY FRESA

Las notas de confitura
de Inspiration Fresa
recuerdan la alegria de
tomar una cucharada
de mermelada
directamente del tarro.

15390
INSPIRATION
PASION

FRUTAS TROPICALES
Y PASION

Las notas tropicales
y aciduladas de
Inspiration Pasion
hacen sohar con el
frescor de un sorbete
de fruta de la pasion
bajo el sol de verano.

19999
INSPIRATION
FRAMBUESA
FRUTAS EN CITRICOS Y YUZU
CONFITURA _
Y FRAMBUESA L
Inspiration Yuzu expresa
- de maravilla el dulzor
Inspiration y el amargor del Yuzu,

citrico emblematico de
Japédn, deslumbrante
como los rayos del
sol naciente.

Frambuesa, con una
pizca de acidez, evoca
el perfume alegre
del coulis de
frambuesa cocido.

w
8 ) o u =
< < ° w I 3 w
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NOMBRE CODIGO COMPOSICION [ x - x [ T > FCP* PRESENTACION
Manteca de cacao 31%
INSPIRATION
14029 Almendras prensadas en polvo 31% @ 14 meses Bolsa habas 3 kg
ALMENDRA Azicar 39 % Mat. Gr. 42 %
Manteca de cacao 38 %
[NSPIRATION 15391 Fresa en polvo 14 % - @ - 10 meses Bolsa habas 3 kg
FRESA Azlicar 47 % Mat. Gr. 39 %
Manteca de cacao 32 %
INSPIRATION Zumo de fruta de la pasién en I
PASION 15390 polvo17 % - @ - 10 meses Bolsa habas 3 kg
Azucar 60 % Mat. Gr. 34 %
Manteca de cacao 36 %
INSPIRATION
S ° 19999 Frambuesa en polvo12 % - @ - 10 meses  Bolsa habas 3 kg
FRAMBUESA Azicar 52 % Mat. Gr. 37 %
Manteca de cacao 34 %
19998 Zumo de yuzu en polvo2 % - @ - 10 meses Bolsa habas 3 kg

Azucar 55 % Mat. Gr. 35%

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima. | Aplicacién recomendada. El porcentaje de azucar de las composiciones representa los azlcares
afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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Coberviuras
de chocolate

Los conocimientos como creadora de cobertura de Valrhona permite a los artesanos
del sabor explorar un terreno de creatividad infinito y crear su propia firma.

Distinguimos chocolates puro origen, cuyo cacao se selecciona en una plantacién
o en un pais, y chocolates de mezcla que permiten abrir las posibilidades gracias a
la sutil alianza de perfiles aromaticos de cacaos singulares.

éBusca un chocolate con un caracter que exprese uno o varios terrunos?
Descubra los chocolates de nuestra cacaoteca.

=X

«

Sev socio implica apoyar una
agricultura diversificada en la que
el cacao forma parie integrante, acompanado
por otras producciones (fiutales, citricos...)
que diversifican y ascouran los bengficios
de los productoves. ))
Julien Desmeds

Experio en cacao

Plantacién Republica Dominicana

CUVEES

Nacidos en 2008, los Cuvées du Sourceur son la revelacion de un terruiio y de una historia singular. Se trata
de cacaos excepcionales, que los expertos buscan a través del mundo por su potencial aromatico singular.
Estos cuvées proceden de pequenas producciones y, por tanto, estan disponibles en cantidades limitadas.

CHOCOLATE NEGRO

mila

12830 19264 27661
MORANT BAY 70 % KILTI HAITI 66 % XIBUN 64 %
Cacao puro Jamaica Cacao puro Haiti Cacao puro Belice
ESPECIAS DULCES, AMARGO EQUILIBRADO, FRUTA MADURA EQUILIBRADO, AFRUTADO
Y FRUTA MADURA Y GRUE DE CACAO Y FRESCOR
El amargor de Morant Bay destaca Las notas equilibradas de frutas maduras Como la gran laguna azul de
por las notas de fruta madura y de Kilti Haiti, maridadas con notas de grué Belice y su barrera de coral Unica,
de especias, como las brillantes de cacao, evocan los colores brillantes del Xibun cautiva por sus notas
cascadas a laluz del solenel crepusculo sobre la flora salvaje haitiana. afrutadas, aciduladas y frescas.

corazén de las selvas jamaicanas.

CHOCOLATE CON LECHE

12829
LIMEIRA 50 %

Cacao puro Brasil

CON NOTAS A CACAO,
AMARGO Y ACIDULADO

Desvelando una intensidad de cacao amargo
Y una sensacion acidulada, Limeira es un
chocolate complejo y encantador, como
el vuelo de miles de pajaros que pueblan

la inmensa naturaleza de Brasil.

v
o - w
a v w o w w =
< < w w I w
w = w [v] Om
% w ° Qx
o & 4 4 z< Qx
CACAO 'z 3 @ wZ 49
. ; . < o < o x < w .
NOMBRE CODIGO  MIN. COMPOSICION @ X = X vu I > FCP* PRESENTACION
Azucar 29 % @
9 - -
MORANT BAY 12830 70% Mat. Gr. 43 % U 18 meses Bloque 1kg
‘ Azlcar 33 % ® ®
L
KILTI HAITI 19264 6% LTIV U U 18 meses  Bloque 1kg
Azlcar 35 % ® ®
D - - -
XIBUN 27661 64 % Mat. Gr. 39 % U U 18 meses Bloques 3 x 1kg
. AzGcar 34 %
LIMEIRA 12829 50 % Leche 20 % @ 15 meses Bloque 1kg
Mat. Gr. 40 %
FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. (/) Aplicacién éptima. | Aplicacién recomendada. El porcentaje de azucar de las composiciones representa los azicares 17
afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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GRANDS CRUS

Estos chocolates son la expresidon de uno o varios terruinos. A imagen de una denominacién de origen
protegida, los Grands Crus Puro Origen proceden de un Unico y mismo pais, lo que permite revelar
toda la finura y la intensidad de una regién. Los Grands Crus Mezcla proponen una mezcla de varios
cacaos con perfiles aromaticos diferentes pero complementarios.

CHOCOLATE NEGRO

25295 4656 6085
TULAKALUM 75 % ARAGUANI 72 %

Cacao puro Belice Cacao puro Venezuela

AFRUTADO, ACIDULADO ESPECIAS DULCES, ESPECIAS DULCES,
Y GRUE DE CACAO AMADERADO Y POTENTE TOSTADO Y VAINILLA

Cacao puro Ghana

La intensidad afrutada y del
grué de cacao de Tulakalum
es un sueio de la bella
biodiversidad de Belice,
pais de multiples culturas,
historias y colores.

El toque de vainilla, las
notas amaderadas y la pizca
de amargor de Araguani son
como una aventura a través
de los paisajes de montanas,

de bosques y de lagos de
agua salada de Venezuela.

especiadas, tostadas y

ocres de la fascinante
tierra de Ghana.

NYANGBO 68 %

El despliegue de las notas

avainilladas de Nyangbo
le hara sonar con los colores

5572
ALPACO 66 %

Cacao puro Ecuador

ESPECIAS DULCES,
FRUTOS SECOS
Y AMADERADO

Alpaco, con su toque
de frutos secos y notas
amaderadas, nos invita a
navegar por el Amazonas
en plena naturaleza salvaje
ecuatoriana.

v
2 ) “ oW e
<
" i &5 v 8T 3=
o a - v < <£
CACAO iz - o 2 wZzZ 390
. ; . < ] < o x < w v .,
NOMBRE CODIGO MIN. COMPOSICION o x - X Vo I > FCP* PRESENTACION
AzlGcar 25 % '
o
TULAKALUM 25295 75%  ,-\2'227% U} 18 meses Bolsa habas 3 kg
AzGcar 27 %
o,
ARAGUANI 4656 72 % Mat. Gr. 44 % 18 meses Bolsa habas 3 kg
Azacar 31% @
o
NYANGBO 6085 68 % Mat. Gr. 41 % U 18 meses Bolsa habas 3 kg
5572 o Azucar 32 % Bolsa habas 3 kg
ALPACO 19851 °°% i Groatw 18 meses Caja habas 12 kg
AzGcar 34 %
o
KALINGO 9789 65 % Mat. Gr. 39 % 14 meses Bolsa habas 3 kg
4655 o AzGcar 35 % Bolsa habas 3 kg
MANJARI 117 64 % Mat. Gr. 39 % 14 meses Bloques 3 x 1kg
AzGcar 35 %
o,
5571 64 % Mat. Gr. 38 % 18 meses Bolsa habas 3 kg
Azucar 36 %
L)
ILLANKA 9559 63 % Mat. Gr. 37 % 14 meses Bolsa habas 3 kg
z Azdcar 37 % '
o
MACAE 6221 62 % Mat. Gr. 39 % @ 18 meses Bolsa habas 3 kg
18 FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacion optima. | Aplicacion recomendada. El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los azicares
b anadidos. No representa el contenido total de azicar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

CHOCOLATE NEGRO

9789
KALINGO 65 %

Cacao puro Granada

EQUILIBRADO,
FRUTAS MADURAS
Y VAINA DE VAINILLA

Granada, isla de las Antillas
de aromas embriagadores
de especias y plantas
aromaticas, ofrece
a Kalingo un cacao de
notas singulares de fruta
madura, de alcanfory
de vaina de vainilla.

6221
MACAE 62 %

Cacao puro Brasil

AFRUTADO, FRUTOS
SECOS TOSTADOS
Y TE NEGRO

Macaé y sus notas profundas
de té negro y frutos secos
tostados es como un viaje
envolvente, fuera de toda

época, al corazén de
la Mata Atlantica, bosque
ancestral de Brasil.

4655
MANJARI 64 %

9559
ILLANKA 63 %

Cacao puro Peru

AFRUTADO, FRUTOS
SECOS TOSTADOS
Y DULZOR

Cacao Puro Madagascar

AFRUTADO, ACIDULADO Dominicana
Y FRUTOS ROJOS EQUILIBRADO, AFRUTADO
- Y FRUTAS AMARILLAS

Manjari, con sus notas de -
frutos rojos acidulados Las frutas generosas de
y carnosos, es un sueino los mercados de la
de viaje a Madagascar, Republica Dominicana de
llamada «La isla de los las primeras horas del
Perfumes», donde crecen dia se encuentran en las
cacaoteros excepcionales, notas de frutas amarillas
frutas deliciosas y especias aciduladas de Tainori.
maravillosas.

Cacao puro Republica

Inspirandose en el relieve de
los Andes peruanos, el sabor
singular de lllanka oscila
entre el dulzor y las notas
de frutas y frutos secos.
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GRANDS CRUS

CHOCOLATE NEGRO

Mezcla

AMARGO, AMADERADO
Y CACAO AL NATURAL
Por su intensidad natural y
amaderada, Abinao evoca una
noche sin luna envolviendo
la inmensidad de la selva
tropical africana.

4653
GUANAJA 70 %
Mezcla Mezcla
EQUILIBRADO, TOSTADO Y AMARGO ESPECIAS DULCES,
- TOSTADO Y AMARGO

Las notas reconfortantes de grué de
cacao amargo, la fuerza y la acidez de
Guanaja se corresponden como los
sonidos calidos y armoniosos de una
orquesta de instrumentos de madera de
ébano mezclados con los ritmos suaves
de percusiones y cantos festivos.

Caraibe, con sus intensas notas
amargas y de frutos secos tostados
y su toque amaderado, le hara sofar
con un baile cautivador a la sombra

de los cacaoteros.

ROMUNTU 80 % o er
Creads con wifed fratm wifed

Para celebrar juntos nuestros 100 afnos, hemos creado junto a usted Komuntu 80 %.
Socios de cacao, proveedores, colaboradores y clientes, todos hemos contribuido a crear

este chocolate negro, simbolo de 100 afios de compromiso.

NOVEDAD

Mezcla

AMARGO, AMADERADO Y GRUE TOSTADO

Igual que un diario de viaje con multiples escalas, Komuntu
cuenta sabores y encuentros por todo el mundo a través de
la mezcla de sus cacaos, revelando asi una potencia amaderada
y amarga mantenida por notas de grué tostado.

4657 102
EXTRA BITTER 61% CARAQUE 56 %
Mezcla Mezcla

ESPECIAS DULCES, FRUTOS SECOS Y COCO

Las notas de cacao ligeramente amargas, de vainilla
y de coco carnoso de Extra Bitter evocan el calor de
un viento ardiente sobre las dunas del desierto.

ESPECIAS DULCES, FRUTOS SECOS Y DULZOR

Las suaves notas de frutos secos tostados de Caraque,
combinados con un toque de vainilla, evocan el tradicional
pastel de cumpleaios de nuestra infancia.

w
8 ) o =
< 2 i wI Qu
% w o ] ov - -]
o [e] (-] a w T < < [-3
2 3 3 3 & 3§
NOMBRE coDIGO  MiN. COMPOSICION o x - X UG T > FCP* PRESENTACION
AzGcar 14 %
9 -
5614 85 % Mat. Gr. 48 % 18 meses Bolsa habas 3 kg
4653 . . Bolsa habas 3 kg
GUANAJA 106 70 % ai:czrrzzz/:,/ @ 18 meses Bloques 3 x 1kg
19849 S ° Caja habas 12 kg
4654 . o Bolsa habas 3 kg
107 66 % a::czrrzioﬁ’v @ @ 18 meses Bloques 3 x 1kg
19843 s ° Caja habas 12 kg
4657 . . Bolsa habas 3 kg
EXTRA BITTER 100 61% ﬁza:caGrrzio/"o/ @ 18 meses Bloques 3 x 1kg
19846 o ° Caja habas 12 kg
102 AzGcar 43 % Bloques 3 x 1kg
CARAQUE 19850 °°7  nat Gro37% ¢ 18 meses  ¢.ja habas 12 kg

20 FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacion éptima.

Aplicacién recomendada. El porcentaje de azucar de las composiciones representa los aztcares

anadidos. No representa el contenido total de azicar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

La cobertura Komuntu es el fruto de un colectivo compro-
metido y es la expresion misma del chocolate responsable.
Su sabor es el fruto de la implicacién de todo el sector, por
lo que explica estos encuentros entre mujeres y hombres
a través de todo el mundo. La mezcla de sus cacaos revela
asi una singularidad aroméatica: una potencia amaderada y
amarga prolongada por notas de grué tostado.

Komuntu es la prueba concreta de nuestro compromiso por
un sector justo y sostenible y una gastronomia creativa y

«

responsable. Por ello, redistribuimos a nuestros producto-
res de cacao la totalidad de los beneficios de este chocolate
recogidos durante el afio de nuestros centenario.

Su nombre evoca la fuerza del vinculo que une nues-
tro colectivo, aporta un sonido y un ritmo al sentido
de nuestro compromiso. Komuntu es la alianza de
«Komunumoy, que significa «comunidad» en esperanto, y
«Ubuntuy, concepto africano que significa «tyo soy porque
nosotros somos».

Kl caracier de Romuniu sera apreciado por los amantes de

los chocolates intensos, tanto en aplicacion pastclera como chocolatera.
Su perfil amaderado y de gruc tostado van igual de bien con frutos secos,
con frutos rojos, acidos v dulces. ))

%
CACAO
NOMBRE CODIGO  MiN.

BANO

COMPOSICION

Azucar 21%

48579 80 % Mat. Gr. 45 %

MOLDEADO

Melaniec Movea
Chefpastelera Soporte Téenico en
la Ecole Valrhona

TABLETAS
MOUSSES
CREMOSO,
GANACHES
HELADOS

Y SORBETES

FCP* PRESENTACION

P

@ 18 meses Bolsa habas 3 kg

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacion. (/) Aplicacion éptima. | Aplicacion recomendada. El porcentaje de azucar de las composiciones representa los aztcares
afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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GRANDS CRUS

CHOCOLATE CON LECHE

4659
TANARIVA 33 %

Cacao puro Republica Dominicana Cacao Puro Madagascar

CON NOTAS A CACAO, A = GOLOSO Y CARAMELO BLANDO
CEREALES Y FRUTA MADURA N Tt . - i -
. . % z Tanariva Lactée es un chocolate con leche
de un gran dulzor, con notas de caramelo
blando. Su sabor soleado es como una
escala a lo largo del rio Sambirano.

Bahibe despliega notas de fruta
madura asociadas con una nota
de cacao que expresa la potencia
de las cascadas y de la vegetacion
de la Republica Dominicana.

Mezcla Mezcla
Mezcla LACTEADO, MALTEADO LACTEADO, TIPO LECHE Mezcla
LACTEADO, TIPO LECHE Y VAINILLA DE GRANJAY NOTAS LACTEADO, TIPO LECHE
FRESCA Y CON NOTAS _ - CARAMELIZADAS FRESCA Y TOQUE
A CACAO Jivara, por su dulzor - DE VAINILLA

de cacao y malta, es un Orizaba se distingue por -

Evocando los sonidos chocolate calido como los su textura fundente y sus Bitter Lacté desvela notas
relajantes de una pieza de rayos dorados del sol al alba notas de leche de granja tipicas de leche frescay
jazz y las calidas vibraciones de una mafiana de verano. que evocan la brisa tranquila  avainilladas, que dejan paso a
de los contrabajos, las notas de verano en los pastos de una dulce nota de cacao que
caracteristicas de leche alta montana. se prolonga en la degustacién
fresca de Guanaja Lactée como la nota final grave de
se mezclan con el dulzor de piano de una pieza de musica.
su intensidad de cacao.

GOURMETS

Descubra una paleta de sabores exquisitos y originales a través de esta gama de chocolates, que ofrece
nuevos sabores e invita a la creatividad.

CHOCOLATE NEGRO CHOCOLATE CON LECHE

w
g w w ) m w E
” £ 5 4 8% 8=
° o a o 4 r< <%
CACAO 'z 2 o 2 wz 9
. A . < <] < 2] x < w v .
NOMBRE cobIiGo MIN. COMPOSICION o x - xz vu T > FCP* PRESENTACION
9997 46 % @ Bolsa habas 3 kg
4659 o | Bolsa habas 3 kg
TANARIVA 3692 33% U Bloques 3 x 1kg
7547 o ( Bolsa habas 3 kg
19894 417 U Caja habas 12 kg
4658 Bolsa habas 3 kg
189 40 % @ Bloques 3 x 1kg
19848 Caja habas 12 kg
6640 39 % @ Bolsa habas 3 kg
6591 o ( Bloques 3 x 1kg
19893 7% U Caja habas 12 kg

22 FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima. || Aplicacién recomendada. El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los azucares
anadidos. No representa el contenido total de azicar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

4 oL

7098
CARAMELIA 36 %

GOLOSO Y CARAMELO SALADO

GOLOSO Y NARANJA

GOLOSO Y AVELLANA

Caramélia, por su dulzor chocolateado
y un delicioso toque de caramelo
salado, despierta una sonrisa
al momento y nos sumerge en
recuerdos felices entre amigos.

Noir Orange, chocolate con notas de
naranjas confitadas, es una armonia
intemporal que nos arrastra
al ambiente goloso de las fiestas
de fin de afio.

Las exquisitas notas de avellanas
tostadas de Azélia son dulces como
esa sensacion de calidez bajo una
suave manta en una manana de frio.

CHOCOLATE BLANCO

EQUILIBRADO Y LECHE COCIDA

AVAINILLADO Y
TIPO LECHE FRESCA

Las notas reconfortantes de leche
cocida del chocolate blanco lvoire
se hacen eco de las risas de los
ninos que comparten grandes
momentos de felicidad.

Opalys es un chocolate blanco
poco dulce con un sabor lacteado
y avainillado delicado que evoca
la pureza de la nieve en primavera
en las mas altas cumbres.

2 T
w w
° = & w 8% 2=a
Yo o ) w v F < 3
a = > z <o
CACAO 'z ° o ° w = 2
. A , < < x < w .
NOMBRE cODIGO  MiN. COMPOSICION o x - z UU I > FCP* PRESENTACION
122 56 % Bloques 3 x 1kg
CARAMELIA 7098  36% U] Bolsa habas 3 kg
11603 35% @ Bolsa habas 3 kg

4660 35%
140 manteca @

19741 de cacao

Bolsa habas 3 kg
Bloques 3 x 1kg
Caja habas 12 kg

33%
8118 manteca @
de cacao

Bolsa habas 3 kg

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. (}) Aplicacién éptima. | Aplicacién recomendada. El porcentaje de azucar de las composiciones representa los aztcares
afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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CERTIFICADOS Y ESPECIFICOS

Elija un chocolate respetuoso con las personas y el medioambiente.

Le proponemos una gama de chocolates fruto de la agricultura ecoldgica y con la certificacién
Fairtrade/Max Havelaar. El desarrollo sostenible y los procesos justos siempre han formado parte
integrante de nuestras preocupaciones. Descubra también una oferta de productos sin azlicares afiadidos:
el placer del chocolate con leche y del chocolate negro sin azlcares afiadidos.

CHOCOLATE ECOLOGICO

31508 12164
MILLOT 74 % ORIADO 60 %

Cacao Puro Madagascar Cacao puro Peru Mezcla

AFRUTADO, ACIDULADO Y POTENTE AFRUTADO, AMADERADO Y AMARGOR EQUILIBRADO, AVAINILLADO Y COCO

Las notas afrutadas de Andoa Noire
evocan el aire calido y perfumado de Perd,
mientras que las notas amaderadas
y el amargor parecen fundirse en
la atmdsfera tranquila de la tarde.

il 2=

El chocolate Millot, por la fuerza
de sus sabores acidos y amargos
y de sus notas de frutas y de grué,
refleja la intensidad de la naturaleza
virgen de Madagascar.

e m

El dulzor untuoso y avainillado
de Oriado invita a una siesta sobre
la arena caliente, con la caricia
envolvente del sol sobre la piel.

&=

15001 . 15002
ANDOA LACTEE 39 % WAINA 35 %

Cacao puro Peru AVAINILLADO Y TIPO LECHE DE GRANJA

LACTEADO, TIPO LECHE DE GRANJA El dulzor del azucar de cana y de la vainilla
Y PUNTA DE ACIDEZ

bourbon de Waina desvela un chocolate

; R blanco particularmente suave, como
Andoa Lactée despliega notas de leche P .
. . 3 una flor blanca que acaba de abrirse
de granja, calidas como la melodia

. X en los primeros dias de primavera.
de una flauta andina en el aire puro P P

de las colinas en el corazén de a8 | I’

la cordillera de los Andes peruana.

= iy l’

w
2 ) “ o =
< A w wI 3 w
% ° a u v $31 S
CACAO Z o a > =z So
. . . < o < [} xd w2 .
NOMBRE coDIGO  MiN. COMPOSICION @ x - z UG I > FCP* PRESENTACION
MILLOT 31508 74 % Bolsa habas 3 kg

12515 70 % Bolsa habas 3 kg

ORIADO 12164 60 % Bolsa habas 3 kg

ANDOA LACTEE 15001 39% Bolsa habas 3 kg

35%
WAINA 15002 manteca
de cacao

Bolsa habas 3 kg

Eligiendo el sello Fairtrade/Max Havelaar, los productores pueden beneficiarse de una mejor remuneracién y condiciones de trabajo decentes al mismo tiempo que se preserva
2 1 s ) el medioambiente. Para més informacién: http://www.maxhavelaarfrance.org

CHOCOLATE VEGETAL

Cacao Puro Madagascar

CON NOTAS A CACAO, CEREALES
Y ALMENDRAS TOSTADAS

La textura fundente de Amatika desvela notas
de cacao, de almendra tostada y una pizca
de acidez, que invitan a una pausa dulce en
el ambiente apacible de un jardin malgache.

%
CACAO
NOMBRE cobIGO MiN.

BANO
MOLDEADO
TABLETAS
MOUSSES
CREMOSO,
GANACHES
HELADOS

Y SORBETES

COMPOSICION FCP* PRESENTACION

28074 46 % Bloques 3 x 1kg

CHOCOLATE CON EDULCORANTES

5904
XOCOLINE 65 %

ESPECIAS DULCES, AMARGO
Y PUNTA DE ACIDEZ

Las notas amargas, aciduladas
y avainilladas de Xocoline

se expresan con ligereza

como los sonidos alegres

de una guitarra.

LACTEADO, CON NOTAS A
CACAO Y PUNTA DE AMARGOR

Xocoline Lactée desvela
notas sutiles, chocolateadas
y ligeramente amargas, como
las flores blancas brillantes
de un cacaotero.

w
g b4 ] ) n E
< A w w I 3 w
% w i 7] oV o2
o Q ] 4 g <
CACAO iz =1 o 2 wZ a9
, A , < o < o x < w v ,
NOMBRE COoDIGO MIN. COMPOSICION o x - = Vo T > FCP* PRESENTACION
XOCOLINE 5904 65 % Bloques 3 x 1kg
6972 41 % Bloques 3 x 1kg

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacion. (|) Aplicacién 6ptima. | Aplicacién recomendada. El porcentaje de azdcar de las composiciones representa los aztcares
afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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SIGNATURE PROFESSIONNELLE

Le ofrecemos chocolates que garantizan una aplicacion facil y un resultado excelente. Estos chocolates
de mezcla, elaborados con exigencia, se diferencian por su redondez y su perfecto equilibrio.

CHOCOLATE NEGRO

8517 4663 i 4661 4664
TROPILIA AMER EXTRA AMER EQUATORIALE EXTRA NOIR
70 % 67 ° NOIRE 55 % 53 %
REDONDO Y AMARGO REDONDO Y FRUTOS REDONDO Y AVANILLADO REDONDO Y FRUTOS
SECOS TOSTADOS SECOS TOSTADOS

12144 7346 12143 8515
ARIAGA NOIRE SATILIA NOIRE ARIAGA NOIRE TROPILIA NOIRE
66 % 62°% 59 % 53 %
REDONDO Y AMARGO REDONDO Y FRUTOS REDONDO Y AVANILLADO ~ REDONDO Y AVANILLADO
SECOS TOSTADOS

w
2 w ou =
< 2 t wI QW
% w e " oL aQ
] a ) g g <o
CACAO 'E a' 2 ° w 5 a9
NOMBRE CODIGO  MiN. COMPOSICION « X - X UU I > FCP* PRESENTACION
Azlcar 28 % .
TROPILIA AMER 8517 70% ot Gr 40 % - - @ 18 meses  Caja habas 12 kg
Azucar32 %
Mat. Gr. 38 %
EXTRA AMER 4663 67 % Sin manteca - - - @ 18 meses  Bolsa habas 3 kg
de cacao
anadida
EQUATORIALE 4661 ., Azicar43% @) 18 meses  Bolsa habas 3kg
NOIRE 19836 ° Mat. Gr. 38 % Caja habas 12 kg
o Azucar 46 % U
EXTRA NOIR 4664 53 % Mat. Gr. 31% - - - @ 18 meses  Bolsa habas 3 kg
o AzGcar 33 % U . .
ARIAGANOIRE 12144 6% -\ 777 o U] 24 meses  Caja pastillas de 5 kg
Azicar 40 % . .
ARIAGA NOIRE 12143 59% o e - 24 meses  Caja pastillas de 5kg
Azucar 37 % .
SATILIA NOIRE 7346 62% i Gr 38% @ 18 meses  Caja habas 12 kg
8515 o Azucar 45 % Caja habas 12 kg
TROPILIANOIRE . oq0c5 53% L o oo, - 18 meses Caja habas 12 kg OM

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacion optima. | Aplicacion recomendada. El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los azicares
anadidos. No representa el contenido total de azicar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

CHOCOLATE CON LECHE

i 4662 12142 7347 8516
EQUATORIALE ARIAGA SATILIA TROPILIA
LACTEE 35 % LACTEE 38 % LACTEE 35 % LACTEE 29 %

REDONDO REDONDO REDONDO REDONDO

CHOCOLATE BLANCO
N . .
4
REDONDO REDONDO

g v w ) m v E
* i & % 2% 388
o a ] v < Q=
CACAO iz = a = =z 3So
. A . < ] < () x < w v .
NOMBRE CcoDIGO MIN. COMPOSICION [ )3 = xz (S T > FCP* PRESENTACION
E' UATORIALE Azlcar 43 %
© . :96::4 35 % Leche 19 % @ 15 meses go!sahhibas1z ::g
LACTEE Mat. Gr. 39 % aja habas 12 kg
ARIAGA Azucar 37 %
. 12142 38 % Leche 25 % - 18 meses Caja pastillas de 5kg
LACTEE Mat. Gr. 38 %
SATILIA Azlcar 43 %
. 7347 35% Leche 21% @ 15 meses Caja habas 12 kg
LACTEE Mat. Gr. 37 %
TROPILIA Azlcar 46 %
B 8516 29 % Leche 23 % - 15 meses Caja habas 12 k
J 9
LACTEE Mat. Gr. 33 %
31% Azlcar 44 %
19959 manteca Leche 26 % @ 12 meses Caja habas 12 kg
de cacao Mat. Gr. 36 %
30% Azucar 43 %
12141 manteca Leche 26 % - 18 meses Caja pastillas de S5kg
de cacao Mat. Gr. 36 %

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacion. () Aplicacion éptima.
afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

Aplicaciéon recomendada. El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los aztcares
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Pralinés gf Co INEDITOS

Nueces pecanas, pistacho, coco, pasta de cacahuete: con los pralinés inéditos,
sorprenda a sus clientes y reinvente sus creaciones.

La gama de frutos secos de Valrhona agrupa 3 grandes familias indispensables:

los pralinés, los tipo gianduja y las pastas de almendras. AFRUTADO

Praliné afrutado: coccién de los frutos secos y el aztcar en el caldero.

. - LOS PRALINES VALRHONA

Los pralinés aparecieron en los talleres Valrhona hace mas de
Q90 anos. El saber hacer y la presencia humana intervienen
en cada etapa de su fabricacidn. De esta manera, nuestros
operadores garantizan la constancia del sabor y de la textura
de cada uno de los pralinés. Pioneros en el método de coccidn

caramelizada, también ofrecemos una amplia gama de pralinés 19864
de perfil afrutado. Esta coccién tipo garrapifiada revela el PASTA DE CACAHUETE 70 %
sabor auténtico de la almendra verde y de la avellana fresca. -
La pasta de cacahuete esta concebida como un praliné, -
se distingue por su sabor intenso de cacahuete Descubra el exotismo del coco. Este praliné se distingue
con notas de garrapifiada y su textura crujiente. por sus notas de coco tostadas y su textura lisa.

m NOTAS TOSTADAS m NOTAS TOSTADAS

éCUAL ES LA DIFERENCIA ENTRE UN PRALINE
CARAMELIZADO Y UN PRALINE AFRUTADO?

AFRUTADO
PRALINES CON UN SABOR MUY
PARECIDO AL DEL FRUTO SECO

En el inicio de la coccidn, los frutos secos y el azucar se vierten
en un caldero para cocerlos juntos. Esta coccidn artesanal,
llamada el sablage (arenado), otorga a la gama de pralinés

afrutados Valrhona toda la intensidad y la elegancia de las 11937 11936
redondas y calidas notas de los frutos secos. {
Y PECAN 50 % PISTACHO 42 %
Sabor fresco e intenso de nueces pecanas Notas dulces y golosas de pistacho.
Praliné caramelizado: trocitos de frutos secos con un toque final de amargor. Un color diferenciador y luminoso.

mezclados con el caramelo cocido en el caldero.
e e

CARAMELIZADO
PRALINES CON UN INTENSO
SABOR A CARAMELO

4:hjj NOTAS TOSTADAS <zhj:| NOTAS TOSTADAS

Se realiza un auténtico caramelo en un caldero de cobre.
Después de un tueste intenso, se incorporan los frutos secos.
La mezcla se enfria sobre una mesa y, a continuacién, se
tritura y refina. Este procedimiento es el sello de identidad
de los pralinés Valrhona desde hace mas de 90 afos y permite

%
FRUTOS
NOMBRE cobIGO SABOR SECOS COMPOSICION

MOUSSES
CREMOSO,
GANACHES
HELADOS

Y SORBETES

FCP* PRESENTACION

.. Cacahuetes 70 %
Revelacion

CACAHUETE 19864 70%  Azdcar 30 % U] 12 meses  Cubo 5kg
Lo . . del fruto .
obtener pralinés caramelizados intensos. Mat. Gr. 34 %
Almendras 55 %
Revelacién N Coco 12,5 @
19822 [erelcl 55 % PRSI U 12 meses  Cubo 5 kg
Mat. Gr. 36 %
2z Nueces pecanas 50 %
PECAN :19%:;72 5:;’::3::“ 50 % Azlcar 50 % @ 12 meses gt:: g tg
Mat. Gr. 37 % 9
Pistachos 42 %
Revelacion o Almendras 18 % @
PISTACHO 11936 e e 42 % e, U 12 meses  Cubo 5kg
Mat. Gr. 28 %
.3() FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima || Aplicacidén recomendada El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los azdcares 031
e afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto. [
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CLASICOS

Para elegir entre los pralinés clasicos, hay 3 aspectos clave a tener en cuenta:
el sabor (caramelizado o afrutado), el fruto seco (almendra, avellana o almendra y avellana)

y la intensidad (notas tostadas o coccién caramelo).

CARAMELIZADO

Almendras de Valencia
(Espaiia)
Un buen equilibrio entre
las notas del caramelo y
las de la almendra.

<:Cm COCCION CARAMELO

2258
AVELLANA 60 %

Un buen equilibrio entre
las notas del caramelo y
las de la almendra.

4:EGI] COCCION CARAMELO

Notas de caramelo cocido
muy intenso y percepcion
poco dulce.

_r T ] coccion carameLo

Notas ligeras de caramelo
a la vez suaves y dulces que

Avellanas romanas de Italia

2257
AVELLANA 50 %

Potentes acentos de

caramelo cocido con notas

de avellana al final de
la degustacion.

Afim COCCION CARAMELO

preservan el sabor original de
las almendras y las avellanas.

T coccion carameLo

- n i
] o w w =
9 w 8% 8a
% 4 Fx S«
FRUTOS 3 uz 48
NOMBRE copbico SABOR SECOS COMPOSICION X VU I > FCP* PRESENTACION
. o Almendras 60 %
2260 Caramelizado 60 % Azicar 40 % - Mat. Gr. 36 % @ 12 meses Cubo 5kg
. N Almendras 50 % 0
2259 Caramelizado 50 % Aziicar 50 % - Mat. Gr. 30 % @ 12 meses Cubo 5 kg
. o Avellanas 60 %
AVELLANA 2258 Caramelizado 60 % Aztcar 40 % - Mat. Gr. 39 % @ 12 meses  Cubo 5kg
. N Avellanas 50 % U
AVELLANA 2257 Caramelizado 50 % Aziicar 50 % - Mat. Gr. 30 % @ 12 meses Cubo 5 kg
Almendras 25 %
2261 Caramelizado 50 % Avellanas 25 % @ 12 meses Cubo 5kg

Azucar 50 % - Mat. Gr. 30 %

632 FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima || Aplicacién recomendada El porcentaje de azicar de las composiciones representa los azucares
[ anadidos. No representa el contenido total de azucar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

AFRUTADO

Almendras de Valencia (Espaia)

Un sabor poco dulce surgido de notas
de almendra ricamente tostadas.

_ kT noms Tostanas

Almendras de Valencia
(Espaia) y avellanas romanas
de Italia.

Una bonita armonia de notas
afrutadas entre el sabor
sutil de la almendra verde
y la potencia aromatica
de la avellana fresca.

b7 T norasTosTaDas

NOMBRE CODIGO SABOR

7531
AVELLANA 66 %

Avellanas romanas de Italia

Una fuerza afrutada inusual:
un sabor auténtico de avellana
muy persistente en boca.

11309
AVELLANA 55 %

Avellanas romanas de Italia

Notas puras y auténticas
de avellana que se intensifican
a lo largo de la degustacidn.

‘&jj NOTAS TOSTADAS

Notas de frutos secos -
tostados para una
percepcién en boca

poco dulce. Un color
castafio y calido.

:m I NOTAS TOSTADAS

Notas armoniosas de
almendras y de avellanas
ligeramente tostadas.
Frutos secos delicadamente
triturados para una textura
crujiente y equilibrada.

Aj NOTAS TOSTADAS

%
FRUTOS
SECOS COMPOSICION

MOUSSES
CREMOSO,
GANACHES

Almendras 70 %

l:ﬂ I NOTAS TOSTADAS

Se prepara sin cocer el
azlcar, simplemente
mezclandolo con los frutos
tostados y triturados en
trozos grandes. Textura
granulosa y sabor goloso.

J:Eﬂj NOTAS TOSTADAS

HELADOS
Y SORBETES

FCP* PRESENTACION

9015 Afrutado 70 % Azticar 30 % - Mat. Gr. 36 % @ 12 meses Cubo S5kg

o Avellanas 53 % - Almendras 14 %
AVELLANA 7531 Afrutado 66 % Azicar 33 % - Mat. Gr. 39 % @ 12 meses Cubo 5kg
AVELLANA 11309 Afrutade 559  /¢/lanas S8 @ 12 meses Cubo 5kg

Azlcar 45% - Mat. Gr. 33 %

1307 Afrutado 607 TSNS A0T - Aveliange 507 @) 12 meses Cubo 5kg
BT atutate s Almndra TS b 5% O rrnee Sl
e 0 oS30
47202  Afrutado 509 4 Mendras 287 - Avellanas 25% - - 12meses Cubo5kg

Azlcar 49 % - Mat. Gr. 29 %

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacion. () Aplicacién éptima || Aplicacién recomendada El porcentaje de aztcar de las composiciones representa los azucares
afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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TIPO GIANDUJA

La gianduja es una mezcla de avellanas tostadas, de habas de cacao y de azlcar conchada
durante varias horas, triturada finamente. Las habas de cacao y las avellanas se tuestan
separadamente a temperaturas especificas.

Trocitos de Gianduja y avellanas

2266
NOISETTE CLAIR
39 %

Pasta de avellanas
con manteca de cacao.

6993
NOISETTE LAIT
35%

Mezcla de cacaos finos,
de avellanas y de leche.
Textura fundente.

2264

NOISETTE NOIR

34 %%

Sabor auténtico de
chocolate negro y avellanas.
Gran potencia aromatica.

-wn ]
7] O u v =
w v I o w
% v oU gam
n I 9=
FRUTOS 3 wz 49
NOMBRE CcODIGO SECOS COMPOSICION z (V) T > FCP* PRESENTACION
. Avellanas 39 % Azutcar 50 %
NOISETTE CLAIR 2266 39 % Manteca de cacao 11% Mat. Gr. 35 % 9 meses Cubo 5kg
6993 N Avellanas 35 % AzGcar 35 % Bloques 3 x 1kg
NOISETTE LAIT 7112 35 % Cacao 16 % Leche 13 % Mat. Gr. 40 % 7 meses Bloque 1kg
o, Y o,
NOISETTE NOIR 2264 349,  Avellanas 34% Azdcar34% 9 meses  Bloques 3 x 1kg

Cacao 28 % Leche 3 % Mat. Gr. 41%

PASTA DE ALMENDRAS

Para nuestras pastas de almendras, las almendras son blanqueadas, peladas y cocidas en un sirope de azucar.
La mezcla, a continuacidn, se tritura mds o menos finamente seguln el uso del producto.
Entre nuestras cuatro referencias, encontrara dos productos con almendras de origen provenzal
y varios porcentajes para responder a diferentes necesidades de aplicaciones.

3212
PASTA DE
ALMENDRAS DE
PROVENZA 70 %

Porcentaje de frutos secos

elevado. Sabor tipico de

las almendras de Provenza,

poco dulce.

3211
PASTA DE
ALMENDRAS DE
PROVENZA 50 %

Sabor tipico de las
almendras de Provenza,

Campos de almendros en flor

7942
PASTA DE
ALMENDRAS
55 %

Sabor puro e intenso
de almendra, poco dulce.
Excelente tecnicidad.

5090
PASTA DE
ALMENDRAS
33°%

Facilidad de moldeado y
de uso, color claro apto

equilibrado. para la coloracion.
. st o8 §
o u oF oW <
/o n ¥ = o
FRUTOS 3 wz S99 3
NOMBRE coDIGO SECOS COMPOSICION X U x> I FCP* PRESENTACION
PASTA DE ALMENDRAS ( .
3212 70 % Almendras 70 % @ - 5 meses Tarrina 4 kg
DE PROVENZA
PASTA DE ALMENDRAS 7942 55 % Almendras 55 % - 12 meses Tarrina 3,5 kg
PASTA DE ALMENDRAS
3211 50 % Almendras 50 % @ @ 9 meses Tarrina 4 kg
DE PROVENZA
PASTA DE ALMENDRAS 5090 33% Almendras 33 % @ 12 meses Tarrina 4 kg

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima || Aplicacidén recomendada El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los azdcares
afnadidos. No representa el contenido total de aztcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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ABSOLUTAMENTE
CACAO

PURAS PASTAS P. 38
GRUE DE CACAO P. 39
CACAO EN POLVO P. 39
MANTECA DE CACAO P. 39
ZUMO CONCENTRADO DE CACAO P. 40-41
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Absolutamente cacao

Descubra toda la riqueza del cacao al natural en todas sus formas:
pura pasta, grué, cacao en polvo y manteca de cacao.

Cree su chocolate de origen del porcentaje que desee eligiendo entre los 5 chocolates de origen:
Venezuela, Republica Dominicana, Ecuador, Madagascar y Brasil.

PURAS PASTAS

GRUE DE CACAO

CACAO EN POLVO

5568 5569
ARAGUANI ALPACO

Puro Venezuela Puro Republica Dominicana Puro Ecuador

5567 25426 134
MANJARI MACAE PASTA DE CACAO
Puro Madagascar Puro Brasil EXTRA 100 %
1) v 4
£ & 8% g&
% CACAO 2 3 3 5 I: 3 §
NOMBRE MiN. COMPOSICION P g < g &3 T > Fcpr PRESENTACION

Azucar 0 %
Mat. Gr. 54 %

PURAS PASTAS 100 % 14 meses Bloques 3 x 1kg

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima || Aplicacién recomendada El porcentaje de azicar de las composiciones representa los azucares

anadidos. No representa el contenido total de azucar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

/3285
GRUE DE CACAO

Puro Ghana

COMPOSICION
100 % habas de cacao
Mat. Gr. 54 %

PRESENTACION
Bolsa 1kg

FCP*

12 meses

159
CACAO EN POLVO

COMPOSICION
Cacao en polvo
Mat. Gr. 21%

PRESENTACION
Caja 3 bolsas de 1kg

FCP*
24 meses

MANTECA DE CACAO

La pasta de cacao
extra 100 % refuerza
singularmente el
sabor del chocolate
en numerosas recetas
y lo enriquece
aportando potencia.

160
MANTECA DE CACAO

COMPOSICION
100 % manteca de cacao
Mat. Gr. 100 %

PRESENTACION
Cubo 3 kg

FCP*
8 meses

28047

GOTAS DE MANTECA DE CACAO

COMPOSICION
100 % manteca de cacao
Mat. Gr. 100 %

PRESENTACION
Caja 10 kg

FCP*
8 meses

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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ZUMO CONCENTRADO DE CACAO 72" BRIX

Oabika es un zumo concentrado de cacao, procedente del mucilago, la pulpa blanca aun poco
valorizada que protege las habas en la mazorca.

Su perfil aromatico repleto de matices que oscilan entre notas afrutadas y aciduladas nos hace
viajar de manera instantdnea al corazén de las plantaciones para descubrir el sabor singulary
excepcional del fruto del cacaotero. Su textura de jarabe y su color ambar hacen de este producto
una materia excepcional, el nuevo ingrediente estrella de los chefs y artesanos del mundo entero.

5,COMO SE FABRICA OABIRA?

34200
OABIKA

COMPOSICION
100 % pulpa de cacao
Mat. Gr. 0,15 %

PRESENTACION
Bag-in-box de 5kg**

FCP*
12 meses

Aplicaciones recomendadas con este producto:
glaseados, salsas, ganaches, gelées, mousses, cremas,
helados, sorbetes y bebidas.

Il sabov cxc(;p(ei()nal del fruto
del cacaotevo

Probar Oabika es vivir la experiencia del sabor excepcional del
fruto del cacaotero: una potente acidez y aromas sorprendentes.
Un perfil repleto de matices, que oscilan entre sutiles notas de
fermentacion, notas afrutadas de pequenas bayas aciduladas,
como la grosella, y notas mas golosas, como frutas en confitura.

Oabika es una oda a la evasidn creativa. Su sabor singular nos hace
viajar de manera instantanea al corazdn de las plantaciones para
descubrir un fruto misterioso, un tesoro excepcional escondido
en el interior de la mazorca.

[.a valovizacion de¢ una materia
prima (zxc(:pm(mal

Valorizando esta materia prima excepcional, Valrhona mantiene
sus compromisos por un sector del cacao justo y sostenible trans-
formando un elemento extra de la mazorca y permitiendo a los
productores de cacao generar ingresos adicionales procedentes
de la venta de este producto.

/10 FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacion. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

l. Cosecha

LAS MAZORCAS DE CACAO
SE RECOGEN Y SE ABREN.

2.

¢
3. Transporte

EL ZUMO EXTRAIDO SE COLOCA EN CUBOS QUE LUEGO SE

TRANSPORTAN RAPIDAMENTE EN MOTOTAXI HASTA LA FABRICA.

l dasteurizacion

SE PASTEURIZA EL ZUMO.

* BOLSA METALIZADA EQUIPADA
CON UN TAPON Y DISPUESTA
EN UNA CAJA.

/

Extraccion

GRACIAS A UNA UNIDAD M(')VIL'OUE SE DESPLAZA
DIRECTAMENTE A LA PLANTACION, SE PRENSAN LAS HABAS
Y EL MUCILAGO PARA EXTRAER EL ZUMO.

T ° o /
9. Concentracion

SE PRESERVA EL SABOR
DEL PRODUCTO MEDIANTE
UNA CONCENTRACION
SUAVE DE HASTA 72° BRIX.
EL AGUA SE EVAPORA.

LOS AROMAS VOLATILES Y
FLORALES SE RECUPERAN
Y SE REINYECTAN EN

EL CONCENTRADO FINAL.

El zumo fresco se recoge de manera sostenible y responsable Y ) ,&& 5pdles

directamente en las plantaciones de cacao en Ghana, después es () l)l.() (lll C l O m 7

filtrado, pasteurizado y reducido en dulzor a 72 grados Brix para ° ; LR

obtener un concentrado 100 % procedente de la pulpa de cacao. o AVASA EL NG .3

Su nombre, traduccién inspirada en «el oro de la mazorcan gigfg'gfg?ggﬁ 7&/% ‘ 2

en Twi, una lengua hablada en Ghana, se hace eco del recurso BAG-IN-BOX* DE 5KG. ooce o? N

insospechado y auin poco valorizado que es el mucilago de cacao. I-:I
=

~ T
", Aplicaciones

ESTE PRODUCTO PERMITE NUMEROSAS APLICACIONES
(GELEES, SALSAS, GANACHES, HELADOS, SORBETES, MOUSSES,
GLASEADOS, CREMAS, BEBIDAS).
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COMPLEMENTOS
DK
OBRADOR

ESTRUCTURAR P 44-45
RELLENAR P 46-47
DECORAR P. 48-49

BEBIDAS P. 50
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Complementos

de obrador

Valrhona le propone una gama de productos para ayudarle en sus creaciones y optimizar
su tiempo conservando la calidad de sus fabricaciones. éDesea estructurar, rellenar,

MIGNARDISES

decorar? Encuentre el producto que necesita segin sus usos.

ESTRUCTURAR

BOMBONES

1

1732
BOLA VACIA
NEGRA

CHOCOLATE NEGRO 55 %

COMPOSICION
Cacao 55 % min.
Azlcar afadido 43 %
Mat. Gr. 38 %

PRESENTACION
1 caja 504 unidades

FCP*

12 meses

PESO
Aproximadamente 2,6 g/unidad

10 mm

26 mm

1733
BOLA VACIA
LECHE

CHOCOLATE CON LECHE 35 %

COMPOSICION
Cacao 35 % min.
Azlcar 43 % Leche 19 %
Mat. Gr. 36 %

PRESENTACION
1 caja 504 unidades

FCP*

10 meses

PESO
Aproximadamente 2,6 g/unidad

10mm

26 mm

4325

1734
BOLA VACIA
IVOIRE

CHOCOLATE BLANCO 35%

COMPOSICION
Manteca de cacao 35 % min.
Azlcar 43 % Leche 21%
Mat. Gr. 40 %

PRESENTACION
1 caja 504 unidades

FCP*

8 meses

PESO
Aproximadamente 2,6 g/unidad

10mm

26 mm

4326

4751
SPHERIS

CHOCOLATE NEGRO 55 %

COMPOSICION
Azlcar 43 %
Mat. Gr. 38 %

PRESENTACION
1 caja 270 unidades

FCP*

12 meses

PESO
Aproximadamente 3,1 g/unidad

41 mm

23mm
AT mm

23mm

PALET CHOCOLATE NEGRO  PALET CHOCOLATE CON LECHE

CHOCOLATE NEGRO 55 % CHOCOLATE CON LECHE 35 %

COMPOSICION
Cacao 55 % min.
Azlucar 43 %
Mat. Gr. 38 %

COMPOSICION
Cacao 35 % min.
Azlcar 43 % Leche 19 %
Mat. Gr. 36 %

PRESENTACION PRESENTACION
1 caja 630 unidades 1 caja 630 unidades
FCP* FCP*

12 meses 10 meses
PESO PESO

Aproximadamente 2,2 g/unidad Aproximadamente 2,2 g/unidad

29 mm

11 mm
11 mm

POSTRES
4320 6409 14645
OVALIS SOLSTIS SOLSTIS IVOIRE

CHOCOLATE NEGRO 55 %

COMPOSICION
AzlUcar 43 %
Mat. Gr. 38 %

PRESENTACION
1 caja 45 unidades

FCP*

12 meses

PESO
Aproximadamente 12 g/unidad

91 mm

N

a1 mm
19 mm

FCP* Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién. El porcentaje de azicar de las composiciones representa los azucares afadidos. No representa el contenido total de azicar

CHOCOLATE NEGRO 55 %

COMPOSICION
AzlUcar 43 %
Mat. Gr. 38 %

PRESENTACION
1 caja 45 unidades

FCP*

12 meses

PESO
Aproximadamente 9,6 g/unidad

36 mm

71 mm

del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

CHOCOLATE BLANCO 35%

COMPOSICION
Manteca de cacao 35 % min.
Azlcar 43 % Leche 21%
Mat. Gr. 40 %

PRESENTACION
1 caja 45 unidades

FCP*
8 meses

PESO
Aproximadamente 9,6 g/unidad

36 mm

71 mm
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RELLENAR

BOLLERIA

BARRITAS NEGRAS 55 % PARA BOLLERIA

- Una nueva composicidn creada a partir de una
cobertura de Grand Chocolat Valrhona con notas
redondas chocolateadas y golosas.

- Un porcentaje cacao elevado (55 %) que confiere
al producto un intenso sabor a cacao.

- Una forma de barritas moldeadas que ya no cortan la masa.

- Una materia que resiste perfectamente a la coccién.
12789

Barrita 5,5g - 8cm
Caja de 1,6 kg (300 unidades aprox.)

FCP* 18 meses

12140 12060
CHIPS PEPITAS
NEGRAS 60 % NEGRAS 52 %

- Una composicion equilibrada: - Una receta 6ptima:

un porcentaje de cacao elevado concebida para combinar
que confiere al producto facilidad de uso en bolleria
un sabor a cacao potente y consenso en el sabor,
acompanado de un aroma gustara a la mayoria.

de vainilla natural. - Un formato adaptado

Un formato adaptado a sus a todas las necesidades
necesidades: caja de S5kg que (caja de 6kg).
contiene 20 00O chips. -
- PRESENTACION

PRESENTACION Caja de 6 kg
Caja de 5kg (7500 pepitas/kg aprox.)
(4000 unidades aprox.) FCP* 24 meses

FCP* 24 meses

®
“ l () FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacion.

BARRITAS NEGRAS 48 % PARA BOLLERIA

Una nueva receta concebida para gustar a todo el mundo:
notas potentes de cacao y extracto natural de vainilla.

- Una forma de barritas extrudida que ya no corta la masa.

- Una materia que resiste perfectamente a la coccidn.

- 3 formatos diferentes que le permiten elegir el producto
que mejor se adapta a sus necesidades.

12062 12061 12087
Barrita 3,2g - 8cm Barritade 5,3g - 8cm Barritade 15,4g - 36cm

Cajade1,6kg Cajade 1,6 kg Cajade 5kg
(500 unidades aprox.) (300 unidades aprox.) (300 unidades aprox.)

FCP* 24 meses

12139
PEPITAS
LECHE 32 %

- Por su perfil aromético
equilibrado entre cacao
y leche con ligeras notas
caramelizadas, estas pepitas
le dardn un apetitoso toque
de dulzor a sus creaciones.

- Un formato adaptado
a todas las necesidades
(caja 6kg).
PRESENTACION
Caja de 6 kg
(7500 unidades/kg aprox.)

FCP* 18 meses

FCP* 24 meses

FCP* 24 meses

15073
PEPITAS
BLANCAS 24 %

- Delicadamente dulces con
un toque de vainilla, las
pepitas blancas Valrhona
se realizan a partirde un
chocolate blanco clasico
y equilibrado.

- Un formato adaptado
a todas las necesidades
(caja 6kg).
PRESENTACION
Caja de 6 kg
(7500 unidades/kg aprox.)

FCP* 18 meses

PASTELERIA
14760 14756 14755 14754
ETNAO ETNAO ETNA}O ETNAO
PASION coco

GUANAJA PRALINE

Ganache de chocolate con
leche y avellanas tostadas.

Ganache de chocolate
negro Guanaja.

Ganache de chocolate con
leche aromatizada con coco.

Ganache de chocolate
con leche y puré de fruta
de la pasion.

PRESENTACION FCP*

Caja de 40 unidades 8 meses

PESO
Aproximadamente 18 g/unidad

. 14592
ECLAT D’OR

Trocitos de barquillo
crujiente

PRESENTACION
1bolsa de 2,5kg

FCP*

15 meses

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién.

49062
MANTEQUILLA LIQUIDA
CLARIFICADA

COMPOSICION
Materia grasa lechera anhidrida 99,9 %
Humedad maxima 0,1%

PRESENTACION
Caja 2kg

FCP*

12 meses

COMPLEMENTOS
DE OBRADOR



DECORAR

PARA ESPOLVOREAR

4341 4719 8425 10840
PERLAS PERLAS PERLAS PERLAS
CHOCOLATE CRUJIENTES CRUJIENTES CRUJIENTES
NEGRO CHOCOLATE CARAMELIA DULCEY
NEGRO CEREALES CRUJIENTES CEREALES CRUJIENTES

BANADOS CON UN BANADOS CON UN
87 % DE CHOCOLATE 87 % DE CHOCOLATE
CON LECHE BLANCO

CEREALES CRUJIENTES
BANADOS CON
CHOCOLATE NEGRO

10843 26689
PERLAS PERLAS
CRUJIENTES CRUJIENTES
OPALYS INSPIRATION
CEREALES CRUJIENTES FRAMBUESA

BANADOS CON UN
87 % DE CHOCOLATE

CEREALES CRUJIENTES
BANADOS CON UN

GLASEADO

BLANCO 88 % DE UNA ESPECIALIDAD
A BASE DE MANTECA
DE CACAO Y FRAMBUESA
NOMBRE cépiGo % CACAO MiN. FCP* PRESENTACION
PERLAS CHOCOLATE NEGRO 4341 55 % Bolsa 4 kg
PERLAS CRUJIENTES CHOCOLATE NEGRO 4719 55 % Bolsa 3 kg
PERLAS CRUJIENTES CARAMELIA 8425 36 % Bolsa 3 kg
PERLAS CRUJIENTES DULCEY 10840 35% Bolsa 3 kg
PERLAS CRUJIENTES OPALYS 10843 34% Bolsa 3 kg
PERLAS CRUJIENTES INSPIRATION FRAMBUESA 26689 31% Bolsa 1kg

/18 FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién.

11820
PASTA DE
GLASEAR NEGRA

11821
PASTA DE
GLASEAR

CON LECHE

5010 2051
ABSOLU CRISTAL ABSOLU
GLASEADO GLASEADO
NEUTRO TIERNO
%
CACAO
NOMBRE CcODIGO  MiN. FCP* CONSERVACION PRESENTACION
PASTA DE GLASEAR NEGRA 11820 18% En un lugar fresco y seco Caja 10 kg con
entre 16 y 18 °C bolsa sellada
PASTA DE GLASEAR CON LECHE 1821 7% En un lugar fresco y seco Caja 10 kg con
entre 16 y 18 °C bolsa sellada
Sin abrir:
ABSOLU CRISTAL GLASEADO NEUTRO 5010 _ 12 meses en un lugar fresco y seco Cubo 5kg
Una vez abierto: termosellado
1 mes en la nevera
Sin abrir:
Temperatura < 20 °C
ABSOLU GLASEADO TIERNO 2051 39 % Bote 1kg

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién.

Una vez abierto:
nevera / utilizar en 4 dias
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BEBIDAS

BEBIDA LIQUIDA

3209
CELAYA CHOCOLATE CALIENTE

BEBIDA DE CHOCOLATE CON UN 175 % DE CHOCOLATE NEGRO

PRESENTACION
6 x1litro

FCP*

8 meses

UsoO:
Puede calentarlo como prefiera: en el microondas,
el percolador, la chocolatera o la cacerola.
Celaya también puede declinarse en chocolate frio, aromatizado
(con canela, café, etc.) o infusionado (menta, verbena, etc.),
asi como en céctel o en helado.

CHOCOLATE RALLADO FINAMENTE

47814 47813
GROUND CHOCOLATE NEGRO GROUND CHOCOLATE NEGRO
PURO ORIGEN GHANA PURO ORIGEN GRANADA

ESPECIAS DULCES, AMADERADO Y POTENTE EQUILIBRADO, FRUTAS MADURAS Y VAINA DE VAINILLA

UsoO:
Con una boquilla de vapor: en una jarra, diluir 30 g de Ground chocolate en 20 g de agua caliente.
Anadir 100 ml de leche de vaca 0 120 ml de bebida vegetal de avena y calentar la mezcla con la boquilla de vapor durante 15 segundos.
Ground chocolate también se puede preparar con una cacerola o una chocolatera.

« ]
£3 9
= 0 o =
9 & 3
gs & 3§ ¢
CACAO g = a !
NOMBRE cobiGo MiN. COMPOSICION oa frr o @ FCP* PRESENTACION
GROUND CHOCOLATE NEGRO |
47814 u Bolsa 3 kg
PURO ORIGEN GHANA
GROUND CHOCOLATE NEGRO |
47813 U Bolsa 3 kg

PURO ORIGEN GRANADA

-1() FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima | Aplicacién recomendada El porcentaje de azdcar de las composiciones representa los azucares
O anadidos. No representa el contenido total de azucar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

COMPLEMENTOS
DE OBRADOR
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CACAOTECA P. 54-55
LA GUIA DEL SABOR P. 56-57
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Cacaoteca

I
COLOR % CACAO MiN. PURO ORIGEN PRODUCTO GAMA SUBGAMA PRESENTACION cODIGO PAGINA
85% - ABINAO Coberturas de Grands Crus Bolsa habas 3kg 5614 20
80% - KOMUNTU C"c:e;::{:fe"e Grands Crus Bolsa habas 3kg 48579 21
. " P125 Cceur de Bolsa habas 3kg 6360
o -
80 % P125 Cceur de Guanaja Pioneros Guanaja Caja habas 12kg 8234 10
75% BELICE TULAKALUM Coberturas de Grands Crus Bolsa habas 3kg 25295 18
Coberturas de Bolsa habas 3 kg 31508
o
74% MADAGASCAR MILLOT e ot Grands Crus Call habas 12Ky 30357 24
2% VENEZUELA ARAGUANI C"c';e;:::::e Grands Crus Bolsa habas 3kg 4656 18
Coberturas de .
70% JAMAICA MORANT BAY Cuvées Bloque 1kg 12830 17
chocolate
Coberturas de Bolsa habas 3kg 4653
70% - GUANAJA i Grands Crus Bloques 3 x1kg 106 20
Caja habas 12kg 19849
70% PERU ANDOA NOIRE Coberturas de Certificados Bolsa habas 3kg 12515 24
chocolate y especificos
70% TROPILIA AMER Coberturas de _ Signature Caja habas 12kg 8517 26
Pr elle
68% GHANA NYANGBO Coberturas de Grands Crus Bolsa habas 3kg 6085 18
chocolate
67% - EXTRA AMER Coberturas de Signature Bolsa habas 3kg 2663 26
chocolate Professionnelle
66% HAITI KILTI HAITI Coberturas de Cuvées Bloque Tkg 19264 17
chocolate
Coberturas de Bolsa habas 3 kg 5572
o
66% ECUADOR ALPACO chocolate Grands Crus Caja habas 12kg 19851 18
Bolsa habas 3 kg 4654
66% R CARAIBE C°3‘ir::|'::ede Grands Crus Blogues 3x1kg 107 20
Caja habas 12kg 19843
NEGRO 66% - ARIAGA NOIRE Coberturas de Signature Caja habas Skg 12144 26
chocolate Professionnelle
Coberturas de
65% GRANADA KALINGO chocolate Grands Crus Bolsa habas 3 kg 9789 19
65% - XOCOLINE Coberturas de Certificados Bloques 3x1kg 5904 25
chocolate y especificos
64% BELICE XIBUN C°;°°'::|':::E Cuvées Bloques 3 x1kg 27661 17
64% MADAGASCAR MANJARI Coberturas de Grands Crus Bolsa habas 3 kg 4655 19
chocolate Bloques 3 x1kg 17
N REPUBLICA - Coberturas de
64% DOMINICANA TAINORI chocolate Grands Crus Bolsa habas 3 kg 5571 19
63% PERU ILLANKA C°c:°°":;|’:ts:e Grands Crus Bolsa habas 3kg 9559 19
2 Coberturas de
62% BRASIL MACAE chocolate Grands Crus Bolsa habas 3 kg 6221 19
62% - SATILIA NOIRE Coberturas de Signature Caja habas 12 kg 7346 26
Coberturas de Bolsa habas 3kg 4657
61% - EXTRA BITTER hocolote Grands Crus Bloques 3 x1kg 100 20
Caja habas 12kg 19846
60% , ORIADO Coberturas de certificados Bolsa habas 3kg 12164 24
chocolate y especificos
59% - ARIAGA NOIRE Coberturas de Signature Caja habas Skg 12143 26
chocolate Professionnelle
Coberturas de Bloques 3x1kg 102
o R
56% CARAQUE chocolate Grands Crus Caja habas 12kg 19850 20
56% - NOIR ORANGE Coberturas de Gourmets Bolsa habas 3kg 122 23
| tononmenone | wumas | o | mmwese | e |
" Doble
55 % BRASIL ITAKUJA Pioneros fermentacién Bolsa habas 3 kg 12219 1

a1

COLOR % CACAO MiN. PURO ORIGEN PRODUCTO GAMA SUBGAMA PRESENTACION CcODIGO PAGINA
53% - EXTRA NOIR Coberturas de _ Signature Bolsa habas 3kg 4664 26
NEGRO
Coberturas de Signature Caja habas 12kg 8515
o -
53% TROPILIA NOIRE hocolat Professionnell Caja habas 12kg OM 19852 26
OMBRé 53% BRASIL HUKAMBI Pioneros Grands Crus Bolsa habas 3kg 49787 9
50% BRASIL LIMEIRA Coberturas de Cuvées Bloque kg 12829 17
chocolate
o " Doble
50 % MADAGASCAR KIDAVOA Pioneros . Bolsa habas 3 kg 13757 1
fermentacién
REPUBLICA Coberturas de
o
46 % DOMINICANA BAHIBE chocolate Grands Crus Bolsa habas 3 kg 9997 22
z Coberturas de Bolsa habas 3kg 7547
9 -
1% GUANAJA LACTEE chocolate Grands Crus Caja habas 12kg 19894 22
1% - XOCOLINE LACTEE Coberturas de Certificados Bloques 3x1kg 6972 25
chocolate y especificos
Bolsa habas 3 kg 4658
40% R JIVARA c"::‘eor::l'::ede Grands Crus Blogues 3x1kg 189 22
Caja habas 12kg 19848
9% - ORIZABA Coberturas de Grands Crus Bolsa habas 3kg 6640 22
chocolate
- Coberturas de Bloques 3 x1kg 6591
o -
39% BITTER LACTEE chocolate Grands Crus Caja habas 12kg 19893 22
LECHE
39% PERU ANDOA LACTEE Coberturas de Certificados Bolsa habas 3kg 15001 24
chocolate y especificos
38% - ARIAGA LACTEE Coberturas de Signature Caja habas 5kg 12142 27
chocolate Professionnelle
36% - CARAMELIA Coberturas de Gourmets Bolsa habas 3kg 7098 23
chocolate
35% - AZELIA Coberturas de Gourmets Bolsa habas 3kg 11603 23
chocolate
- - Coberturas de Signature Bolsa habas 3 kg 4662
Y -
35% EQUATORIALE LACTEE perturas Profeonmell Caja habas 12kg 19844 27
35% . SATILIA LACTEE Coberturas de Signature Caja habas 12 kg 7347 27
o Coberturas de Bolsa habas 3kg 4659
33% MADAGASCAR TANARIVA chocolate Grands Crus Bloques 3x1kg 3692 22
29% - TROPILIA LACTEE Coberturas de Signature | Caja habas 12 kg 8516 27
o "
35 % manteca ~ WAINA Coberturas de Certlﬁc'ados Bolsa habas 3kg 15002 24
de cacao chocolate y especificos
o Bolsa habas 3kg 4660
35 d/; :‘:c'::ca - IVOIRE c"c"r‘eotzl"::ede Gourmets Bloques 3 x1kg 140 23
Caja habas 12kg 19741
o
BLANCO | 33% manteca - OPALYS Coberturas de Gourmets Bolsa habas 3kg 8118 23
de cacao chocolate
o .
31% manteca - SATILIA BLANCHE Coberturas de Signature Caja habas 12 kg 19959 27
de cacao chocolate Professionnelle
o .
30 % manteca - ARIAGA BLANCHE Coberturas de Signature Caja habas Skg 12141 27
de cacao chocolate Professionnelle
35 % manteca " Bolsa habas 3kg 31870
BLOND de cacao - BLOND DULCEY Pioneros Blond Caja habas 12kg 27008 10
Coberturas de
VEGETAL 46 % - AMATIKA chocolate Grands Crus Bloques 3 x1kg 28074 25

] CHOCOLATE ECOLOGICO
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SOCIO DE LOS ARTESANOS DEL SABOR DESDE 1922, PIONERO Y REFERENTE EN EL MUNDO DEL CHOCOLATE,
VALRHONA IMAGINA LO MEJOR DEL CHOCOLATE EN CADA ETAPA DE LA CADENA DE VALOR PARA CREAR UN SECTOR
DEL CACAO JUSTO Y SOSTENIBLE E INSPIRAR UNA GASTRONOMIA DE LO BUENO, DE LO BELLO Y DE LO BENEFICIOSO.

LA SELECCION Y EL CULTIVO DE LOS CACAOS

MAS FINOS DEL PLANETA

Es la mision de nuestros expertos Valrhona, que seleccionan
los cacaos mas singulares y crean relaciones sostenibles con
los productores. Esta colaboracion permite a Valrhona enri-
quecer sin cesar su conocimiento del cacao, convertirse ella
misma en productora de algunas plantaciones y asi inno-
var en cada etapa (el cultivo, la fermentacidn, el secado). El
futuro de todo el sector depende de la plantacién, por lo que
Valrhona se compromete con los colaboradores producto-
res de cacao, invirtiendo en el bienestar de las comunidades
locales y en la creacidn del cultivo del cacao del mafana. Con
Valrhona, cada uno se convierte en agente del desarrollo sos-
tenible del cacao.

«
Con Valrhona, usted tammbién
pavticipa en ¢l desarrollo
sostenible del cacao.

DEL ENRIQUECIMIENTO DE LA PALETA AROMATICA
A LA REVOLUCION DEL CHOCOLATE

Valrhona rompe los limites de la creatividad para ampliar la
paleta aromatica del mundo del chocolate responsable y crear
la préxima revolucion. Por ello, el equipo ensaya, prueba, se
equivoca (a veces) y recomienza (siempre) para proponer algo
innovador y creativo. Asi nacié Guanaja (el chocolate mas
amargo del mundo cuando se lanzé en 1986), el blond Dulcey
(el 4.° color de chocolate) o incluso Inspiration, la 1.2 cober-
tura de frutas.

Es también un grupo de degustadores que, cada dia, asegura
la excelencia, la calidad irreprochable y la constancia del sabor
de esta increible biblioteca de sabores.

Con Valrhona, los artesanos del sabor dan una nueva dimen-
sion a sus creaciones.

60

COMPARTIR EL SABER HACER

Inspirar una gastronomia creativa y responsable e impulsar un
movimiento colectivo que una a todos los agentes del cacao,
del chocolate y de la gastronomia pasa obligatoriamente por
compartir los conocimientos. Saber hacer y saber estar.

¢{Qué mejor lugar para compartir que una Ecole? Creada en Tain
I'Hermitage hace 30 afios por el chef pastelero Frédéric Bau, la
Ecole Valrhona acoge cada afio a cientos de profesionales de
toda Francia y de todo el mundo, desde Tain I'Hermitage a Paris
pasando por Nueva York y Tokio, se perfeccionan y dan rienda
suelta a su creatividad en un lugar de intercambio dedicado a la
practica del chocolate y la gastronomia dulce en general.

Compartir también es implicarse en bellos y grandes proyec-
tos que rinden homenaje a las mujeres y hombres apasionados
por esta materia. Ya sean grandes chefs o pasteleros de
renombre (Copa del Mundo de la Pasteleria, Concurso C3)
o que deseen serlo. La vocacién del programa Graines de
Patissier ha visto la luz gracias al Fondo Solidario Valrhona.
Este programa da una segunda oportunidad profesional a
jovenes de entre 16 y 25 afos sin empleo en el mundo de la
pasteleria, la panaderia y la chocolateria, sectores que buscan
trabajadores. Con Valrhona, el circulo de los apasionados del
chocolate se amplia y la profesién puede continuar creciendo.

EN VALRHONA, LOS EXPERTOS RECORREN EL MUNDO
PARA SELECCIONARENLAS PLANTACIONES LOS CACAOS
MAS SINGULARES Y FINOS.

A lo largo de los afos, los expertos de Valrhona han construido
una relacién de confianza privilegiada y sostenible con los
productores y, gracias a ellos, han adquirido un conocimiento
Unico en el oficio.

Para imaginar lo mejor del chocolate, Valrhona ha lanzado el
programa Live Long, materializacién de su politica RSE. El pro-
grama RSE Live Long de Valrhona encuentra su identidad en
el suroeste de Ghana. En mayo de 2015, Cédric, experto en
cacao de Valrhona, visita la comunidad de Wassa Nkran, donde
Valrhona financia la construcciéon de un centro comunitario,
con biblioteca y sala de informatica destinada a los nifios, asi
como una sala de formacién para los productores. Fue recibido
calurosamente porla gente con carteles «We are all Valrhonas»,
«Live Long Valrhonan. Es el detonante: Valrhona adopta «Live
Long» para expresar su compromiso de RSE a largo plazo en
todas sus dimensiones.

© Pierre Ollier
«(En el corazon de Milloty, Plantacion Millot en Madagascar
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EN VALRHONA, QUEREMOS IMPULSAR UN MOVIMIENTO COLECTIVO DE TODOS AQUELLOS QUE INTERVIENEN
EN EL MUNDO DEL CACAO, DEL CHOCOLATE Y DE LA GASTRONOMIA PARA IR MAS ALLA'Y CREAR UN SECTOR
DEL CACAO JUSTO Y SOSTENIBLE Y UNA GASTRONOMIA DE LO BUENO, DE LO BONITO Y DE LO BENEFICIOSO.

ESTA MISION ESTA EN EL CENTRO DE TODO
LO QUE HACEMOS EN VALRHONA

Concretamente significa que trabajamos con nuestros socios
de cacao para mejorar las condiciones de vida en las comu-
nidades productoras para aumentar los ingresos de los
productores, proteger los derechos de las personas, luchar
contra la deforestacion y promover practicas agricolas soste-
nibles. Trabajamos también para construir una nueva visién de
la gastronomia en la que la creatividad rima con la responsabi-
lidad, ya sea a través de los productos y servicios innovadores,
la promocién de précticas sostenibles a través de la Ecole
Valrhona o el suministro de herramientas y acompanamiento
para ayudar a nuestros clientes a ser ellos mismos mas sos-
tenibles. Nos comprometemos a hacer todo todo al mismo
tiempo que intentamos, en la medida de lo posible, alcanzar
la neutralidad global en materia de carbono.

DESCUBRA LAS BUENAS

PRACTICAS SOSTENIBLES
DE LA GASTRONOMIA Y

V A LR el NUESTRA HERRAMIENTA
\ - DE AUTOEVALUACION
we

CREAR UN SECTOR DEL CACAO JUSTO Y SOSTENIBLE

La industria del cacao se enfrenta a multiples retos. Por ello,
Valrhona ha decidido estructurar su programa en torno a 3 pila-
res: la preservacion de los terruiios y de los sabores, la mejora
de las condiciones de vida y de trabajo de los productores, y la
proteccién del medioambiente. Estos grandes ejes concentran
compromisos principales, como la mejora de los ingresos de las
familias de productores, la lucha contra toda forma de trabajo
forzado y principalmente el de la infancia, la proteccién de
zonas forestales y de la biodiversidad, o incluso nuestras ambi-
ciones de neutralidad en carbono en 2025. Para alcanzar estos
objetivos, Valrhona extiende colaboraciones a largo plazo con
mujeres y hombres comprometidos sobre el terreno en empre-
sas o cooperativas productoras de cacao, con quien la empresa
comparte los mismos valores. Asi ha desarrollado relaciones
directas en 15 paises a través del mundo.

Empr
presa Esta empresa respeta

normas sociales y
medioambientales elevadas
y se inscribe en un
programa de progreso.

®

Certificada

HACER DE LAS PERSONAS Y DE LA INNOVACION

LOS MOTORES DE LA EMPRESA

Valrhona es, ante todo, una historia humana. Su fuerza reside
en los vinculos que crea entre los productores del cacao, los
trabajadores y los clientes. En esta fuerza reside nuestra capa-
cidad de innovar. Valrhona forma parte de una comunidad.
Innovando con todas las partes implicadas, escuchando sus
necesidades y colaborando con ellos, Valrhona podra realizar
su mision: «Juntos, hagamos bien lo que es bueno». Valrhona
construye y mantiene estas relaciones de varias maneras:
encuestas de satisfaccion habituales, grupos de discusién con
colaboradores, los clientes y los proveedores, conversaciones
con ONG, organismos profesionales y otras empresas.

DESARROLLAR UNA GASTRONOMIiA CREATIVA
Y RESPONSABLE

Valrhona piensa que la gastronomia es una fuente de placer.
La empresa cree también que la manera de nutrirnos tiene un
impacto sobre la biodiversidad, el clima y la salud publica. Su
profunda conviccidn es que los chefs tienen la capacidad de
influir en nuestra manera de consumir. Gracias a este poder
podremos juntos tener un impacto positivo sobre nuestro
planeta, nuestra alimentaciéon y nuestro futuro. Cada vez
mas, los chefs toman medidas para integrar su impacto social
y medioambiental en sus creaciones. Valrhona quiere apoyar-
les en este proceso y crear asi una gastronomia de lo bueno,
de lo bello y de lo beneficioso.

CONTRIBUIR A LA NEUTRALIDAD DE CARBONO

Las actividades -desde el cultivo del cacao hasta la venta
de chocolate- tienen un impacto en el medioambiente.
Valrhona se compromete a minimizar estos impactos. Por ello,
la empresa se concentra principalmente en el curso de los
préximos afos en la contribucidn a los esfuerzos mundiales
por alcanzar la neutralidad en carbono y llegar al objetivo en
toda la cadena de valor en 2025. Se esfuerza en disminuir sus
emisiones de gas de efecto invernadero reduciendo la hue-
lla de su chocolateria en Tain I'Hermitage, que ha alcanzado
la neutralidad en carbono en 2020; en reducir las emisio-
nes vinculadas a los transportes, asi como en luchar contra
la deforestacion y en promover practicas agricolas sosteni-
bles. Valrhona trabaja activamente en minimizar su impacto
medioambiental, principalmente reduciendo los residuos, uti-
lizando energias renovables y disefiando ecolégicamente sus
productos. Valrhona controla que su chocolateria respete las
reglamentaciones medioambientales mas exigentes. Gracias
a las certificaciones ISO 14001 y ISO 5001, Valrhona puede
estructurar la manera de gestionar la huella medioambiental
y el consumo de energia en sus operaciones y garantizar la
calidad de los sistemas utilizados.

{C Trabajamos mano a mano
con nuestros productores y

nuestros clientes para crear

un scetor del cacao justo y

sostenible V una gastrononmia

de lo bueno, de lo bouito y
de lo beneficioso.

)
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H gatva de fidelidnd
A

El programa de fidelidad Cercle V ha sido creado para todos
los profesionales de la gastronomia dulce. Entrar en esta
comunidad de chefs y de artesanos es tener la posibilidad de
intercambiar ideas, innovar, inspirarse y disfrutar de ventajas
exclusivas (productos de vanguardia, recetas exclusivas,
eventos y conferencias en exclusiva...).

Existen 3 niveles de acceso al Cercle V (bronze, silver, gold)
definidos seguin una cifra de negocio anual minima en funcién
del oficio ejercido. Cada etapa ofrece diferentes ventajas.

e~ ElE#EEE pescusra
NUESTRO PROGRAMA
V 3 CERCLE V EN LA WEB

i VALRHONA.COM
VALRHONA

[o5 Fsemnciales

EL SERVICIO CONECTADO QUE PERMITE EQUILIBRAR
TODAS SUS CREACIONES DULCES.

Companero de obrador de miles de artesanos y restauradores
del mundo, es un recopilatorio de recetas basicas perfecta-
mente equilibradas con todos los productos Valrhona.

Creados por los chefs de la Ecole Valrhona, Los Esenciales
pone a disposicién (en linea y en versién impresa) 7 catego-
rias de recetas: galletas y masas, texturas cremosas, texturas
tipo mousse, preparaciones con fruta, heladeria, chocolate-
ria e incluso emplatados. Hay mas de 120 recetas detalladas
acompanadas de videos a disposicion de los profesionales de
la gastronomia.

Accesible a través de nuestro sitio web, Los Esenciales en
linea aportan nuevas funcionalidades para gestionar sus
recetas. Cree sus recetas en linea y ajustelas automatica-
mente en funcién del chocolate seleccionado y del nimero
de porciones (u otra unidad de medida) que quiera preparar.
Le proponemos modelos de recetas preestablecidos a modo
de inspiracién: tronco, pastel, tarta o tableta. Gracias a esta
herramienta sencilla e instantanea, le serd mas facil crear,

personalizar, compartir, producir y guardar todas sus recetas.
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DESCUBRA DIFERENTES ESPACIOS DE VENTA Y CONSEJOS DE ANIMACION PARA SU TIENDA.

iDESCUBRA LA TIENDA Y
EL HOTEL-RESTAURANTE VIRTUALES!

iPERSONALICE E IMPRIMA TODAS SUS HERRAMIENTAS
DE COMUNICACION!

Contenidos totalmente personalizables

Este practico servicio es la herramienta que le permitira
imprimir todos los contenidos personalizados que necesita:
posters, vitrofanias, pegatinas, etc. Personalice sus herra-
mientas de comunicacién y recibalas listas para instalarlas
en la tienda.

Un servicio exclusivo e intuitivo para ambientar su estable-
cimiento en los momentos importantes del afo:

1. Elija un tema, un evento o el tipo de herramienta.

2. Elija el logotipo que desee incluir (opcional).

3. Personalice el texto de la herramienta: el nombre de la
tableta, un mensaje para escribir en un poster, etc.

4. Pague y reciba las herramientas listas para instalarlas en
la tienda.

ﬁcﬁw viffnales

LA TIENDA VIRTUAL ES LA HERRAMIENTA QUE
ACOMPANA A LOS PROFESIONALES A DESARRO-
LLAR SU OFERTA.

Ya sea para su tienda o su hotel /restaurante, le presen-
tamos varias sugerencias de animacién para completar
sus ofertas permanentes o de temporada.

En tan solo unos clics, descubra nuestros kits de acti-
vacion listos para usar, asi como nuestras sugerencias
de productos e ideas de animacién que le ayudaran a
responder a las expectativas de sus clientes.

SERVICE D'IMPRESSION
VALRHOMNA

DESCUBRA EL SERVICIO
DE IMPRESION EN LINEA EN
PRINT.VALRHONA.COM

LA MARCA
Y SUS SERVICIOS
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NUESTROS EQUIPOS COMPARTEN SUS MAESTRIAS PARA GUIARLE EXPRESANDO SU SINGULARIDAD. DESDE
EL CHOCOLATE DE COBERTURA A LA ASISTENCIA TECNICA, RESPONDEMOS A TODAS SUS NECESIDADES

CON PRODUCTOS Y SERVICIOS A MEDIDA PARA IMAGINAR SUS CREACIONES Y DESARROLLAR SUS VENTAS.

EL SABOR

Paradefinirla combinacién perfecta, seleccionamos
los mejores ingredientes (habas de cacao, azlcares,
especias, etc.) y trabajamos con diferentes maque-
tas hasta encontrar la que le corresponde.

La maestria de nuestro equipo le permitira aliar
tecnicidad y sabor. También podemos asesorarle
en la creacidon de su praliné o sus bombones.

OFERTA ACCESIBLE A PARTIR DE 500 KG DE
COBERTURA EN BLOQUES. MOLDEADO EN
HABAS DISPONIBLE A PARTIR DE 3 T. TIEMPO
MEDIO DE DESARROLLO: DE 3 A 9 MESES.

Descubra también esta oferta en nuestros Pralinés
& Co y complementos de obrador.
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SU MOLDE

Ponemos a su disposicion un verdadero centro de
asesoramiento para la creacion y el desarrollo de
moldes para chocolate y pasteleria.

Tabletas, bombones, troncos, moldeados festivos
o para eventos... Exprese su personalidad en tres
dimensiones.

GRACIAS AL EQUIPO DEL ATELIER CREATION,
iTRABAJEMOS LAS FORMAS SIN LiMITES!

ESTE EQUIPO DE DISENADORES ENCONTRARA
LA SOLUCION QUE MEJOR SE ADAPTE A SUS
NECESIDADES PARA RECREAR SU FIRMA EN
UN MOLDE.

SIMON ATTRIDGE
Chef pastelero ejecutivo
Hotel Gleneagles, Escocia
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SU PACKAGING

Semi a medida:

A partir de un packaging existente (carrés, barri-
tas, tabletas), afiadimos su logotipo y/o el universo
grafico que desee promover.

A medida:
Desarrollo de packaging especifico para sus pro-
ductos. Estudiamos su proyecto y evaluamos su
viabilidad.

-
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PARA MAS INFORMACION, SERVICIO DE

PONGASE EN CONTACTO
CON SU COMERCIAL.

+34 934121999

«(A Phill se le ocurrid la idea de crear nuestro propio choco-
late. Tuvimos claro que queriamos trabajar con Valrhona.
Somos el mayor complejo hotelero de Escocia y uno de los mas
grandes del Reino Unido. Queriamos encontrar algo que nos
diferenciara de la competencia y Valrhona era la clave para
todo esto. Creo que, como chef joven, es una idea increible
trabajar con una empresa como Valrhona para crear tu pro-
pio chocolate. Esta experiencia, desde la idea inicial hasta
el diseno y el desarrollo, ha sido una excelente oportunidad
para aprender. Todos los chefs, el personal de recepcion vy,

ATENCION AL CLIENTE:

ASESORAMIENTO

Consejo técnico

éTiene un problema de uso de nuestros pro-
ductos con sus equipos? Un técnico le asesora
para afinar sus ajustes.

Asistencia pastelera

iTiene una pregunta sobre una técnica o el
uso de un producto? Nuestros chefs intervie-
nen aportando su experiencia y su creatividad.

Marketing

éNecesidad de asesoramiento para potenciar
sus creaciones? Nuestros equipos especializa-
dos le ayudan en términos de merchandising,
storytelling y comunicacidn externa.

E-MAIL:
SERVICIOCLIENTE@ VALRHONA-SELECTION.COM

en definitiva, todo el mundo ha mostrado interés y esto nos
ha abierto muchas oportunidades. Nos aporta una verdadera
identidad y contribuye a la imagen de la empresa. Me gus-
taron las degustaciones y, aunque con la segunda cobertura
tenia una idea inicial en mente, desde Valrhona me reorienta-
ron. Se crea una sinergia entre las dos empresas, que trabajan
codo a codo y comparten ideas. Se puede aprender mucho de
todo esto, no solo sobre la creacién de una cobertura, sino
también sobre todo el proceso de degustacion. Se ha creado
un vinculo que nos ha llevado a donde estamos hoy en dia».
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LA ECOLE VALRHONA, EL FUTURO DEL CHOCOLATE SE INVENTA AQUI

reada en 1989 en Tain I'Hermitage y concebida
como un centro de maestria de chocolate, la Ecole
Valrhona se ha convertido hoy en dia en un espa-
cio de transmision, de creacién, de innovacion y

de perfeccionamiento de donde surgen las inspi-
raciones del mafana. Una escuela de creatividad, de maestria
técnica, un lugar de intercambios en torno al chocolate.

Tain I’'Hermitage, Paris, Brooklyn, Tokio... Actualmente,
4 Ecoles Valrhona en todo el mundo y 30 pasteleros Valrhona
acogen y acompafan cada afio en formacidn a profesionales
apasionados, virtuosos de la exquisitez.

Laboratorio de ideas, vivero de innovacién, red de valiosas
relaciones, la Ecole Valrhona ofrece una oportunidad Unica de
perfeccionarse en torno al chocolate en chocolateria, paste-
leria, panaderia, heladeria, postres de restaurante... La Ecole
propone también asistir a talleres tematicos impartidos por
los chefs de la Ecole o profesionales de la gastronomia dulce,
conocidos internacionalmente. Mas alla de los cursos, la Ecole
acoge regularmente momentos de intercambio gracias a jor-
nadas de inspiracién o incluso talleres y conferencias.

«

VALRHONA

LLa Ecole Valrhona,
centro de maestria
del chocolate, se ha
convertido en un
lugar de creatividad
¢ mnovacion
donde emergen
las inspiraciones
de manana.
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L'Ecole
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VALRHONA

Imaginons le meilleur dd chocolat®

|

LA)}tCESE A LO DESCONOCIDO CON LOS OMBRES
I

El chocolate que rompe con los cédigos establecidos de Idlgastronomia ’
combinando el dulzor de la leche con la intensidad del cacao de Brasil.

]

Desyele lo que nunca se atrevid a expresar y redefina su ¢reatividad. ‘

PARA DESCUBR%? HUKAMBI, VISITE VALRHONA.COM O CONTACTE CON NOSOTROS ESCRIBIENDO

A SERVICIOCLIENTE @ VALRHONA-SELECTION.COM O LLAMANDOJAL +34 934121999 ' Certificada
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