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Clémentine Alzial, directora general de Valrhona - Créditos fotograficos: Wildbee

EDITORIAL / VALRHONA

n Valrhona, tenemos una misién: Hacer bien lo que

es bueno. Detras de los palabras, hay hechos: sour-

cing, transformacién y transmisién de conocimien-

tos. Y detras de estas acciones, hay gente. Cuando

hablamos de sourcing, hablamos de los producto-
res: 18 204 productores en 15 paises. En Valrhona luchamos
cada dia para garantizar la continuidad del sector del cacao,
ya que contamos con el alcance necesario para que nuestros
actos y decisiones tengan un impacto positivo en todo el sec-
tor. Cuando hablamos de transformaciéon, hablamos de los
equipos de Valrhona y de su saber hacer para trabajar siempre
mejor y seguir enriqueciendo la paleta aromatica. Una empre-
sa a escala humana, Great Place to Work, comprometida con el
bienestarde sus colaboradores. Cuando hablamos de transmi-
sién de conocimientos, hablamos de nuestros clientes, estos
profesionales que apoyamos, ya que sabemos lo exigentes y
dificiles que son los oficios de la gastronomia. Valrhona hace
todo lo posible para apoyar al artesanado y ofrecer los medios
necesarios a sus clientes para llegar aln mas lejos y construir
una gastronomia mas creativa y responsable. Contamos con la
certificacion BCorp, un sello que reconoce las empresas mas
comprometidas del mundo, y tenemos la conviccidon de que,
colaborando con todos aquellos que forman parte del sector
del chocolate, podemos construir juntos un modelo sosteni-
ble en beneficio de todo el mundo: productores, colabora-
dores, artesanos y aficionados del chocolate, respetando y
preservando el planeta. Deseamos no solo ser los mejores del
mundo sino ser los mejores para el mundo.

Clémentine Alzial, directora general de Valrhona

Deseamos no
solo ser los majores
del mundo sino ser

los mgjores
para el mundo. yy
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LA MARCA / VALRHONA
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VALRHONA, COLABORADOR DE LOS ARTESANOS DEL SABOR DESDE 1922, PIONERO Y REFERENTE EN EL MERCADO,
IMAGINA CON USTED LO MEJOR DEL CHOCOLATE. CREEMOS EN UNA VISION COLABORATIVA DEL CHOCOLATE.
PENSAMOS QUE, SI COMPARTIMOS NUESTRA EXPERIENCIA, PODEMOS DESARROLLAR DE MANERA SOSTENIBLE EL

MUNDO DEL CHOCOLATE.

PARA IMAGINAR JUNTOS
LO MEJOR DEL CHOCO-
LATE, PRIMERO HAY QUE
RECORRER EL MUNDO EN
BUSCA DE CACAOS FINOS.
Es la misién de nuestros
expertos, que seleccionan
los cacaos mas singulares y
crean relaciones sostenibles
con los productores. Esta
colaboraciéon nos permite
enriquecer sin parar nuestro
conocimiento del cacao, con-
vertirnos nosotros mismos en
productores en ciertas plan-
taciones y asi innovar en cada

PARA IMAGINAR LO MEJOR
DEL CHOCOLATE HACE
FALTA UNA AMBICION.

La nuestra es perfeccionar
sin cesar nuestro saber hacer
chocolatero, traspasar los
limites de la creatividad con
una amplia paleta aromatica
e inventar la préxima revolu-
ciéon en el mundo del choco-
late. Coberturas, bombones,
decoraciones, chocolates de
degustacion... Queremos que
nuestra gama de productos
abra nuevos horizontes. Que
pueda expresar su talento
con productos de calidad y
llenos de sabor. Que pueda
contar con un colaborador

etapa (el cultivo, la fermen-
tacién, el secado) para pro-
mover la diversidad del cacao.
El futuro de todo el sector
depende de las plantaciones,
por lo que nos compromete-
mos con nuestros colabora-
dores productores de cacao,
invirtiendo en el bienestar
de las comunidades locales y
en la creacidn del cultivo del
cacao del manana.
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responsable, comprometido
con el medioambiente, la
transparencia y la trazabili-
dad. Estas son algunas crea-
ciones que ilustran nuestro
saber hacer: los Grands crus
(Tulakalum), los Cuvées du
Sourceur (Loma Sotavento,
Kilti Haiti), asi como nuestros
productos Pioneros: P125
Coeur de Guanaja, Blond Dul-
ceyy lagama Inspiration. Con
Valrhona, le da otra dimen-
sidn a sus creaciones.

«

Con Valrhona, usted tannbién
participa en ¢l desarvrollo
sostenible del cacao.

FINALMENTE, PARA IMA-
GINAR JUNTOS LO MEJOR

DEL CHOCOLATE, HAY QUE
COMPARTIR.

Compartir el saber hacer
para que cada uno progrese
sin cesar. En la Ecole Valr-
hona, centro de maestria del
chocolate, podra formarse
y nuestros chefs pasteleros
le asesoraran y responde-
rdn a todas sus preguntas
por teléfono. Uniéndose
a nuestra red podra inter-
cambiar técnicas, consejos
y recetas que le ayudaran a
inspirarse, mejorar y avanzar.

Desde hace unos 30 anos,
promovemos la creatividad
pastelera a través de even-
tos como la Copa del mundo
de la Pasteleria o el C3. Gra-
cias a la Cité du Chocolat y
asocidandonos con escuelas
de formacién de oficios de
artesanos del sabor, como las
escuelas Bocuse o Ferrandi,
hacemos crecer los talentos
del manana y participamos
en la proyeccidon de la pro-
fesién. Con Valrhona, usted
entra en el circulo de los apa-
sionados del chocolate.



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

A lo largo de los anos, los expertos de Valrhona han construi-
do 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, materializaciéon de su politica de RSE. EI
programa 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, don-
de Valrhona financia la construccién de un centro comunitario,
con biblioteca y sala de informatica destinada a los nifios, asi
como una sala de formacion para los productores. Fue recibido
calurosamente por la gente con carteles «We are all Valrho-
nas», «Live Long Valrhonayn. Es el detonante: Valrhona adopta
«Live Long» para expresar su compromiso RSE a largo plazo en
todas sus dimensiones.

© Pierre Ollier
«En el corazon de Milloty, Plantacion Millot Madagascar
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NUESTRO PROCESO SOSTENIBLE / VALRHONA
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EN VALRHONA, PENSAMOS QUE PARA IMAGINAR LO MEJOR DEL CHOCOLATE DEBEMOS DAR LO MEJOR
DE NOSOTROS MISMOS. ES LO QUE HACEMOS CADA DIA A TRAVES DE NUESTRO PROGRAMA RESPONSABLE

LIVE LONG.

Con nuestros cuatro compromisos Live Long, trabajamos
mano a mano con nuestros productores y nuestros clientes
para crear un sector del cacao justo y sostenible y una gastro-
nomia de lo bueno, de lo bonito y de lo beneficioso. Juntos,
hagamos bien lo que es bueno: es nuestra misién de empre-
sa, nuestra razén de ser y lo que guia nuestras acciones en el
dia a dia. Estamos orgullosos de tener el certificado B Corp y
de habernos unido a la comunidad de empresas que trabajan
cada dia para ser los mejores.

DESCUBRA NUESTROS
= COLABORADORES

EN NUESTRO MAPA

INTERACTIVO

LIVELONG CACAO

Queremos unir a todas las partes implicadas en el sector del
cacao, del chocolate y de la gastronomia para avanzar hacia
un sector del cacao justo y sostenible. Nuestras dos gran-
des ambiciones son la mejora de las condiciones de vida de
los productores de cacao y la proteccidon del medioambiente.
Algunas de las acciones que llevamos a cabo para lograrlo son
las colaboraciones a largo plazo, la trazabilidad, los proyectos
de apoyo a las comunidades y las acciones relacionados con
los ingresos de los productores.

Empresa Esta empresa respeta

normas sociales

y medioambientales

elevadas y se inscribe en

un programa de progreso.
®

|

Certificada

LIVE LONG MEDIOAMBIENTE

En 2020, hemos logrado que nuestra chocolateria sea neutra
en carbono. Nuestro objetivo es que toda nuestra cadena de
valor, desde la plantacidén hasta el plato, también lo sea de
aqui a 2025. Para llegar a estos objetivos, estamos haciendo
todo lo posible para reducir al mdximo nuestras emisiones de
gases de efecto invernadero y, para lo que no logremos redu-
cir, recurriremos a una compensacion de carbono a través de
nuestros programas de reforestacion.

LIVE LONG GASTRONOMIA

La gastronomia forma parte del ADN de Valrhona. Siempre he-
mos querido apoyar activamente los oficios relacionados con
la gastronomia para garantizar su continuidad y su influencia
en el mundo. Actualmente, la gastronomia debe reinventarse
para hacer frente a los retos del desarrollo sostenible. Cree-
mos, por tanto, que es nuestra responsabilidad orientar a los
profesionales sobre las practicas mas sostenibles para conse-
guir una gastronomia que aline sentido y consciencia.

LIVE LONG JUNTOS

Deseamos imaginar un modelo sostenible en el que todo
el mundo esté implicado: guiar a nuestros productores y
a nuestros clientes en los retos a los que se enfrentan,
y crear una empresa en la que nuestros empleados se
sientan bien. Somos muy conscientes de que todo esto
solo es posible si trabajamos unidos, construyendo con-
juntamente. Y es asi como queremos llevar a cabo todas
nuestras acciones.

«

Descaba hacer de Valrhona
una cmpresa B Corp, va que gracias
a los vesultados de nuestro modalo
de negocio podemos tener un impacto
social v medioambicuntal positivo.
Las personas. ¢l planctay el bengficio
son indisociables cuando se wata de
la continuidad de una empresay
B Corp es ¢l programa de progreso en
el que queremos inscribirnos. »

Clementine Alzial.
Diveciora gencral de Valrhona



Trabajamos mano a mano con
nuesLros ’prodfuctor(;s
v nuestros clientes pava crear
un scctor del cacao justo
v sosteuible y una gastronomia
de lo bueno. de lo bonito
v de lo bengficioso. »
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LA ECOLE / VALRHONA
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LA ECOLE VALRHONA A SU LADO PARA AMPLIAR LOS LIiMITES DE LA CREATIVIDAD.

0
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L'Ecole
VALRHONA
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reada hace mas
de 30 afos con
la ambicién de
transmitir un
saber hacer de
excelencia, la Ecole Valrhona
se extiende hoy en dia a tra-
vés del mundo entero, en
Tain I'Hermitage, Paris-Ver-
salles, Tokio y Nueva York.
Verdaderos centros de bus-
queda y de creatividad
dedicados a la maestria del
chocolate, los campus son
lugares en experimentacion
continua, donde se encuen-
tran la I+D, el sourcing del
cacao y el analisis senso-
rial. Experiencias, intercam-
bios y una diversidad en los
que se inspiran cada dia los
30 chefs pasteleros de la
Ecole Valrhona para crear sin
cesar nuevas recetas, nuevas
técnicas y nuevos productos.
Esta riqueza permite a la
Ecole Valrhona acompa-
far a los profesionales mas
exigentes, a través de un
programa de formacidn
excelente y exclusivo.

Un programa que permite a
los artesanos del sabor del
mundo entero aprender a
utilizar los productos, per-
feccionar su técnica y subli-
mar sus creaciones. Un lugar
de intercambio y de encuen-
tro entre iguales que permite
a cada uno revelar su singu-
laridad.

Mas alla de los muros de los
campus, los chefs pasteleros
de la Ecole Valrhona conti-
nuan cada dia acompafiando
a los artesanos del sabor,
en el seno de sus obradores
y sus tiendas, proponiendo
una asistencia telefdénica en
Francia y misiones de consejo
por todo el mundo.
Perfeccionamiento de las
técnicas, enriquecimiento
del saber hacer, desarro-
llo de la red comercial... Los
campus de la Ecole Valrhona
son lugares icénicos para los
apasionados del chocolate,
que permiten progresar en
contacto con los demas para
ampliar los limites de la crea-
tividad.

«

lLa Ecole Valrhona,
centro de maestria
del chocolate,
se ha convertido

cn un lugar

de creatividad e
innovacion donde

cmeroen las

mspuraciones
de manana. »



LOS ESENCIALES / CERCLE V / VALRHONA
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EL PROGRAMA DE FIDELIDAD EXCLUSIVO PARA LOS PROFESIONALES DE LA GASTRONOMIA

DULCE.

El Cercle V es el programa de colaboracién exclusivo para los profesionales de la gastronomia
dulce. Este programa contribuye a mantener la colaboracién que nos une desde hace ya mas de
20 ainos y que nos retine en torno a unos valores compartidos: pasion, compromiso y excelencia.
El Cercle V ofrece a sus miembros los medios para intercambiar, innovar, nutrirse y beneficiarse

de servicios exclusivos.

(ot Lsomeiales

EL SERVICIO CONECTADO QUE PERMITE EQUILIBRAR
TODAS SUS CREACIONES DULCES.

Los Esenciales de Valrhona, documento de referencia de la
profesion, son una recopilaciéon de mas de 120 recetas basicas
de pasteleria y chocolateria, con o sin chocolate. Gracias a la
version digital, que cuenta con un sistema para ajustar ins-
tantaneamente las recetas, podra crear, equilibrar y compartir
sus creaciones sin limites. Accesible a través de nuestro sitio
web, los Esenciales en linea aportan nuevas funcionalidades
para gestionar sus recetas. Cree su propio cuaderno de recetas
en linea y ajustelo automaticamente en funcién del chocolate
que desea utilizar y del nimero de porciones (u otra unidad
de medida) que quiera preparar. Le proponemos modelos de
recetas preestablecidas para ayudarle a inspirarse, como un
tronco de Navidad, un postre, una tarta o una tableta rellena,
que podra utilizar, modificar y personalizar eligiendo el choco-
late y anadiendo las elaboraciones que desee. Una oportunidad
de utilizar de manera aun mas sencilla esta herramienta indis-
pensable para la profesidn. iUtilice los Esenciales en linea como
companero de obrador! Para las recetas a base de chocolate,
elija el chocolate Valrhona que quiera utilizar y la cantidad total
de la preparacién que necesite para obtener una receta perfec-
tamente equilibrada. Este servicio le ayudara a preparar crea-
ciones eficientes y reducir el desperdicio de alimentos. Gracias
a esta herramienta sencilla e instantanea, le serd mas facil crear,
personalizar, compartir, producir y guardar todas sus recetas.

DESCUBRA NUESTRO
PROGRAMA

CERCLE V EN LA WEB
VALRHONA.COM
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LA PERSONALIZACION / VALRHONA
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NUESTROS EQUIPOS COMPARTEN SUS MAESTRIAS PARA AYUDARLE A EXPRESAR 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

Para definir la 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 tec-
nicidad y sabor. También podemos asesorarle en la
creacion de su praliné o sus bombones.

OFERTA ACCESIBLE APARTIRDE 1T DE COBER-
TURA 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.

SU MOLDE

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

Tabletas, bombones, moldeados para fiestas o
eventos, etc. 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.

DANNY HO
Chef pastelero ejecutivo

OFEs

del Hotel Icon (Hong Kong)
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SU PACKAGING

Semi a medida:

A partir de un packaging existente (carrés, barritas,
tabletas), afadimos su logotipo y/o el universo
grafico que desee promover.

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

PARA MAS INFORMACION, PONGASE SERVICIO DE ATENCION
AL CLIENTE: +34 934121999

EN CONTACTO CON SU COMERCIAL.

«Llevo desde las 9 h de esta marfiana visitando la fabrica de Val-
rhona para ver como se tuestan las habas de cacao. También
he visto el proceso completo y como se obtiene un chocolate
de cobertura. iLa fabrica es increible! Se ven las mazorcas de
cacao, las habas y su procedimiento para obtener el mejor cho-

colate del mundo. Cuando recibi mi primer bloque de chocolate
personalizado en Hong Kong y lo probé, me gusté tanto que me
hice un selfie y lo comparti con mis amigos:»iYa me ha llegado
el chocolate a Hong Kong!«t. Durante dos anos, hemos estado
seleccionando el sabor y los aromas adecuados para persona-
lizar este chocolate negro al 66 %. Lo elijo porque tiene poca

ASESORAMIENTO

Consejo técnico

iTiene 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 intervienen
aportando su experiencia y su creatividad.

Marketing

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

E-MAIL:
SERVICIOCLIENTE@ VALRHONA-SELECTION.COM

acidez, se marida muy bien con el duridn (una fruta tipica del
sudeste asidtico) y aporta un sabor muy equilibrado. Julien
(experto en cacao) me ha ensefiado cosas sobre los producto-
res, las plantaciones, cémo elegir y mezclar las habas de cacao y
crear asi bonitos aromas combinando sabores. Esto impresiona
bastante. Voy a ensefiar lo que he aprendido aqui y transmitir
mis conocimientos a mi equipo. También voy a intentar ense-
nar a las generaciones mas jovenes como elegir el chocolate, la
receta y la combinacion adecuados. Gracias a eso, las jovenes
generaciones podran continuar en este camino».

LA MARCA
Y SUS SERVICIOS




LA MARCA / VALRHONA
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DESCUBRA DIFERENTES ESPACIOS DE VENTA Y CONSEJOS DE ANIMACION PARA SU TIENDA.

16

iDESCUBRA LA TIENDA 'Y
EL HOTEL-RESTAURANTE VIRTUALES!

iPERSONALICE E IMPRIMA TODAS SUS HERRAMIENTAS
DE COMUNICACION!

Contenidos totalmente personalizables

Este practico servicio le permitira imprimir y personalizar los
contenidos que necesite: posters, vitrofranias, pegatinas, etc.
Personalice sus herramientas de comunicacién. Las recibira lis-
tas para su instalacion en la tienda.

Un servicio exclusivo e intuitivo para ambientar su
establecimiento en los momentos importantes del ano:

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 pdster, etc.

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

[sponciss vfnales

LA TIENDA VIRTUAL ES LA HERRAMIENTA
QUE ACOMPANA A LOS PROFESIONALES A
DESARROLLAR SU OFERTA.

Ya sea para su tienda o su hotel/restaurante, le
presentamos varias sugerencias de animacion para
completar sus ofertas permanentes o de temporada.

En tan solo unos clics, descubra nuestros kits de
activacion 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
VALRHONA

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




EL ORO DE LA MAZORCA

Embarquese en un viaje al corazdén de las plantaciones con Oabika y ofrezca una
experiencia gustativa inolvidable a sus clientes. El perfil aromatico de este zumo
concentrado de cacao de 72 grados Brix esta lleno de matices y oscila entre notas
afrutadas de bayas aciduladas y exquisitas notas de frutas confitadas. Una
invitacion a descubrir el sabor Gnico y sorprendente del fruto del cacaotero. Su
textura almibarada y su color &mbar lo convierten en un producto excepcional
que despertara las emociones de los comensales a través de sus creaciones.

PARA SABER MAS DE OABIKA, CONECTESE EN VALRHONA.COM
O CONTACTE CON NOSOTROS EN EL +34 934121999

®

Certificada
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LOS PIONEROS



l.os pioneros

Reinvente sus recetas con sabores sorprendentes gracias a estos productos pioneros,
innovadores y precursores. Tenemos muy presente proponer productos que puedan
inspirarle y guiarle en su creatividad.

[LOS BLLONDS

CREACION DEL PRIMER CHOCOLATE DE COLOR RUBIO EN 2012

Con la gama de los blonds, hemos deseado diferenciarnos del universo tradicional del chocolate
blanco, asociando todo nuestro saber hacer chocolatero con ingredientes Unicos. Estos ingredientes,
seleccionados con cuidado, confieren a los chocolates de la gama de los blonds su color y su sabor tan

particulares, para ofrecerle un nuevo universo de creatividad.

NOTAS A GALLETAY 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.

13536
BLOND ORELYS
35%

Color de reflejos cobrizos
NOTAS A GALLETA Y REGALIZ

Las notas de galleta y de regaliz

del azdcar mascabado de Orelys evocan
el ambiente festivo de un concierto

en una playa en el fin del mundo.
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NOMBRE CODIGO MIN. COMPOSICION ] z - x vu T > FCP* PRESENTACION
Y L)
31870 35 % manteca t‘::::rziq‘,/k @ 12 meses Bolsa habas 3 kg
27008 de cacao ; Caja habas 12 kg

Mat. Gr. 43 %

35 % manteca Azdcar 31 %
BLOND ORELYS 13536 ° Leche 34 % -

de cacao Mat. Gr. 44 %

&

12meses Bolsa habas 3 kg

FCP*Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo
20 de transicién. @) Aplicacién éptima. | Aplicacién recomendada. El porcentaje de aztcar de las composiciones representa los azucares afadidos. No representa el contenido total de azica
rdel producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.



DOBLE FERMENTACION

CREACION DE LA DOBLE FERMENTACION EN 2015

Para crear un nuevo universo sensorial, Valrhona ha revolucionado el proceso de transformacion del cacao
en plantacién, gracias a mas de 10 afos de trabajo mano a mano con los productores colaboradores.
Este innovador proceso es el siguiente: una vez terminada la fermentacién tradicional, se afade una nueva
materia prima, una fruta naturalmente rica en azdcar. Esto inicia una segunda fase de fermentacion
que permite aportar el sabor de la fruta al chocolate.

v
o
o
w
z
Q
o
v
o
]

12219

ITAKUJA 55 %
Cacao puro Brasil Cacao Puro Madagascar
R AFRUTADO Y FRUTA CON NOTAS A CACAO,
DE LA PASION AFRUTADO Y PLATANO
Como una samba apasionada, El maridaje de las notas de
las notas de cacao y de fruta cacao y de platano hace de
de la pasion de Itakuja bailan Kidavoa un chocolate de notas
al ritmo del famoso carnaval de cdlidas y armoniosas como las
Bahia. voces de los coros a capela de
Madagascar.
g v w g m v g
& 2 W 8% 9
o a w ] T < Qe
% CACAO Z 3 @ 3 wz 49
. . . < o < [} x < w v .
NOMBRE cODIGO  MiN. COMPOSICION o x s x UG I > FCP* PRESENTACION
ITAKUJA 12219 55% ﬁZ”;faG'rf‘;;/:A @ 14 meses  Bolsa habas 3 kg
Azucar 34 %
13757 50 % leche 15 % - @ 14 meses Bolsa habas 3 kg
Mat. Gr. 39 %
P125 a
P125 CEUR
C(HEUR DE GUANAJA e
Y ] ) ’ e e (e a(en\pe:s:;.\r:o\deado
CREACION DE P125 EN 2008
CONCENTRADO DE CHOCOLATE 6360
Coeur de Guanaja permite obtener:
- recetas de chocolate con un fuerte potencial aromatico,
- cremas heladas fuertes en chocolate, de textura flexible,
- ganaches con intensidad chocolateada inigualable.
o “w i
a v w O w w -
< 2 w wT ou
w o v ov aQ
o aQ | a p <&
% CACAO iz = a 2 wz 3o
. . . < o < o x < w v ,
NOMBRE CODIGO  MIN. COMPOSICION [ X - X (Tl T > FCP* PRESENTACION
P125 CEUR 6360 o Azlcar 19 % Bolsa habas 3 kg
DE GUANAJA s23s °07% Mat. Gr. 38 % - B - @ 18 meses  .ia habas 12 kg

FCP* Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esté revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo
de transicion. Q) Aplicacion éptima. | Aplicaciéon recomendada. El porcentaje de aztcar de las composiciones representa los aztcares afadidos. No representa el contenido total de azucar 21
del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.



INSPIRATI@N

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 [ B AzUcar

LA EXCEPCIONALIDAD DE INSPIRATION

O

LA TEXTURA UNICA
DE UNA COBERTURA

SABOR Y COLOR

SABOR INTENSO

100 % NATURALES DE LA FRUTA
Sin conservantes, ni colorantes

Desarrollado con la maestria
ni aromas artificiales

Inspiration se trabaja como
de los equipos 1+D Valrhona

una cobertura y posee sus propias
curvas de atemperado.

Desde el lanzamiento de Inspiration Almendra 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.

22

15391
INSPIRATION
FRESA

FRUTAS EN CONFITURA
Y 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 sonar con el
frescor de un sorbete
de fruta de la pasion
bajo el sol de verano.

19999
INSPIRATION
FRAMBUESA

FRUTAS EN CONFITURA

Y FRAMBUESA

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

CITRICOS Y YUZU

Inspiration Yuzu expresa
de maravilla el dulzor
y el amargor del Yuzu,

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



CURVAS DE ATEMPERADO

FUNDIDO EN ESTUFA T° ANTES DEL INICIO CRISTALIZACION TRABAJO MANUAL
DE LA CRISTALIZACION

INSPIRATION
FRESA /7/
FRAMBUESA

) 40/45°C 30/31°C
35/40°C 104 /113 °F 86 /87,8 °F
FRUTA 90 /104 °F
DE LA PASION
INSPIRATION
ALMENDRA - 40/45°C 30/31°C
104 /113 °F 26/27°C 86 /87,8 °F

90/104°F 78,8 / 80,6 °F

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

- w
g 4 dg B
< < ° w I 3 w
w E w ov o @
o a w v T < Q=
Z - @ 2 wZ 49
. . < o < o x < w )
NOMBRE CODIGO COMPOSICION @ x = X (S0 T > FCP* PRESENTACION
INSPIRATION Manteca de cacao 31%
14029 Almendras prensadas en polvo 31% @ 14 meses Bolsa habas 3 kg
ALMENDRA Azicar 39 % Mat. Gr. 42 %
INSPIRATION Manteca de cacao 38 %
15391 Fresa en polvo 14 % - @ - 10 meses Bolsa habas 3 kg
FRESA Azdcar 47 % Mat. Gr. 39 %
T — Manteca de cacao 32 %
. 15390 fumo deofruta de la pasion en - @ - 10 meses Bolsa habas 3 kg
PASION polvo 17 %
AzUcar 60 % Mat. Gr. 34 %
IHSPIRATIOH Manteca de cacao 36 % .
19999 Frambuesa en polvo12 % Aza- - @ - 10 meses Bolsa habas 3 kg
FRAMBUESA car 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 fabricacidn. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo
de transicion. Q‘) Aplicacion éptima. | Aplicaciéon recomendada. El porcentaje de aztcar de las composiciones representa los aztcares afadidos. No representa el contenido total de azucar 253
del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto. [J
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Coberviuras
de chocolate

¢Busca un chocolate con un caracter que exprese uno o varios terrunos?

Explore los chocolates de nuestra cacaoteca, fabricados a partir de los cacaos de las mas
bellas plantaciones, seleccionados por nuestros propios medios.

Estos chocolates con sabores excepcionales pueden proceder:

De un terruio singular cuya disponibilidad esta limitada: los Cuvées du Sourceur

De un solo origen para un sabor caracteristico y representativo de su pais: los puros origenes

De una mezcla de varios perfiles aromaticos de cacaos

Ser socio inmplica apoyar una
agriculoura diversificada en la que
¢l cacao forma pavte 'i:r,l,t.GQ' ante,
acompanado por otras producciones
(ﬁ"ul;alcs, ciricos...) que diversifican vy
ascouran los beneficios de los productoves. )Y
Julien Desmedt

Experto en cacao

Plantacién RepUblica Dominicana
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12829
LIMEIRA 50 %

Cacao puro Brasil

CON NOTAS A CACAO,
AMARGO Y ACIDULADO

Desvelando una intensidad
de cacao amargo y una
sensacidn acidulada, Limeira
es un chocolate complejo y
encantador, como el vuelo de
miles de pajaros que pueblan la
inmensa naturaleza de Brasil.

27661
XIBUN 64 %

Cacao puro Belice

EQUILIBRADO, AFRUTADO
Y FRESCOR

Como la gran laguna azul
de Belice y su barrera de coral
Unica, Xibun cautiva por sus
notas afrutadas, aciduladas

1LOS CUVEES

19264
KILTI HAITI 66 %%

Cacao puro Haiti

EQUILIBRADO, FRUTA
MADURA Y GRUE DE CACAO

Las notas equilibradas de
frutas maduras de Kilti Haiti,
maridadas con notas de grué
de cacao, evocan los colores

brillantes del crepusculo sobre
la flora salvaje haitiana.

13596
LOMA SOTAVENTO
68 %

Cacao puro Republica
Dominicana

EQUILIBRADO, AFRUTADO Y
AMARGOR

La energia de los potentes
arboles de la Republica
Dominicana confiere a Loma
Sotavento notas afrutadas y
amargas, y una fresca nota
alcanforada.

12830
MORANT BAY 70 %

Cacao puro Jamaica

ESPECIAS DULCES, AMARGO
Y FRUTA MADURA

El amargor de Morant Bay
destaca por las notas de fruta
madura y de especias, como las

brillantes cascadas a la luz

y frescas. del sol en el corazén
de las selvas jamaicanas.
S . o, B4 &
w
i & B 8% g3
o a u v T < Qe
) % CACAO ) z 2 a 3 W% &3 ;
NOMBRE CODIGO  MIN. COMPOSICION [ z = x (Sl T > FCP* PRESENTACION
AzGcar 34 %
LIMEIRA 12829 50% Leche 20 % @ 15 meses  Bloque 1kg
Mat. Gr. 40 %
i Azicar 33 % ) (
KILTI HAITI 19264 66 % Mat. Gr. 39 % @ @ 14 meses Bloque 1kg
LOMA Azicar 32 %
o, - -
SOTAVENTO 13596 68 % Mat. Gr. 37 % @ 18 meses Bloque 1kg
AzGcar 35 %
XIBUN 27661 64 % Mat. Gr 39 % - - @ @ - 18 meses Bloques 3 x1kg
MORANT BAY 12830 70 % Azucar 29 % - - @) 14 meses Bloque 1kg

Mat. Gr. 43 %

FCP*Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo

de transicion. () Aplicacién éptima.

Aplicacién recomendada. El porcentaje de aztcar de las composiciones representa los aztcares afadidos. No representa el contenido total de azucar
del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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DE CHOCOLATE



LLOS GRANDS CRUS

CHOCOLATE NEGRO: CACAO PURO ORIGEN

25295
TULAKALUM 75 %

4656
ARAGUANI 72 %

Cacao puro Belice Cacao puro Venezuela

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

La intensidad afrutada y del
grué de cacao de Tulakalum
es un suefo de la bella
biodiversidad de Belice,
pais de multiples culturas,

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,

6085
NYANGBO 68 %

Cacao puro Ghana

5572
ALPACO 66 %

Cacao puro Ecuador

ESPECIAS DULCES, ESPECIAS DULCES,
TOSTADO Y VAINILLA FRUTOS SECOS
- Y AMADERADO

El despliegue de las notas
especiadas, tostadas y
avainilladas de Nyangbo le
hara sonar con los colores
ocres de la fascinante tierra

Alpaco, con su toque
de frutos secos y notas
amaderadas, nos invita a
navegar por el Amazonas

28

historias y colores. de bosques y de lagos de de Ghana. en plena naturaleza salvaje
agua salada de Venezuela. ecuatoriana.
g » ., &8 ,8
i & B gt 8%
o a - 2 g <&
% CACAO iz 2 o 2 wz 19
. ; . < 0 2 0 < aww .
NOMBRE CODIGO  MiN. COMPOSICION ) x - x UG T > FCP* PRESENTACION
Azucar 25 %
TULAKALUM 25295 75% Mat. Gr. 43 % @ 18 meses Bolsa habas 3 kg
Aziacar 27 %
ARAGUANI 4656 72 % Mat. Gr. 44 % 18 meses Bolsa habas 3 kg
Azicar 31%
NYANGBO 6085 68 % Mat. Gr. 41 % @ 18 meses Bolsa habas 3 kg
5572 o, Azlcar 32 % Bolsa habas 3 kg
ALPACO 19851 6% Mat. Gr. 41% 18 meses  caja habas 12 kg
Azucar 34 %
o,
KALINGO 9789 65 % Mat. Gr. 39 % 14 meses Bolsa habas 3 kg
4655 o AzGcar 35 % Bolsa habas 3 kg
MANJARI 17 64 % Mat. Gr. 39 % 14 meses  ploques 3 x1kg
N Azuicar 35 %
o,
TAINORI 5571 64 % Mat. Gr. 38 % 18 meses Bolsa habas 3 kg
AzGcar 36 %
L)
ILLANKA 9559 63 % Mat. Gr. 37 % 14 meses Bolsa habas 3 kg
- AzGcar 37 %
L)
MACAE 6221 62 % Mat. Gr. 39 % @ 18 meses Bolsa habas 3 kg

FCP*Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo

de transicién. () Aplicacién éptima.

Aplicacién recomendada. El porcentaje de aztcar de las composiciones representa los azucares afadidos. No representa el contenido total de azica

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



CHOCOLATE NEGRO: CACAO PURO ORIGEN

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 alcanfor y de vaina
de vainilla.

4655
MANJARI 64 %

Cacao Puro Madagascar

AFRUTADO, ACIDULADO
Y FRUTOS ROJOS

Manjari, con sus notas de
frutos rojos acidulados
y carnosos, es un suefio
de viaje a Madagascar,
llamada «La isla de los
perfumesy, donde crecen
cacaoteros excepcionales,
frutas deliciosas y especias
maravillosas.

9559
ILLANKA 63 %

Cacao puro Peru

AFRUTADO,
FRUTOS SECOS
TOSTADOS Y DULZOR

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.

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.

Cacao puro Republica
Dominicana

EQUILIBRADO, AFRUTADO
Y FRUTAS AMARILLAS

Las frutas generosas de los
mercados de la Republica
Dominicana de las primeras
horas del dia se encuentran
en las notas de frutas
amarillas aciduladas
de Tainori.

COBERTURAS
DE CHOCOLATE



LLOS GRANDS CRUS

CHOCOLATE NEGRO: MEZCLA

4653 4654
GUANAJA 70 % CARAIBE 66 %
AMARGO, AMADERADO Y CACAO EQUILIBRADO, TOSTADO Y AMARGOR ESPECIAS DULCES, TOSTADO Y
AL NATURAL - AMARGOR
- Las notas reconfortantes de grué de -

Por su intensidad natural y amaderada, cacao amargo, la fuerza y la acidez de Caraibe, con sus intensas notas
Abinao evoca una noche sin luna Guanaja se corresponden como los amargas y de frutos secos tostados
envolviendo la inmensidad de la selva sonidos calidos y armoniosos de una y su toque amaderado, le hara sonar

tropical africana. orquesta de instrumentos de madera de con un baile cautivador a la sombra de
ébano mezclados con los ritmos suaves de los cacaoteros.

percusiones y cantos festivos.

4657 102
EXTRA BITTER 61% CARAQUE 56 %

ESPECIAS DULCES, FRUTOS SECOS ESPECIAS DULCES, FRUTOS SECOS Y

Y COCO DULZOR
Las notas de cacao ligeramente amargas, Las suaves notas de frutos secos
de vainilla y de coco carnoso de Extra tostados de Caraque, combinados
Bitter evocan el calor de un viento con un toque de vainilla, evocan el
ardiente sobre las dunas del desierto. tradicional pastel de cumpleanos de

nuestra infancia.

% CACAO
NOMBRE CODIGO  MiN. COMPOSICION

MOLDEADO
TABLETAS
MOUSSES
CREMOSOS,
GANACHES
HELADOS

Y SORBETES

BANO

FCP* PRESENTACION

Azlcar 14 %
o, - -
5614 85 % at. Gr. 48 % 18 meses Bolsa habas 3 kg

4653 . o 18 meses Bolsa habas 3 kg
GUANAJA 106 70 % .:;Zl:caGrrZZZA;/ @ 18 meses Bloques 3 x1kg
19849 o ¢ 14 meses Caja habas 12 kg
. 4654 . o 18 meses  Bolsa habas 3 kg
CARAIBE 107 66 % GZLtlcaGr 320/:/ @ @ 18 meses Bloques 3 x 1kg
19843 at- ° 14 meses Caja habas 12 kg
4657 . o 18 meses Bolsa habas 3 kg
EXTRA BITTER 100 619  AICAIB % @)) 18 meses  Bloques 3 = 1 kg
19846 o ° 14 meses Caja habas 12 kg
102 o AzGcar 43 % 0 18 meses Bloques 3 x 1kg
CARAQUE 19850 56 % Mat. Gr. 37 % O 14 meses Caja habas 12 kg

) FCP*Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo
.30 de transicién. Q) Aplicacién éptima. ' Aplicacién recomendada. El porcentaje de azucar de las composiciones representa los aztcares anadidos. No representa el contenido total de azucar
e del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.



CHOCOLATE VEGANO: CACAO PURO ORIGEN

CHOCOLATE CON LECHE: CACAO PURO ORIGEN

Cacao Puro Madagascar

CON NOTAS A CACAO, CEREALES
Y ALMENDRAS TOSTADAS

La textura fundente de Amatika desvela

Cacao puro Republica
Dominicana

CON NOTAS A CACAO,
CEREALES Y FRUTA MADURA

Bahibe despliega notas de fruta

madura asociadas con una nota de

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 que expresa la potencia de

las cascadas y de la vegetacion de la

Republica Dominicana.

CHOCOLATE CON LECHE: MEZCLA

4659
TANARIVA 33 %

Cacao Puro Madagascar

GOLOSO
Y CARAMELO BLANDO

Tanariva Lactée es un chocolate
con leche de un gran dulzor, con
notas de caramelo blando. Su
sabor soleado es como una escala
alo largo del rio Sambirano.

7547

GUANAJA

LACTEE 41% LACTEADO, MALTEADO

LACTEADO, TIPO LECHE Y VAINILLA

FRESCA'Y CON NOTAS A ) -
CACAO Jivara, por su dulzor

- de cacao y malta, es un
chocolate calido como los
rayos dorados del sol al alba
de una manana de verano.

Evocando los sonidos
relajantes de una pieza de
jazz y las cdlidas vibraciones
de los contrabajos, las notas
caracteristicas de leche
fresca de Guanaja Lactée se
mezclan con el dulzor de su

6640
ORIZABA 39 %

LACTEADO, TIPO LECHE
DE GRANJAY NOTAS
CARAMELIZADAS
Orizaba se distingue por
su textura fundente y sus
notas de leche de granja
que evocan la brisa tranquila
de verano en los pastos de
alta montana.

LACTEADO, TIPO
LECHE FRESCAY TOQUE
DE VAINILLA

Bitter Lactée desvela notas
tipicas de leche fresca y
avainilladas, que dejan paso a
una dulce nota de cacao que
se prolonga en la degustacion
como la nota final grave de
piano de una pieza de musica.

intensidad de cacao. 8 " w Sn i
< A w w T 8 w
w o v ov o
o a o} 2 < <%
% CACAO 'z 3 @ 2 wz o9
. ° . < o < o x < w Y ,
NOMBRE CODIGO  MiN. COMPOSICION o b - X UGU x> FCP* PRESENTACION
AzGcar38 %
L)
28074 46 °% Mat. Gr. 43 % @ 12 meses Bloques 3 x 1kg
Azucar 30 %
9997 46 % Leche 23 % @ 15 meses Bolsa habas 3 kg
Mat. Gr. 43 %
Azucar 38 %
TANARIVA reoy  33% Leche 28 % (U] 15 meses  poisa habas 3 kg
Mat. Gr. 36 % caues 9
GUANAJA AzGcar 34 %
LACTEE :95;;4 A% Leche 24 % @ :Ilg ::::: (B::J!:ah:z:zs‘lg Ilig
A Mat. Gr. 41%
4658 Azucar 35 % 15 meses Bolsa habas 3 kg
189 40 % Leche 23 % @ 15 meses Bloques 3 x 1kg
19848 Mat. Gr. 41% 12 meses Caja habas 12 kg
AzGcar 37 %
ORIZABA 6640 39 % Leche 18 % @ 15 meses Bolsa habas 3 kg
Mat. Gr. 39 %
AzGcar 41%
6591 o . U 15 meses Bloques 3 x 1kg
19893 7% Leche 18 % ¢ 12 meses  Caja habas 12 kg

Mat. Gr. 38 %

FCP*Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo

de transicion. () Aplicacién optima.

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

Aplicacién recomendada. El porcentaje de aztcar de las composiciones representa los aztcares afadidos. No representa el contenido total de azucar

COBERTURAS
DE CHOCOLATE



CERTIFICADOS Y ESPECIFICOS

Elija un chocolate respetuoso con el hombre 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 azlcares afiadidos:

el placer del chocolate con leche y del chocolate negro sin azlcares afiadidos.

CHOCOLATE ECOLOGICO

31508
MILLOT 74

%

Cacao Puro Madagascar

AFRUTADO, ACIDULADO

Y POTENTE

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

BHe

15001

ANDOA LACTEE 39 %

Cacao puro Peru

LACTEADO, TIPO LECHE DE GRANJA
Y PUNTA DE ACIDEZ

Andoa Lactée despliega notas de leche de
granja, cdlidas como la melodia de una flauta
andina en el aire puro de las colinas en el

Cacao puro Peru

AFRUTADO, AMADERADO
Y AMARGOR

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

Hge

corazon de la cordillera de los Andes peruana.

EE )

12164
ORIADO 60 %

EQUILIBRADO, AVAINILLADO
Y COCO

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

Ll 1=

15002
WAINA 35 %

AVAINILLADO Y TIPO LECHE DE GRANJA

El dulzor del azltcar de cafia y de la vainilla
bourbon de Waina desvela un chocolate
blanco particularmente suave, como una flor
blanca que acaba de abrirse en los primeros

dias de primavera.

L
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NOMBRE CODIGO  MiN. COMPOSICION @ x - X UG I > FCP* PRESENTACION
31508 o AzGcar 26 % ‘ Bolsa habas 3 kg
MiLLOT 30357 4% Mat. Gr. 44 % @ 12 meses Caja habas 12 kg
AzGcar 29 %
12515 70 % Mat. Gr. 42 % @ 18 meses Bolsa habas 3 kg
Azucar 39 %
o,
ORIADO 12164 60 % Mat. Gr. 39 % @ 18 meses Bolsa habas 3 kg
ANDOA Azlcar 33 %
, 15001 39 % Leche 26 % @ 15 meses Bolsa habas 3 kg
LACTEE Mat. Gr. 42 %
35% AzGcar 43 %
WAINA 15002 manteca Leche 21% - @ 15 meses Bolsa habas 3 kg
de cacao Mat. Gr. 42 %

b

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
el medioambiente. Para mas informacién: http://www.maxhavelaarfrance.org



CHOCOLATES 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.
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NOMBRE c6DpIGO  MiN. COMPOSICION o z - z UG I > FCP* PRESENTACION
XOCOLINE 5904 65 % Bloques 3 x 1kg

6972 41 %

Bloques 3 x 1kg

GRAND CRU ECOLOGICO
PURO PLANTACION MILLOT

FCP*Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo
de transicion. () Aplicacién éptima. | Aplicacién recomendada. El porcentaje de azucar de las composiciones representa los azlcares afiadidos. 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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LLOS 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

120 20131
CAFE CARANOA 55 %
o
NOIR 57 % GOLOSO Y CARAMELO
GOLOSO Y CAFE GOLOSO Y NARANJA -
- - Las notas regresivas de cacao
Voluptuoso como un tango Noir Orange, chocolate y caramelo de mantequilla
al caer la noche, las notas con notas de naranjas salada de Caranoa giran
de chocolate negro y de café confitadas, es una armonia alegremente como
suave aportan a Café Noir intemporal que nos arrastra en un antiguo carrusel.
la voluptuosidad de un tango al ambiente goloso de las
improvisado al caer la noche. fiestas de fin de afo.

CHOCOLATE CON LECHE

31

(NRHONA

VNRAONA VNRHONA

Biskelis

7098
CARAMELIA 36 %
GOLOSO GOLOSO Y AVELLANA GOLOSO
Y CARAMELO SALADO - Y BIZCOCHO CARAMELO
- Las exquisitas notas -
Caramélia, por su dulzor de avellanas tostadas Las palabras tiernas
chocolateado y un delicioso de Azélia son dulces como esa y tranquilizadoras de nuestra
toque de caramelo salado, sensacion de calidez bajo infancia parecen infusionadas
despierta una sonrisa una suave manta en una con las notas de galletas
al momento y nos sumerge mafana de frio. exquisitas y caramelizadas
en recuerdos felices de Biskélia.

entre amigos.



CHOCOLATE BLANCO

AVAINILLADO
Y TIPO LECHE FRESCA

EQUILIBRADO
Y LECHE COCIDA

Las notas reconfortantes
de leche cocida del chocolate
blanco lvoire se hacen
eco de las risas de los nifos
que comparten grandes

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

momentos de felicidad. altas cumbres.
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NOMBRE cOpIGO  MiN. COMPOSICION o p A X UG I > FCP* PRESENTACION

; Azucar 39 %
CAFE NOIR 120 57 % Café 1,6 % - 10 meses Bloques 3 x1kg
Mat. Gr. 38 %

Azucar 43 %
122 56 % Alo de naranja - 10 meses  Bloques 3 x 1 kg
3%

Mat. Gr. 38 %

Azlcar 31% )
CARANOA 20131 55% Mat. Gr. 39 % @ 14 meses Bolsa habas 3 kg

. Azucar 34 %
CARAMELIA 7098 36% Leche 20 % -
Mat. Gr. 38 %

15 meses  Bolsa habas 3 kg

P

Azucar 30 %
11603 35% Leche 21% -
Mat. Gr. 44 %

&

10 meses Bolsa habas 3 kg

AzlUcar 32 % )
11387 34 % Leche 24 % - @ 15 meses  Bolsa habas 3 kg
Mat. Gr. 42 %

4660 35% AzGcar 43 % 15 meses  Bolsa habas 3 kg

140 manteca Leche 22 % @ 15 meses Bloques 3 x 1kg

19741 de cacao Mat. Gr. 41% 12 meses  Caja habas 12 kg
33 % Azucar 32 %

8118 manteca Leche 32 % @ 12 meses  Bolsa habas 3 kg

de cacao Mat. Gr. 44 %

FCP*Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo
de transicion. () Aplicacién éptima. | Aplicacién recomendada. El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los azicares afiadidos. No representa el contenido total de aztcar 63 ﬁ
del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto. [ .)

COBERTURAS
DE CHOCOLATE



SIGNATURE PROFESSIONNELLLE

Le ofrecemos chocolates que garantizan una aplicacién 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 53 %
70 % 67 % NOIRE 55 % -
- - - REDONDO Y FRUTOS
REDONDO Y AMARGO REDONDO Y FRUTOS REDONDO Y AVANILLADO 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
g v [ 3 u i
< w w I F
o & & & 8% &%
) % CACAO ) z 3 a 3 wz 43 )
NOMBRE CODIGO  MiN. COMPOSICION m b B p UG T > FCP* PRESENTACION

TROPILIA AMER 8517 70 % Azicar 28 % - .

Mat. Gr. 40 % 14 meses Caja habas 12 kg

G

o AzGcar 32 % _ ~ ~ U

EXTRA AMER 4663 67 % Mat. Gr. 38 % @ 18 meses Bolsa habas 3 kg
EQUATORIALE 4661 55 < Azicar 43 % @ 18 meses Bolsa habas 3 kg
NOIRE 19836 ° Mat. Gr. 38 % 14 meses Caja habas 12 kg

o AzGcar 46 %
EXTRA NOIR 4664 53% fracarabm oL - ¢ 18 meses  Bolsa habas 3 kg

o AzGcar 33 % .
ARIAGA NOIRE 12144 66 % Mat. Gr. 40 % - @ 25 meses Caja habas 5kg

ARIAGA NOIRE 12143 59 % Lrear a0 - 24 meses  Caja habas 5 kg

AzGcar 37 % .
SATILIA NOIRE 7346 62 % Mat. Gr. 38 % @ 14 meses Caja habas 12 kg
8515 o Azlcar 45 % 14 meses Caja habas 12 kg
TROPILIA HOIRE 19852 53 % Mat. Gr. 35 % - 12 meses Caja habas 12 kg OM

FCP*Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo
‘3 (. de transicién. Q) Aplicacién éptima. ' Aplicacién recomendada. El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los aztcares anadidos. No representa el contenido total de azucar
[J ) del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.



CHOCOLATE CON LECHE

8516
TROPILIA
LACTEE 29 %

-
7347

ARIAGA SATILIA
LACTEE 38 % LACTEE 35 %

REDONDO

4662
EQUATORIALE
LACTEE 35 %

12142

REDONDO REDONDO REDONDO

CHOCOLATE BLANCO

|

REDONDO

REDONDO

COBERTURAS
DE CHOCOLATE
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NOMBRE CODIGO  MIN. COMPOSICION [ z = xz (S T > FCP* PRESENTACION
EQUATORIALE 4662 35 o, C::;:r‘lg{//" @ 15 meses Bolsa habas 3 kg
LACTEE 19844 ° ° 12 meses Caja habas 12 kg
Mat. Gr. 39 %
ARIAGA Azacar 37 %
. 12142 38 % Leche 25 % - 18 meses Caja habas 5kg
LACTEE Mat. Gr. 38 %
SATILIA Azucar 43 %
. 7347 35% Leche 21% @ 15 meses Caja habas 12 kg
LACTEE Mat. Gr. 37 %
TROPILIA AzGcar 46 %
. 8516 29 % Leche 23 % - 12 meses Caja habas 12 kg
LACTEE Mat. Gr. 33 %
o AzGcar 44 %
19959 1% MANECA | oche 269 @ 12 meses Caja habas 12 kg
Mat. Gr. 36 %
AzGcar 43 %
L)
12141 S0 % manteca | 26 - 18 meses Caja habas 5kg

de cacao

Mat. Gr. 36 %

FCP*Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién. Se esta revisando la FCP de los chocolates. Es posible que haya diferencias entre los envases durante este periodo

de transicion. () Aplicacién optima.

Aplicacién recomendada. El porcentaje de azucar de las composiciones representa los aztcares afadidos. No representa el contenido total de azucar
del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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Pralinés & Co

La gama de frutos secos de Valrhona agrupa 3 grandes familias indispensables:
los pralinés, los tipo gianduja y las pastas de almendras.

Coccidn de los frutos secos y el azucar en el caldero

LOS PRALINES VALRHONA

Los pralinés aparecieron en los talleres Valrhona hace mas de
Q0 aios. El saber hacer y la presencia humana intervienen en
cada etapa de su fabricacion. De esta manera, nuestros operado-
res garantizan la constancia del sabor y de la textura de cada uno
de los pralinés. Pioneros en el método de coccidon caramelizada,
también ofrecemos una amplia gama de pralinés de perfil afru-
tado. Esta coccién tipo garrapinada revela el sabor auténtico de
la almendra verde y de la avellana fresca.

éCual es la diferencia entre un praliné caramelizado
y un praliné afrutado?

AFRUTADO

En el inicio de la coccidn, los fru-
@ tossecosyelazlcarseviertenen
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 redondas y cali-
das notas de los frutos secos. B

Trocitos de frutos secos mezclados con el caramelo cocido en el caldero

CARAMELIZADO

Un auténtico caramelo se
realiza en un caldero de
cobre. Después de un tueste
intenso, se le incorporan los
frutos secos. La mezcla se
enfria sobre una mesa para
ser, a continuacién, tritu-
rada y refinada. Este proce-
dimiento es la firma de los
pralinés Valrhona desde hace
mas de 90 afos y permite
obtener pralinés carameliza-
dos intensos. @

10



LLOS INEDITOS

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

19864
PASTA DE CACAHUETE 70 %

La pasta de cacahuete esta concebida -

como un praliné, se distingue por Descubra el exotismo del coco.
su sabor intenso de cacahuete con notas Este praliné se distingue
de garrapinada y su textura crujiente. por sus notas de coco tostadas

y su textura lisa.

édjj NOTAS TOSTADAS M NOTAS TOSTADAS

11937
PECAN 50 %
Sabor fresco e intenso de nueces Notas dulces y golosas de pistacho.
pecanas con un toque final de amargor. Un color diferenciador y luminoso.

_ATT] noms ostanas _ATT] noms Tostanas

R M4
] o w w -
o g 3 5 9 =
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FRUTOS 3 wz 49
NOMBRE coDIGO SABOR SECOS COMPOSICION xz (V) I > FCP* PRESENTACION
Revelacién Cacahuetes 70 %
CACAHUETE 19864 70 % Azucar 30 % @ 12 meses Cubo 5kg
del fruto
Mat. Gr. 34 %
Almendras 55 %
Revelacién N Coco 12,5% (
19822 del fruto 55 % Aztcar 32,5 % @ 12 meses Cubo 5kg
Mat. Gr. 36 %
Nueces pecanas
{ 11937 Revelacién N 50 % @ Cubo 5kg
PECAN 19972  del fruto 50%  Azicar50 % U 12 meses  Cubo 2kg
Mat. Gr. 37 %
Pistachos 42 %
Revelacién N Almendras 18 % @
11936 del fruto 42 % Azicar 40 % U 12 meses Cubo 5kg
Mat Gr. 28 %
FCP* Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacion. (|) Aplicacién éptima | Aplicacién recomendada El porcentaje de azlcar de las composiciones representa los azdcares 11

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

PRALINES & CO



Almendras de Valencia
(Espaia)
Un sabor poco dulce surgido

de notas de almendra
ricamente tostadas.

<Cl:ﬂj NOTAS TOSTADAS

ALMENDRA / AFrutADO

7531
AVELLANA 66 %%

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

_ AT T noms Tostanas

AVELLANA / AFruTADO

NOMBRE CODIGO SABOR

9015

Revelacion del fruto

LLOS CLASICOS

ALMENDRA / carRaAMELIZADO

11309
AVELLANA 55 %

2258
AVELLANA 60 %

Avellanas romanas de Italia

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

m NOTAS TOSTADAS

AVELLANA / carRaMELIZADO

%
FRUTOS
SECOS

MOUSSES
CREMOSOS,
GANACHES

COMPOSICION

Almendras 70 %
Azucar 30 %
Mat. Gr. 36 %

&

70 %

Almendras de Valencia
(Espaia)

Notas de caramelo cocido
muy intenso y percepcion
poco dulce.

T coccion carameLo

HELADOS
Y SORBETES

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

T 1] coccion carameLo

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

4:Cm COCCION CARAMELO

Avellanas romanas de ltalia

2257
AVELLANA 50 %

Potentes acentos de
caramelo cocido con notas
de avellana al final
de la degustacion.

_ T coccion carameLo

FCP*

12 meses

PRESENTACION CUBO

Cubo 5kg

2260

Potencia caramelizada

Almendras 60 %
Azucar 40 %
Mat. Gr. 36 %

&

60 %

12 meses

Cubo 5kg

2259

Potencia caramelizada

Almendras 50 %
Azucar 50 % @

Mat. Gr. 30 %

50 %

12 meses

Cubo 5kg

AVELLANA 7531

Revelacion del fruto

Avellanas 53 %
Almendras 14 %
Azucar 33 %
Mat. Gr. 39 %

66 %

12 meses

Cubo 5kg

AVELLANA 11309

Revelacion del fruto

Avellanas 55 %
Azucar 45 % @

Mat. Gr. 33 %

55 %

12 meses

Cubo 5kg

AVELLANA 2258

Potencia caramelizada

Avellanas 60 %
Azucar 40 % @

Mat. Gr. 39 %

60 %

12 meses

Cubo 5kg

AVELLANA 2257

12

Potencia caramelizada

FCP* Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima
anadidos. No representa el contenido total de azlcar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.

Avellanas 50 %
Azucar 50 %
Mat. Gr. 30 %

50 %

0

12 meses

Cubo 5kg

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



ALMENDRA AVELLANA / ArruTADO

ALMENDRA AVELLANA / carRaMELIZADO

Almendras de Valencia
(Espaiia) 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.

_hr 7T norasTosTabas

Notas de frutos secos
tostados para una
percepcién en boca poco
dulce. Un color castano
y calido.

Ai]jj NOTAS TOSTADAS

Notas ligeras de caramelo a la vez suaves y dulces que
preservan el sabor original de las almendras y las avellanas.

_rTH] coccion carameLo

AFRUTADO CRUJIENTE

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

M NOTAS TOSTADAS

AL NATURAL

Una sensacion de frescor
gracias a la alianza golosa de
frutos secos y de azucar.

Jﬁﬂj NOTAS TOSTADAS

wwn 4
] o w w =
o ﬂ 3 5 Q g
% g $3 9= .
FRUTOS ° E E o 8 PRESENTACION
NOMBRE CcODIGO SABOR SECOS COMPOSICION x [T T > FCP* cuBoO
Almendras 30 %
o
11307 Revelacién del fruto 60 %  ~Yeéllanas30% @ 12 meses Cubo 5 kg
Azucar 40 %
Mat. Gr. 33 %
Almendras 25 %
4697 L. o Avellanas 25 % @ Cubo 5kg
19971 Revelacion del fruto 50 % Azicar 49 % U 12 meses Cubo 2 kg
Mat. Gr. 29 %
Almendras 25 %
5621 . . Avellanas 25 % @ Cubo 5 kg
19973 Revelacion del fruto 50 % Azlcar 49 % U 12 meses Cubo 2 kg
Mat. Gr. 28 %
Almendras 25 %
. Avellanas 25 %
: o - - -
47202 Revelacion del fruto 50 % Azdcar 49 % 12 meses Cubo 5kg
Mat. Gr. 29 %
Almendras 25 %
Potencia carameli- o Avellanas 25 % U
2261 zada 50 % Azdcar 50 % @ 12 meses Cubo 5kg

FCP* Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién. () Aplicacién dptima

Mat. Gr. 30 %

Aplicaciéon recomendada El porcentaje de aztcar de las composiciones representa los azlcares
anadidos. No representa el contenido total de azlcar 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 azlUcar conchada
durante varias horas, triturada de manera muy fina. Las habas de cacao y las avellanas se tuestan
separadamente a temperaturas especificas.

Trocitos de Gianduja y avellanas

2266 6993 2264
NOISETTE CLAIR NOISETTE LAIT NOISETTE NOIR
39 % 35% 34 %
Pasta de avellanas con Mezcla de cacaos finos, de Sabor auténtico de
manteca de cacao. avellanas y de leche. Textura chocolate negro y avellanas.
fundente. Gran potencia aromatica.
] w
w o LB
w w I o) w
%o 0 o 2 af
x <
FRUTOS 3 wz 49
NOMBRE cODIGO SECOS  COMPOSICION X OO I > FCP* PRESENTACION
o Avellanas 39 % AzGcar 50 %
NOISETTE CLAIR 2266 39% Manteca de cacao 11% Mat. Gr. 35 % 9 meses  Cubo 5kg
6993 o Avellanas 35 % Azucar 35 % Cacao Bloques 3 x 1kg
NOISETTE LAIT 7112 3%% 16 % Leche 13 % Mat. Gr. 40 % 9 meses  pBloque 1kg

o Avellanas 34 % Azucar 34 % Cacao
NOISETTE NOIR 2264 34 % 28 % Leche 3 % Mat. Gr. 41 % 9 meses Bloques 3 x 1kg

11



LAS PASTAS DE ALMENDRA

Para nuestras pastas de almendras, las almendras son blanqueadas, peladas y después cocidas
en un sirope de azlcar. La mezcla, a continuacién, se tritura mads o menos finamente segun 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 %

SES 2 AMANDE D PROVENCE 70%

Porcentaje de frutos
elevado.Sabor tipico
de las almendras
de Provenza, poco dulce.

7942
PASTA

DE ALMENDRAS
55 %

o 242 PATE DAMANDE 55% 356

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

PATE D'AMANDE DE PROVENCE 50%

Campos de almendros en flor

3211
PASTA
DE ALMENDRAS
DE PROVENZA
50 %

Sabor tipico
de las almendras
de Provenza, equilibrado.

5090
PASTA

DE ALMENDRAS
33 %

Facilidad de moldeado y
de uso, color claro adaptado
a la coloracién.

. w ©
v wn w o
8 29z gL 2
% a g Y of u
FRUTOS 2 uwz 38 4
2 P x < w v o 2
NOMBRE CODIGO  SECOS COMPOSICION p- ve T > I FcP* PRESENTACION
PASTA DE ALMENDRAS (‘) .
3212 70 % Almendras 70 % 0 - 5 meses Tarrina 4 kg
DE PROVENZA
PASTA DE ALMENDRAS
3211 50 % Almendras 50 % @ @ 9 meses Tarrina 4 kg
DE PROVENZA
PASTA DE ALMENDRAS 7942 55 % Almendras 55 % - 8 meses  Tarrina 3,5 kg
PASTA DE ALMENDRAS 5090 33% Almendras 33 % @ 12 meses Tarrina 4 kg

PRALINES & CO

FCP* Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima | Aplicacién recomendada El porcentaje de azucar de las composiciones representa los azdcares
anadidos. No representa el contenido total de azucar del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto.
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“4 ABSOLUTAMENTE
: CACAO

PURAS PASTAS P. 48
GRUE DE CACAO P. 49
CACAO EN POLVO P. 49

MANTECA DE CACAO P. 49
OABIKA P. 49

ABSOLUTAMENTE CACAO



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

5568 5570 5569
ARAGUANI TAINORI ALPACO
Puro Venezuela Puro Republica Dominicana Puro Ecuador

PURA PASTA PURA PASTA PURA PASTA

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

5567 25426 134
MANJARI MACAE PASTA DE CACAO
Puro Madagascar Puro Brasil EXTRA 100 %
PURA PASTA PURA PASTA PURA PASTA
g v ] g m v g
= P n 8T Sa
o a ﬂ v ¥ S=
% CACAO iz 4 a 2 Wz 30
P . < <] < <] e < w v .
NOMBRE MiN COMPOSICION o b s X OO I > FCP* PRESENTACION

o Azucar 0 %
PURAS PASTAS 100 % Mat. Gr. 54 % -

14 meses Bloques 3 x1kg

/18 FCP*Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién. () Aplicacién éptima | Aplicacién recomendada El porcentaje de azUcar 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.



GRUE CACAO
DE CACAO EN POLVO MANTECA DE CACAO

. 3285 159 160 28047
GRUE DE CACAO CACAO MANTECA GOTAS
- EN POLVO DE CACAO DE MANTECA

COMPOSICION DE CACAO
100 % habas deocacao COMPOSICION COMPOSICION
Mat. Gr. 54 % Cacao en polvo 100 % manteca de cacao -
PRESENTACION Mat. Gr. 21% Mat. Gr. 100 % COMPOSICION
Bolsa kg PRESENTACION PRESENTACION 100 % manteca de cacao
ECP* Caja 3 bolsas de 1kg Cubo 3 kg Mat. Gr. 100 %
12 meses FCP* FCP* PRESENTACION
24 meses 8 meses Caja 10 kg
FCP*
8 meses
OABIKA

Zumo concentrado de cacao 72° Brix

NOVEDAD

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.

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 /l 9
del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto. ** Bolsa metalizada equipada con un tapén y dispuesta en una caja. e

ABSOLUTAMENTE CACAO
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LOS COMPLEMENTOS
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l.os 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,
decorar? Encuentre el producto que necesita segin sus usos.

ESTRUCTURAR

BOMBONES

1732
BOLA VACIA
NEGRA

CHOCOLATE NEGRO 55 %

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

PRESENTACION
1 caja 504 unidades

FCP*

12 meses

PESO
Aproximadamente 2,6 g/unidad

10 mm

26mm

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

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

4325
PALET CHOCOLATE NEGRO

CHOCOLATE NEGRO 55 %

COMPOSICION
Cacao 55 % min.
Azucar 43 %
Mat. Gr. 38 %
PRESENTACION
1 caja 630 unidades

FCP*

12 meses

PESO
Aproximadamente 2,2 g/unidad

20 mm

11 mm

4326
PALET CHOCOLATE CON LECHE

CHOCOLATE CON LECHE 35 %

COMPOSICION
Cacao 35 % min.
Azlcar 43 % Leche 19 %
Mat. Gr. 36 %
PRESENTACION
1 caja 630 unidades

FCP*

10 meses

PESO
Aproximadamente 2,2 g/unidad

29 mm

11 mm



MIGNARDISES

4751
SPHERIS

CHOCOLATE NEGRO 55 %

COMPOSICION
AzlUcar 43 %
Mat. Gr. 38 %

PRESENTACION
1caja 270 unidades

FCP*
12 meses

PESO
Aproximadamente 3,1g/unidad

41 mm

23 mm
11 mm

23mm

Aproximadamente 3,1g/unidad

36 mm
]E s
®

23mm

OVALIS

CHOCOLATE NEGRO 55 %

COMPOSICION
AzlUcar 43 %
Mat. Gr. 38 %

PRESENTACION
1caja 270 unidades

23mm

4324
OVALIS

CHOCOLATE NEGRO 55 %

COMPOSICION
AzlUcar 43 %
Mat. Gr. 38 %

PRESENTACION
1caja 343 unidades

FCP*
12 meses

PESO
Aproximadamente 1,7 g/unidad

11 mm
17 mm
m

POSTRES

4320
OVALIS

CHOCOLATE NEGRO 55 %

4319
SPHERIS

CHOCOLATE NEGRO 55 %

COMPOSICION
Azucar 43 %
Mat. Gr. 38 %

COMPOSICION
Azucar 43 %
Mat. Gr. 38 %

PRESENTACION PRESENTACION
1 caja 45 unidades 1 caja 45 unidades
FCP* FCP*

12 meses 12 meses
PESO PESO

Aproximadamente 9,4 g/unidad

76 mm 91 mm

T e —

a1mm

Aproximadamente 12 g/unidad

19 mm

14645
SOLSTIS IVOIRE

CHOCOLATE BLANCO 35 %

6409
SOLSTIS

CHOCOLATE NEGRO 55 %

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

COMPOSICION
Azlcar 43 %
Mat. Gr. 38 %

PRESENTACION
1 caja 45 unidades PRESENTACION
FCP* 1 caja 45 unidades
12 meses FCP*
PESO 8 meses
Aproximadamente 9,6 g/unidad PESO

Aproximadamente 9,6 g/unidad

36 mm
36 mm

7
mm 71 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

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

581

LOS COMPLEMENTOS

DE OBRADOR



RELLENAR

BOLLERIA

12789

Barrita 5,59 - 55 %
8cm
Cajade 1,6 kg
(300 unidades aprox.)

BARRITAS PARA
BOLLERIA
NEGRAS 55 %

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

- Un porcentaje de 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.

12140
CHIPS
NEGRAS 60 %

- Una composicion
equilibrada: un porcentaje
de cacao elevado que
confiere al producto un
sabor a cacao potente
acompanado de un aroma
de vainilla natural.

- Un formato adaptado a sus
necesidades: caja de 5kg
que contiene 20 00O chips.
PRESENTACION
Caja de 5kg
(4000 chips/kg)

12060
PEPITAS
NEGRAS 52 %

- Una receta 6ptima:
concebida para combinar
facilidad de uso en bolleria
y consenso en el gusto,
gustara a la mayoria.

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

BARRITAS PARA
BOLLERIA
NEGRAS 48 %

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

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

- Una materia que resiste
perfectamente a la coccién.

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

12139
PEPITAS
LECHE 32 %

- Por su perfil aroméatico

equilibrado entre cacao

y leche con ligeras notas
caramelizadas, estas pepitas
le daran un apetitoso toque
de dulzor a sus creaciones.

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

12062

Barrita 3,29 - 48 %
8cm
Cajade 1,6 kg
(500 unidades aprox.)

12061
Barritade 5,39 - 48 %
8cm
Cajade 1,6 kg
(300 unidades aprox.)

12087

Barritade 15,49 - 48 %
36cm
Cajade 5kg

ya

ey

15073
PEPITAS
BLANCAS 24 %

- Delicadamente dulce con
una pizca de vainilla, las
pepitas blancas Valrhona
se realizan a partir de un
chocolate blanco clasico y
equilibrado.

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



PASTELERIA

14760 14756 14755 14754
ETNAO ETNAO ETNAO ETNAO
GUANAJA PRALINE PASION coco
Ganache de chocolate Ganache de chocolate con Ganache de chocolate Ganache de chocolate con
negro Guanaja. leche y avellanas tostadas. con leche y puré de fruta leche perfumada con coco.
- - de la pasion. -
PRESENTACION PRESENTACION - . PRESENTACION
Caja de 40 unidades Caja de 40 unidades PRESENTACION Caja de 40 unidades
FCP* FCp* Caja de 40 unidades FCP*
8 meses 8 meses FCP* 8 meses
PESO PESO 8 meses PESO
Aproximadamente 18 g/unidad Aproximadamente 18 g/unidad PESO Aproximadamente 18 g/unidad

Aproximadamente 18 g/unidad

8029 49062
ECLAT D’OR ~ MANTEQUILLA
- LIQUIDA CLARIFICADA

Trocitos de crépe dentelle.
- COMPOSICION

PRESENTACION Materia grasa lechera 99.8 %
Caja 4kg Humedad maxima 0,2 %
(4 bolsas de 1kg) PRESENTACION
FCP* Caja 2kg
12 meses ECP*
6 meses

LOS COMPLEMENTOS
DE OBRADOR

FCP* Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién. 6) 6)



DECORAR

PARA ESPOLVOREAR

4341
PERLAS
CHOCOLATE
NEGRO

Pura manteca de cacao

CHOCOLATE NEGRO 55 %

PRESENTACION
Bolsa 4 kg

FCP*

14 meses

8425
PERLAS
CRUJIENTES
CARAMELIA

Pura manteca de cacao

CEREALES CRUJIENTES
BANADOS CON UN 87 %
DE CHOCOLATE CON
LECHE (36 % DE CACAO MiNIMO)
PRESENTACION
Bolsa 3 kg

FCP*

12 meses

10843
PERLAS
CRUJIENTES
OPALYS

CEREALES CRUJIENTES
BANADOS CON UN 87 %

DE CHOCOLATE BLANCO
(34 % DE MANTECA
DE CACAO MiNIMO)

PRESENTACION
Bolsa 3 kg

FCP*

10 meses

26689
PERLAS
CRUJIENTES
INSPIRATION
FRAMBUESA

CEREALES CRUJIENTES
BANADOS CON UN 88 %
DE UNA ESPECIALIDAD
A BASE DE MANTECA
DE CACAO Y FRAMBUESA
(31 % DE MANTECA
DE CACAO MiNIMO)
PRESENTACION
Bolsa 1kg

FCP*

7 meses

10840
PERLAS
CRUJIENTES
DULCEY

CEREALES CRUJIENTES
BANADOS CON UN 87 %
DE CHOCOLATE BLANCO
(35 % DE MANTECA
DE CACAO MiINIMO)

PRESENTACION
Bolsa 3 kg

FCP*
10 meses

4719
PERLAS
CRUJIENTES
CHOCOLATE
NEGRO

Pura manteca de cacao

CEREALES CRUJIEN-
TES BANADOS CON
CHOCOLATE NEGRO
(55 % DE CACAO MiNIMO)
PRESENTACION
Bolsa 3 kg

FCP*
14 meses



GLASEADO

11820
PASTA DE
GLASEAR NEGRA

(18 % DE CACAO MiNIMO)

PRESENTACION
Caja 10kg con bolsa sellada

FCP*

12 meses

CONSERVACION
En un lugar fresco y seco entre
16°Cy18°C

11821
PASTA
DE GLASEAR
CON LECHE

(7 % DE CACAO MiNIMO)

PRESENTACION
Caja 10kg con bolsa sellada

FCP*

12 meses

CONSERVACION
En un lugar fresco y seco entre
16°Cy18°C

5010
ABSOLU CRISTAL
GLASEADO NEUTRO

PRESENTACION
Cubo 5kg termosellado

FCP*

12 meses

SIN ABRIR

12 meses en un lugar fresco y seco

UNA VEZ ABIERTO
1 mes en la nevera

2051
ABSOLU
GLASEADO
TIERNO

(39 % DE CACAO MiNIMO)

PRESENTACION
Bote 1kg

FCP*

6 meses

SIN ABRIR
temperatura < 20°C

UNA VEZ ABIERTO
Nevera /
Utilizar en 4 dias

LOS COMPLEMENTOS

DE OBRADOR

FCP* Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién. El porcentaje de azicar de las composiciones representa los azicares afadidos. No representa el contenido total de azicar ﬁ7
del producto. El porcentaje de materia grasa representa el contenido total de materia grasa del producto. )



BEBIDAS

BEBIDA LIQUIDA

3209
CELAYA CHOCOLATE CALIENTE

BEBIDA DE CHOCOLATE CON UN 17,5 % DE CHOCOLATE NEGRO

PRESENTACION
6 x1litro

FCP*
8 meses
Uso:

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.

GROUND CHOCOLATE

Chocolate rallado finamente

NOVEDAD
47814 47813
GROUND CHOCOLATE NEGRO GROUND CHOCOLATE NEGRO
PURO ORIGEN GHANA PURO ORIGEN GRANADA
COMPOSICION COMPOSICION
Cacao MS 68 % Cacao MS 65 %
Mat. Gr. 41% Mat. Gr. 39 %
Azucar 31% Azucar 34 %
PRESENTACION PRESENTACION
Bolsa 3 kg Bolsa 3 kg
FCP* FCP*
14 meses 14 meses
Muestras 80 g Codigo: 47811 Muestras 80 g Cédigo: 47810
USO:

Con una boquilla de vapor: en una jarra, diluir 30 g de Ground chocolate en 20 g de agua caliente.

Afadir 100 ml de leche de vaca o 120 ml de bebida 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.
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CACAOTECA

¢BUSCA UN COLOR, UN ORIGEN,

UN PORCENTAJE DE CACAO ESPECIFICOS
O UN CHOCOLATE ECOLOGICO?
ENCUENTRE FACILMENTE EL CHOCOLATE
QUE NECESITA EN NUESTRA CACAOTECA.

o
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CACAOTECA
Y GUIA DEL SABOR



COLOR

NEGRO

Cacaoteca

I
% CACAOMIN PURO ORIGEN RODUCTO GAMA SUBGAMA copIGO PAGINA
Coberturas
85% - ABINAO de chocolate Los Grands Crus Bolsa habas 3kg 5614 30
. N P125 Cceur de Bolsa habas 3 kg 6360
9 -
80 % P125 Cceur de Guanaja Los pioneros Guanaja Caja habas 12kg 8234 21
75% BELICE TULAKALUM di"(:e;::;::e Los Grands Crus Bolsa habas 3kg 25295 28
Coberturas Bolsa habas 3kg 31508
o
74% MADAGASCAR MILLOT ot o Los Grands Crus Coin habas 12kg 30357 32
72% VENEZUELA ARAGUANI di"c:e;égl’::e Los Grands Crus Bolsa habas 3 kg 4656 28
70% JAMAICA MORANT BAY di"(:e;::;::e Los Cuvées Bloque 1kg 12830 27
Bolsa habas 3kg 4653
70% R GUANAJA dce"c:eo':zl’::e Los Grands Crus Bloques 3 x kg 106 30
Caja habas 12kg 19849
70% PERU ANDOA NOIRE Coberturas Certificados Bolsa habas 3kg 12515 32
de chocolate y especificos
70% TROPILIA AMER dce"be"“'“ Signature Caja habas 12kg 8517 36
REPUBLICA Coberturas . 27
o
68% DOMINICANA LOMA SOTAVENTO de chocolate Los Cuvées Bloque 1kg 13596
68% GHANA NYANGBO di"(:e;::;::e Los Grands Crus Bolsa habas 3kg 6085 28
67% - EXTRA AMER dce°be"“'“ Signature Bolsa habas 3kg 2663 36
66% HAITI KILTI HAITI d?c:e;::;:tse Los Cuvées Bloque Tkg 19264 27
Coberturas Bolsa habas 3 kg 5572 28
o
66 % ECUADOR ALPACO de chocolate Los Grands Crus Caja habas 12kg 19851
Bolsa habas 3kg 4654
66% R CARAIBE f:&f:zl’::e Los Grands Crus Bloques 3x1kg 107 30
Caja habas 12kg 19843
66% - ARIAGA NOIRE di"'{"t“,'af Signature Caja habas 5kg 12144 36
65% GRANADA KALINGO aoberturas Los Grands Crus Bolsa habas 3kg 9789 29
65% - XOCOLINE Coberturas Certificados Bloques 3x1kg 5904 33
de chocolate y especificos
64% PURO BELICE XIBUN di"(:e;:zlr:; Los Cuvées Bloques 3x1kg 27661 27
Coberturas Bolsa habas 3kg 4655 29
o
64% MADAGASCAR MANJARI de chocolate Los Grands Crus Bloques 3x kg 117
REPUBLICA o Coberturas
o
64% DOMINICANA TAINORI de chocolate Los Grands Crus Bolsa habas 3kg 5571 29
63% PERU ILLANKA f:(:f:z;::e Los Grands Crus Bolsa habas 3kg 9559 29
62% BRASIL MACAE Coberturas Los Grands Crus Bolsa habas 3kg 6221 29
de chocolate
62% R SATILIA NOIRE di"be"“’“ _ Signature Caja habas 12kg 7386 36
Bolsa habas 3kg 4657
61% - EXTRA BITTER dc:c:e;::;::e Los Grands Crus Bloques 3 x1kg 100 30
Caja habas 12kg 19846
60% R ORIADO Coberturas Certificados Bolsa habas 3kg 12164 32
de chocolate y especificos
59 % - ARIAGA NOIRE dc:lie't".’af Signature Caja habas 5kg 12143 36
57% - CAFE NOIR Coberturas Los gourmets Bloques 3x1kg 120 34
de chocolate
Coberturas Bloques 3 x1kg 102
9 -
56% CARAQUE de chocolate Los Grands Crus Caja habas 12kg 19850 30
56 % - NOIR ORANGE Coberturas Los gourmets Bolsa habas 3kg 122 34
de chocolate
Coberturas
55% - CARANOA Los gourmets Bolsa habas 3 kg 20131 34
de chocolate
B Coberturas Signature Bolsa habas 3kg 4661
D -
55% EQUATORIALE NOIRE e o gna Coi habas 12kg 19836 36

62




COLOR % CACAOMIN PURO ORIGEN PRODUCTO GAMA SUBGAMA PRESENTACION cépIGO PAGINA
S . Doble
55% BRASIL ITAKUJA Los pioneros f e Bolsa habas 3kg 12219 21
ermentacion
Coberturas Signature
NEGRO 53% - EXTRA NOIR ge P Bolsa habas 3kg 4664 36
Coberturas Signature Caja habas 12kg 8515
L -
53% TROPILIA NOIRE de fessi Caja habas 12 kg OM 19852 36
50% BRASIL LIMEIRA Coberturas Los Cuvées Bloque kg 12829 27
de chocolate
REPUBLICA Coberturas
46 % DOMINICANA BAHIBE de chocolate Los Grands Crus Bolsa habas 3 kg 9997 31
- Coberturas Bolsa habas 3kg 7547 31
L -
41% GUANAJA LACTEE de chocolate Los Grands Crus Caja habas 12kg 19894
1% - XOCOLINE LACTEE Coberturas Certificados Bloques 3 xTkg 6972 33
de chocolate y especificos
Bolsa habas 3 kg 4658
40% - JIVARA d?::f;::;::e Los Grands Crus Bloques 3x1kg 189 3
Caja habas 12kg 19848
39% - ORIZABA Coberturas Los Grands Crus Bolsa habas 3 kg 6640 31
de chocolate
- Coberturas Bloques 3 x1kg 6591 31
39% - BITTER LACTEE de chocolate Los Grands Crus Caja habas 12kg 19893
39% PERU ANDOA LACTEE Coberturas Certificados Bolsa habas 3kg 15001 32
de chocolate y especificos
LECHE
8% - ARIAGA LACTEE d?bf"t”,’a‘ Signature Caja habas 5kg 12142 37
36% - CARAMELIA Coberturas Los gourmets Bolsa habas 3kg 7098 34
de chocolate
- Coberturas
35% - AZELIA Los gourmets Bolsa habas 3kg 11603 34
de chocolate
- - Coberturas Signature Bolsa habas 3 kg 4662 37
Y -
35% EQUATORIALE LACTEE de chocolat P . Caja habas 12kg 19844
35% - SATILIA LACTEE d?bf't”,' as Signature Caja habas 12kg 7347 37
34% - BISKELIA Coberturas Los gourmets Bolsa habas 3kg 11387 34
de chocolate
Coberturas Bolsa habas 3 kg 4659 31
o
33% MADAGASCAR TANARIVA de chocolate Los Grands Crus Blogues 3x1kg 1692
29% - TROPILIA LACTEE dc:'ie"“,'ﬁ Signature Caja habas 12kg 8516 37
o .
35 % manteca _ WAINA Coberturas Certlﬁc’ados Bolsa habas 3kg 15002 32
de cacao de chocolate y especificos
Bolsa habas 3 kg 4660
o
38 7% manteca - IVOIRE aoberturas Los gourmets Bloques 3x1kg 140 35
Caja habas 12kg 19741
o
BLANCO | 33% manteca - OPALYS Coberturas Los gourmets Bolsa habas 3kg 8118 35
de cacao de chocolate
o X
31% manteca - SATILIA BLANCHE Coberturas Signature Caja habas 12kg 19959 37
de cacao de P
o .
30 % manteca - ARIAGA BLANCHE Coberturas Slgnature Caja habas 5kg 12141 37
de cacao de
35 % manteca " Bolsa habas 3kg 31870
de cacao - BLOND DULCEY Los pioneros Los Blonds Caja habas 12kg 27008 20
BLOND
o
35 % manteca - BLOND ORELYS Los ploneros Los Blonds Bolsa habas 3kg 13536 20
de cacao
Coberturas
9 -
VEGANO 46 % AMATIKA de chocolate Los Grands Crus Bloques 3 x1kg 28074 31

[l CHOCOLATE ECOLOGICO

-
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CACAOTECA
Y GUIA DEL SABOR
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EXPLORE, ELIJAY EXPRESE
SU CREATIVIDAD.
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Chocolate con leche,
blanco y vegetal
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Imaginons le meilleur du chocolat®
VALRHONA RONDA DE SANT PERE, 19 7-3 - 08010 BARCELONA - ESPANA
SERVICIOCLIENTE@VALRHONA-SELECTION.COM
SERVICIO DE ATENCION AL CLIENTE: +34 934121999
www.valrhona.com
lic@o





