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CUVEES DU SOURCEUR

Seleccién de ano

GUSTOS EXCEPCIONALES VENIDOS DEL MUNDO ENTERO

Con los Cuvées du Sourceur, Valrhona le propone chocolates de cobertura
excepcionales, que reinen lo mejor del trabajo de la naturaleza y de los hombres.
6 chocolates excepcionales - 6 gustos del aito.

' *RAREZA
La busqueda de la excelencia que caracteriga a Valrhona nos ha llevado,
desde siempre, a recorrer el mundo en busca de los cacaos mds extraordinarios.
De Bali a Belice, viaje a través de este increible universo.

- SINGULARIDAD
La maestria del cacao y el dominio del gusto, adquiridos a través de los afios y la
experiencia, nos permitieron crear en 2008 «Les Cuvées du Sourceur». En efecto, estas
habas seleccionadas por nuestros buscadores de origenes por su perfil aromdtico
excepcional son megcladas para crear chocolates Unicos de gustos sublimados.

- CANTIDAD LIMITADA
Como todo «millésime» excepcional, los Cuvées du Sourceur estdn disponibles
en cantidades limitadas y renovadas cada ano. Aproveche la oportunidad de pedir
las cantidades necesarias para sus campafnas y encandile a sus clientes.

“Salga en busca de estos chocolates tnicos que le seducirdn tanto
por su gusto excepcional como por su increible historia’.

‘Espero que el placer que ha significado para nosotros revelar
los Cuvées du Sourceur de Valrhona en estos Momentos
excepcionales que le proponemos, lo sea también para usted.
A su veg, usted expresard su talento, sus gustos, a través

de sus creaciones que revelardn momentos de degustacion
insospechados aun, en el universo sensorial del chocolate.

Ya sea restaurador, chocolatero, panadero o pastelero,
hemos querido, junto a José Manuel Augusto, mi adjunto,
camuflar lo menos posible estos regalos de la naturaleza,
para conservar lo mas intacta posible su identidad original.
Estos Momentos excepcionales que hemos creado para usted
son una forma de motivar la creacion, a la que le invitamos.
Esperamos, asi, inspirarle, guiarle, para que pueda ofrecer

a sus clientes gourmets nuevas maneras de consumir el
chocolate y ofrecerles Momentos excepcionales, que por
limitacidn de cantidad, son efimeros y por lo tanto unicos.”
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En busca de plantaciones
excepcionales
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EDITORIAL DE LOS EXPERTOS EN CACAO

Ser experto en cacao en Valrhona, significa mds que comprar cacao.
Durante nuestros vigjes, disfrutamos reencontrdndonos con los
productores que desean compartir con nosotros su cultura.

La relacidn que construimos con nuestros socios constituye un fuerte
lago que nos permite desarrollar las mejores recetas de chocolate
en el futuro. Cuando uno de nuestros socios propone un cacao
original con un perfil aromdtico singular, nos ponemos a trabajar
para sacarle el mejor partido y ofrecer asi un chocolate exclusivo.

De esta forma, nacieron en 2008 Les Cuvées du Sourceur,
chocolates de edicidn limitada, que nos ofrecen
la posibilidad de presentarles nuestros dltimos hallaggos
en absoluta primicia.

Estamos convencidos de que estos Cuvées du Sourceur le seducirdn
tanto por su diversidad aromdtica como por su historia.

Los expertos en cacao
Cédric Robin - Julien Desmedt - Benjamin Figaréde
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CUVEE LIMEIRA 50 %

PURO BRASIL

PERFIL

Limeira se distingue de entrada por su fuerza
de cacao y sus notas lacteadas poco dulces
que dejan a continuacién espacio a un delicado |
amargory a notas especiadas de malta y de
caramelo cocido al final de la degustacion.

HISTORIA

Al norte de Brasil, en la provincia de Bahia, se extiende en mads
de 130 hectdreas la granja Italia - Limeira. La fertilidad de

los valles de los alrededores del rio Gandu atrae a los primeros
pioneros en los afos 1910. Se plantaron los primeros cacaoteros
de la region. Entre estos pioneros se encontraba Manoel da Silva
Filho Libanio, apodado Maneca, con 15 afos entonces y futuro
fundador de M. Libénio Agricola SA, que comprd la granja

Itdlia - Limeira en 1945.

En los aftos 1970, bajo la direccién del agrénomo Manoel
Domingos Tosto, nieto de Maneca, se crearon nuevas plantaciones

cacaoteras, y se modernigaron las infraestructuras e instalaciones.

Hoy en dia, a la cabega de la empresa familiar, M. Libénio,

Paulo Tosto, también nieto de Maneca, recientemente ha puesto
en marcha un nuevo método agroforestal en la misma granja
Itdlia - Limeira. Este sistema, respetuoso con el medioambiente,
consiste en plantar drboles dominantes como drboles frutales

o heveas por encima de drboles mds pequefios como el cacaotero,
lo que permite proteger el ecosistema de la regién, pero también
obtener un cacao con aromas a frutos rojos.

¥ CEDRIC ROBIN
+, EXPERTO EN CACAO

‘ Me acuerdo de mi primer vigje a

Ilheus, para ver a Eimar, director
de las Plantaciones M. Libdnio y a
sus equipos. El recorrido de la Mata
Atlantica, cuya vegetacion es muy
caracteristica del litoral Este brasiletio,
es un magnifico espectdculo. A mi
llegada a Gandu, tuve la suerte de
recorrer las diferentes plantaciones,
en las que se sentia el espiritu de
M. Libanio: la vanguardia en las técnicas
de produccion, el profesionalismo en la
gestion de las plantaciones y sobre todo,
el respeto hacia el hombre. Me encanta,
por encima de todo, la implicacion y
la curiosidad de los equipos, que me
sorprenden cada vez. 39



PRESENTACION

Bloque 1 kg - cédigo: 12829
FLUO*

12 meses

* Fecha limite de uso ptimo a contar desde la fecha de fabricacién.

FRUTOS DE
CASCARA

Pistacho

APLICACIONES

Muestras 509 - Cdodigo: 12948

Avellana

CO_MPOSICIéN

Cacao 50%
CONSERVACION

MG 20% Agucar 34 %

En lugar fresco y seco entre 16° y 18°C.

Moldeado

o

Tableta

[ 4

Mousse

o

Cremoso & ganache

o o

Helados & Sorbetes

@ Aplicacién éptima

() Aplicacién recomendada
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CUVEE LOMA SOTAVENTO 68 %
PURO REPUBLICA DOMINICANA

©)
*
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FRESCO & INTENSO

il

"PERFIL

Este Cuvée dominicano refleja
perfectamente las caracteristicas
aromdticas de esta tierra. Su perfil se

distingue por la fuerga de su amargor
y la frescura de su acidez. Sus notas
afrutadas y alcanforadas contrastan
con las intensas notas tostadas que
se van desvelando progresivamente.

HISTORIA

Tras dieg afios de investigacion y construccion de una relacion de
confianga con la familia Rigek, Valrhona adquirié la plantacién Loma
Sotavento en 2011. Esta antigua granja, cuyo nombre en espaiol
significa «lugar resguardado del viento» , se encuentra en la regién de
Mar{a Trinidad Sdncheg, al pie de una colina exuberante, al nordeste 1 JUL]EN DESMEDT
de la Republica Dominicana. Su situacion geografica le confiere una .

proteccion ideal contra los huracanes que agotan regularmente las ‘e EXPERTO EN CHCHO
costas de la isla, su tierra se beneficia de una perfecta distribucion de

; T - En abril de 2015, vari
las lluvias y estd bafiada por el sol frecuentemente. Sobre una extension ‘ abrilideigQs valps,

d 4s d . hectd los drboles d - l clientes de Valrhona visitaron
e mds de veinte hectdreas, los drboles de cacao jévenes se megclan con la plantacién de Loma Sotavento.
los mds viejos para producir un cacao excepcional. El Cuvée du Sourceur Los nifios de la escuela de Los Indios

de Loma Sotavento es el fruto de un trabajo apasionado, proveniente nos dieron la bienvenida cantando

antes de mostrarnos las diferentes
actividades que realigaban en la

La rehabilitacion de la escuela de Los Indios, situada a las puertas escuela. Durante nuestra visita,
de la plantacién, es un perfecto ejemplo del fuerte vinculo que une a CIEEEAT e GIFG G SOIOL Hare s

TR (o . la escuela jllevaba mi nombre!
Valrhona con la familia Rigek. Construida en 1968, la escuela estaba O A T At e e e

en muy mal estado. La familia Rigek y Valrhona decidieron cofinanciar se pregunts a los nifios qué nombre
la renovacion por medio de la fundacion Fuparoca. Desde mayo les gustaria poner al comedor.
de 2013, los nifos de edades comprendidas entre los 5 y los 12 afios, Decidieron llamarlo «Comedor Julien».

- . . . Fue muy conmovedor. Este bonito
se benefician de las nuevas instalaciones en las que pueden estudiar :
gesto es muy representativo de

en buenas condiciones. nuestro compromiso con la
comunidad de productores.

de un cacao elegido por sus cualidades gustativas excepcionales.

»




El chocolate «especial interior» se distingue del «chocolate de cobertura» por su formulacién lo mds depurada posible
que revela en sus aplicaciones todo el potencial de este cacao pura plantacion Loma Sotavento. Nuestros expertos
técnicos han desarrollado este producto puro Origen Republica Dominicana, sin manteca de cacao afiadida y le propone
un chocolate de aplicaciones premium.

PRESENTACION R COMPOSICION .
Bloque de 1 kg - codigo: 13596 Muestra 50 g - cédigo: 13601 Cacao 68% MG 37% Agucar 31%

FCP* CONSERVACION

14 meses N En un lugar fresco y seco entre 16° y 18°C. N

* Fecha de caducidad preferente, a contar desde la fecha de fabricacion.

FRUTAS

Frutasldeshidratudus Frambuesa
N e
¥

AROMAS

Galleta sablé Caramelo bien cocido Miel de montafia  Pimienta salvaje

APLICACIONES
Bario Moldeado Tableta Mousse Cremoso & ganache Helados & sorbetes
@ Aplicacion éptima O Aplicacién recomendada



CUVEE XIBUN 64 %

PURO BELICE

THO A,
PERFIL

Xibun es un chocolate con notas afrutadas
sostenidas por una fresca acideg.

A lo largo de la degustacion, este chocolate
revela un toque de especias tipicas del café
y notas tostadas que se desvanecen
para dar lugar a un ligero amargor
con suaves notas a chocolate.

HISTORIA

Pequeno estado de América Central, Belice se sittia al sur de la provincia
mexicana del Yucatdn y al este de Guatemala. Este pais se caracteriga
por conservar un cultivo ancestral del cacao que se remonta a

la época Maya.

El socio local de Valrhona en Belice, Maya Mountain Cacao (MMC), tiene
como objetivo apoyar a los pequefios productores de cacao en

la produccion de un cacao de calidad, principalmente en la comarca

de Toledo, al sur del pais. A lo largo del rio Xibun, al sur de Belice, al pie de
las Montanas Mayas, es donde se instalaron las civiligaciones Mayas
belicefias, primeras productoras de cacao del pais. Incluso hoy en dia,
aunque el idioma oficial del pais es el inglés, los dialectos mayas contintian
siendo la primera lengua de muchos belicefios. En esta regién, auténtica
«cuna del cacao» de Belice, en el valle de Yamwits, es donde se encuentra
la plantacion Xibun River de la que proviene el cacao utiligado en

la fabricacién de la Cuvée Xibun 64 %.

La plantacién Xibun River pertenece a Henry, empresario belicefio
conocido por su inversién en el cultivo de los citricos. Novato en el cultivo
del cacao, Henry decidi6 asociarse con MMC para producir un cacao
excepcional, seleccionado por Valrhona para crear el Cuvée Xibun.
Gracias a la colaboracién firmada con MMC en 2014 y a su papel

de intermediario, Valrhona puede ofrecer hoy este Cuvée Xibun.

10

SUAVE & AFRUTADO

~ BENJAMIN FIGAREDE
~, EXPERTO EN CACAO

‘ Con el Cuvée Xibun, le invitamos

a descubrir Belice, pequefio y
singular pais de América Central.
El cacao que nos ha permitido ofrecerle
este chocolate proviene de la plantacion
Xibun River, fruto de la pasiéon de un
hombre, Henry, que prefirié conservar
los drboles de cacao de la plantacion
en lugar de convertirla en campos
para citricos. Hace tres afios, cuando
fui alli por primera veg, la plantacion
presentaba claros signos de abandono.
Con el fin de hacer un cacao de calidad,
fermentado naturalmente y secado
al sol, reconstruimos juntos las
infraestructuras de elaboracion de
la plantacion. Desde que Henry probo
el chocolate elaborado con su cacao,
él mismo corta, poda, planta y replanta
todavia mds arboles. 99



PRESENTACION COMPOSICION

Bloque de 1 kg - cédigo: 14661 Muestra 50 g - codigo: 14981 Cacao 64 % MG 39% Agucar 36 %
FCP* CONSERVACION
14 meses En un lugar fresco y seco entre 16° y 18°C.

* Fecha de caducidad preferente, a contar desde la fecha de fabricacion.

AROMAS

Citronela

APLICACIONES
Bario Moldeado Tableta Mousse Cremoso & ganache Helados & sorbetes
@ Aplicacién éptima O Aplicacion recomendada

1



<
CUVEE MORANT BAY 70%

PURO JAMAICA

FRESCO & ELEGANTE

PERFIL
Morant Bay es un chocolate depurado
y elegante, cuyas notas pronunciadamente
alcanforadas permiten obtener una
magnifica frescura, seguida a

continuacién de un suave amargor
tanico y una ligera acideg.

HISTORIA

R

En el coragon de Jamaica nuestros buscadores de origenes ) BENJHM]N HGHREDE

encontraron este raro cacao. Valrhona ha desarrollado con la Jamaica EXPERTO EN CHCHO
Cocoa Farmer's Association (JCFA) relaciones sostenibles que nos han

llevado a la firma de un compromiso de 10 aiios. . ;
En Jamaica, las plantaciones

Nos movemos por las mismas aspiraciones: promover un cacao se cultivan segin el modelo
de gran calidad y acompaiiar a los productores que lo cultivan de del huerto caribeio”, lejos de

manera sostenible. La asociacién nace en 2010 para redinamigar una o nionogtlivasigRElgastan
o o= los suelos y el medioambiente.
filial frente a grandes dificultades.

En una parcela de cacaoteros,

Hemos trabajado juntos la fermentacion del cacao para desarrollar de encontramos especias, clavos,
manera constante sus aromas alcanforados tan intensos. La JCFA canela, nueg moscada, drboles
ha sabido desarrollar una red de mas de 1500 miembros localigados frutales, plataneros, mangos,
en los Condados de Ste Ann, Ste Catherine y Clarendon en el centro de cocoteros, un verdadero

Jamuaica de donde recoge el cacao cada jueves durante la cosecha. mosaico de diversidad.

Es un sistema agroforestal
sostenible. 9

12



PRESENTACION COMPOSICION

Bloque de 1kg - codigo: 12830 Muestra 50 g: codigo 12949 Cacao 70 % MG 43% Agucar 28 %
FCP* CONSERVACION
14 meses En un lugar fresco y seco entre 16° y 18° C.

* Fecha de caducidad preferente, a contar desde la fecha de fabricacion.

FRUTAS ¥ ™ _ +{ ARrRoMAs

FRUTOS

SECOS ESPECIAS

2 4
Almendra

Pifiones Regaliz Pimienta

APLICACIONES

Bario Moldeado Tableta Mousse Cremoso & ganache Helados & sorbetes

o o & o

@ Aplicacién éptima (O Aplicacién recomendada

13



EX
CUVEE KILTI HAITI 66 %
PURO HAITI

Situado en el coragon del Caribe, este pais estd, a veces, asociado a las
dificultades que atraviesa como las catdstrofes naturales, huracanes
por ejemplo. Y sin embargo la isla es muy rica en muchas riquegas y
sobre todo en su cacao.

El cacao en Haiti estd en el coragén de la actividad econdmica y
agricola del pais. Hoy en di{a en un producto transformado y exportado
por cooperativas de pequeiios productores reagrupados a través

de la Feccano, organigacion pionera en el cacao de calidad en Haiti.
Desde 2015, Valrhona se comprometié con la Feccano, a través de la
firma de una colaboracion. Esta colaboracion nos permite aconsejar
a la Feccano en la valorigacion de su cacao, muy caracteristico,

con notas dcidas, afrutadas y alcanforadas.

Las familias campesinas miembros de la Feccano, es decir unas

3 000 familias, cultivan el cacao en una regién situada al norte del
pais junto al Cabo Haitiano. El cultivo se basa en los principios de
la agroforestacion ; diversidad de las producciones en la misma
parcela, entre las cuales plataneros, frutales, cultivos alimentarios
tales como fiame o el taro, aliando respeto por el medioambiente
y diversificacion de los beneficios de los productores. Se habla
entonces del «huerto criollo». Para participar en esta dindmica,
Valrhona decidié en 2017 cofinanciar un programa de renovacién
de 50 hectdreas de huertos en 3 afios.

14




Bloque 1 kg - cédigo: 19264 Muestras 509 - cédigo: 19268 Cacao 66 % MG 40 % Agucar 34 %

14 meses En lugar fresco y seco entre 16° y 18°C.

* Fecha limite de uso 6ptimo a contar desde la fecha de fabricacion.

Moldeado Tableta Mousse Cremoso & ganache Helados & Sorbetes

Aplicacion éptima Aplicacion recomendada

15



CUVEE SAKANTI BALI 68 %
PURO INDONESIA

AFRUTADO & CHOCOLATEADO

PERFIL

El Cuvée Sakanti Bali desvela una dulce
acideg, marcada por notas de frutas,
seguidas por notas chocolateadas
intensas y un sutil amargor al final
de la degustacion.

HISTORIA

En el archipiélago mas grande del mundo, Indonesia, se sitta Bali, v
isla del Océano Indico, singular en el paisaje indonesio por mds de :
un motivo. Conocida sobre todo por sus numerosos arrogales, Bali %

goga de una fertilidad y de una pluviometria ideales gracias a su JUL]EN DESMEDT
cadena de montanas, dominada por el voledn activo Agung, EXPERTO EN CHCHO
llamado «la madre montana» por los balineses. El cacao de Bali
se cultiva mds abajo de los arrogales, asocidndose a otros cultivos ‘( . ) oo

ste cuvee es el fruto de

como el cocotero.
nuestra voluntad de guiar

En diciembre de 2013 Julien Desmedt, buscador de origenes de organigaciones emergentes
Valrhona llegé a Bali por primera veg. Conocié a los miembros de tales como KSS en un proceso
la cooperativa Kerta Samaya Samaniya (KSS) por casualidad, en de calidad, para proponer

la zona de Jembrana, ciudad situada al oeste de la isla. En balinés, a nuestros clientes origenes
KSS, se traduce por voluntad de construir juntos la prosperidad. nuevos y diferenciadores.

jLa aventura continta

Estaj tiva federa h dia mas de 400 product
sta joven cooperativa federa hoy en dia mds de productores )

de cacao motivandolos a producir siempre mds calidad.

Para KSS, se trata de la primera exportacion de cacao
internacional, muy celebrada por los productores y las
autoridades locales con una gran fiesta durante la cual
el contenedor es «bendecido».

16




LN Y .‘.?

)

PO Tl
o SIS o

PRESENTACION
Bloque 1 kg - codigo: 14637
FLUO*

16 meses

Muestras 50g: codigo 19281

* Fecha limite de uso dptimo a contar desde la fecha de fabricacion.

FRUTAS [

AROMAS

Miel de acacias

APLICACIONES

COMPOSICION

Cacao 68 % MG 41%
CONSERVACION

Aglcar 32 %

En lugar fresco y seco entre 16° y 18°C.

FRUTOS
SECOSS

Almendra

Pifiones

Baro Moldeado Tableta

o o o

Mousse

Cremoso & ganache Helados & Sorbetes

o o

@ Aplicacién éptima (O Aplicacién recomendada



DESCUBRA
L A s S| 1 G ER EN CIAS

y Agradecemos al Hotel de la Vllleon hotel de IUJO en
I ‘Ardeche, por surrecibiniento 'y el mardvillose:marco que
ha supuesto pardlas fotos deeste Ilbrlto Cuvee du Sorceur.

— : "I_Sltucxdo en Tourmon atir Rhone; entre Lyon.y:Valence,
- = N el Hotel de'Villeon es unlugar singularescondido entre
Ef’_/j T L “calles yrexteriores espectaculares, entre adoqumes

- hlStOTlCOS y-tejos seculares !
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EN SU

PASTELERIA

HABITUAL

FLEXIR BAL

Unindividual
simple y goloso.

Natural yisedose, engutoso: y redondo;
ila delicia de este individual estda'la
alturade su-simplegal Un bigcocho
de almendra; un-chocolate puro
Cuvee SakantiBali; ‘un cremoso; un
esponjoso puro-Cuvée Sakanti Baliy
una decordeion de finura balinesal

Descubra

los consejos

de realigacion
pdginas 28y 29

Estasforma de individual ha'sido
disenada por Frédéric:Bau:
El'Atelier Création de Valrhona
la’ha-digitalizado, modeligado
y-a:continudacion ha fapricado
los:moldes termoformados.
Un'servicio:destinado a erear
sus senales identificativas, su
singularidad. Usted es tnico,
stis creaciones:también:lo son.



EN SU
RESTAURANTE
HABITUAL

LEVANTAR EL VELO

Un velo de de una cuchara, revela el contraste
chocolate crujiente. de las texturas por sus trocitos
de estratos de chocolate, casi
cristalinos, tal es su finura..

iel velo se levanta al fin!

Como un vestido de noche con textura
de una popelina de seda, este velo de
chocolate es de una extrema finura.
De gusto puro y auténtico, maquilla
un postre de su creacién, como para
esconderlo. Apenas roto por el dorso

Una manera muy elegante y rdpida
de presentar un postre.

AN AN AN AN 2N 2NYIL2NNL 2\

21 Descubra los consejos de
realigacion paginas 28 y 29
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EN SU
RESTAURANTE
HABITUAL

. VINO & TRONCOS DE CHOCOLATE

Alcanzar el perfectoeduilibrio entre Unvine Gl e/ wE
chocolate es'amenude un éjerciCio dealtovoltajer:
Los 2 nuevos Cuvées du Sourceur, que he tenido’: iy
la'ocasion de probar, dacompafian perfectamente
tanto'un vino blanco como'uno tinto. Para etio;>
estos Troncos de'chocolate: apenas envueltos
en finas pepitas dehabas de cacao tostudas

. 'seprestan fcxcdmente a; la degustquon :

Phlllppe Fuure Brctc Ie aconsejq i
y le propone 4 usocmctones que enqmoran

"Cuv'ée Rilti Haiti
& vino.tinto’

: Cuvé:e SakntiBah: e
& ving blanco

“Este chocolate es inesperado y-originalk: . : "Ltbera tina sensacion de buen y gran

para un degustador COmo y0; €5 unafuente S DR cbocolafe negro, poco-amargo con

de inspiracion, Ulna textura derna, suave, > s una_ acidez controlada. Un chocolate de
con un.toque afrutado, rico:y: sorprendente LN cardoter connotas de fritos Hegros y especias
de platanos caramelizados y-ron.ambanno.’ " v b quie ofrecen em hoca tr perfecto equilibrio

‘cast parado;tco éntre lo tiemno y lo fresco.

1. Opto.por un maridaje com u1 vino Le propongo dos descubnmlentos

de Sauternes, ‘con suave toque de licor,

con solera, notas tostadas, especiadas.. warhe 3, Un Vino dulce natural (VDN) como
He apreciado mucho la alianza con un Cbateau A B 71 Maury Vintage, joven, de la Bodega
Guiraud. 1 D9 DR . Pouderoux que ofrece una
2. También puede gustar]e de una manera . perfecta complicidad.
mas convencional con Rivesaltes ambar. '~ 4, Un maridaje convencional: un vino tinto
de 20 arios, de Gérard Bertrand, con notas '~ .\ .+ ‘clasico. Este chocolate degustado con un
de rancio, de citricos, dotado de una 1 Cotes du Rhone Laudun 2007 de la Bodega
bonita evolucion.” 3 PR Duseigneur, un vino de mi produccion,

fue una revelacion, Su mezcla de garnacha
madura y de syrah especiada, sin contenido
de aziicares, le da redondez y complementa
15 perfectamente este Cuvée Kilti Haiti,
- Con mis equipos del Bistrot du Sommelier,
" jnos encanto este ejercicio de estilo,
verdadera experiencia goumand)!”

El'abuso del alcohol es peligroso para
la-salud. Consumir.con moderacion.




BIENVENIDA
EN HABITACION

DETALLES CHOCOLATEADOS

Para aprovechar estos
universos bucolicos y
confortables que son las
habitaciones de hotel,

el dulzor de un bombon
acurrucados bajo un edredon
o al salir de la ducha es un
momento muy agradable.
¢Por qué no proponer a sus
huéspedes detalles de una
extrema simplega o pequenas
experiencias chocolateadas?
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Estas capas de chocolate y estas
imitaciones de mendiants ofrecen

lo crujiente y lo sedoso, lo cremoso

y lo acidulado, contraste de texturas
y de sabores dulces chocolateados.

Preparan para una noche perfecta
tefida de sensaciones y de suefos
exoticos.

Descubra los consejos de

realigacion pdginas 28 y 29
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EN EL SALON

DISCOS EFIMEROS

~ X

Eftraeros..

Eltiernpo de un paréntesis de tiempo:que dura,
esisin'ermbargo-estos discos Efimeros; que
seducen el paladar.con sabores chocolateados;
castaun desconoeidos. Una bonita y simple
manerad de descubrir en su estddo mas original,
el'gustoa chocolate de estos Cuvées du Sourceur,
inereiblemente Unicos.



EN EL SALON

CONAC § CUADRATURA

Jean-Paul Bertrand propietario junto a su hermano
Jacques de su muy elegante casa con dos estrellas,
Les Cedres en Beaumont les Valence en Dréme

de las colinas, le proponen una deliciosa megcla.

Jean-Paul Bertrand
le da su consejo

“El Cuvée Sakanti Bali es
para mi, un chocolate con
cuerpo, terroso pero redondo,
de una extrema largura en boca,
que me hace pensar primero
en un vino de Cornas,
de Ia casa Clappe.

Pero rapidamente te atrapan
notas ambarinas, a plitanos
caramelizados o incluso
a azahar.

Sin duda alguna y si tuviera que
ampliar esta burbuja de tiempo,
seria con un cofac XO de la casa
Hennessy con el que acompanaria
este momento excepcional.”

2\

La degustacion de un cohac
excepcional es un instante
casi egoista, incluso aunque
se esté en compania.

Un paréntesis durante el que encajan

perfectamente estos fragmentos
de chocolates Cuvée du Sourceur.

El abuso del alcohol es

peligroso para la salud.

Consumir con

moderacion 25

Desprende una alternancia de cremosa

dulgura cuando cada fragmento de
chocolate se funde delicadamente

sobre la lengua. El cremoso y el alcohol

se megclan y tapigan la boca, como
una seda.

Descubra los consejos de
realigacion paginas 28 y 29
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EL TIEMPO |
DE UN CAFE

Unir cofe V] chocolute esiun
cldsico y unplacer; COtllenO
desde hace mucho tiempo. !
Sin embargo; este acuerdoes
a menudo olvidado, @ pesar de
que; prestandole atencion, las
dos partes pueden sublimarse
y salir beneﬁcmdas

"Hobrd gue evit'a:r ld trampa del choque

de temperaturas que puede exacerbar

s diferencias de texturas y sobre-
“expresarlos amargos:de uno u otro.

Como acompandmiento, estos trocitos

de chocolate puro; deshojados uno
a.uno se funden dulcemente y ofrecen
un.placer creciente; para: llegar
al'erujiente goloso de un sablé a

“la mantequilla salada.



EL ARTESANO
CHOCOLATERO

CHOCOLATES PRECIOS0S

Estos Cuvées du Sourceur
raros y Unicos padeceri{an
demasiadas busquedas de
aliangas, sin duda deliciosas,

a riesgo de perder su
identidad.

Naturalmente, invitan a la sobriedad,
al detalle de una pizca de delicadega
perfumada y proponen al degustador
de las ganaches cremosas e
interiores que le ofrecerdn nuevas
experiencias chocolateadas,
Instantes excepcionales.

Para preservar la personalidad

de cada Cuvée du Sourceur, es
conveniente no insistir demasiado
buscando maridajes con otros
ingredientes, sino mds bien
intentar preservar la autenticidad
de cada cuvée.

Hemos priorigado recetas de
ganaches de bombon procedentes
de los Esenciales Valrhona, que

no hemos o muy poco, perfumado,
y acompanadas de algunos
texturigantes.

Decoraciones y técnicas muy
de «chocolatero» que dejan que
la materia se exprese.
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Descubra los consejos de
realigacion paginas 28 y 29




“CONSEJOS
TECNICOS DE
REALIZACION

Por Frédéric Bau
y José Manuel Augusto

1. Elixir Bali

Bizgcocho Sacher*®
chocolate, doblando en
peso de pasta de cacao
con el Cuvée Skanti

Bali, sin cacao en polvo

y reemplagando la
mantequilla por aceite
vegetal. Ganache monté*
Cuvée Sakanti Bali, pero
sin montarla, solo vertida
para hacer un guijarro
congelado, insertado en el
montaje. Mousse crema
inglesa™ y flocado Cuvée
Sakanti Bali. Las pestanas
de chocolate se realigan
con ayuda de un cornete
con este chocolate
atemperado, sobre un
rodillo de PVC, cubierto
con una hoja de papel
sulfurigado. Unir pestanas
de diferentes medidas y
terminar con una perla

de chocolate cubierta por
una hoja de oro Valrhona
Signature.

2. Levantar el velo

Extender los mas
finamente posible Cuvée
du Sorceur atemperada
sobre una hoja de papel
sulfurigado, con un
rodillo de pldstico.
Cortar cuadrados de unos
15x15 cm segun se
necesite. Dejar cristaligar,
pegar los cuadrados

y ponerlos sobre el
papel arrugado. Fundir
suavemente con la
|dmpara de agucar.
Dejar recristaligar y
despegar con mucho
cuidado este velo de
chocolate. Debajo, un
cremoso de chocolate
ala crema inglesa™®

y Cuvée Sakanti Bali,
pifas braseadas al ron

y la pimienta negra,

y trocitos de streugel

a las almendras™.

* Todas las recetas proceden de los Esenciales Valrhona.

3. Detalles chocolateados.

A. Estratos de chocolate
y ganache cremosa

Arrugar una hoja de papel
sulfurizgado, ponerla de
nuevo lisa. Extender muy
finamente cobertura
Cuvée du Sourceur
atemperada. Realigar una
ganache para enmarcar.”
Dejar cristaligar a
temperatura ambiente

3 a4 horas. Unir los
trocitos de hoja de
chocolate, con la
ganache escudillada

con la manga.

B. Como mendiants

Atemperar la cobertura
Cuvée du Sourceur.
Escudillar con la manga
sin boquilla pequenas
gotas de chocolate, sobre
una hoja de pldstico.

A continuacion, poner
encima una segunda hoja
y aplastar rdpidamente
antes de que el chocolate
cristalice. Dejar cristaligar
y pegar los discos de
chocolate. Con ayuda

de una manga o de un
cornete de papel, tragar
lineas de chocolate

sobre los discos finos,

a continuacion antes

de que cristalicen, afadir
los frutos secos y otras
delicias cortadas en
trocitos pequenos.



4. Café & Brignas
de chocolatet

Atemperar cobertura
Cuvée du Sourceur.
Escudillar sobre hojas
texturas Valrhona
Signature o sobre papel
sulfurigado, hilos de
chocolate de diferentes
‘medidas y espesores
aimagen de juncos a la
orilla de un lago. Antes

de la cristaligacion,
espolvorear los extremos
con grué de cacao molido.
Dejar cristaligar. Pegar los
juncos de chocolate sobre
un sablé de almendras®
con un cornete de
cobertura atemperada.

8. Chocolates preciosos

5. Coiac y chocolate
Cuadratura

Atemperar cobertura
Cuvée du Sourceur y
extender finamente

a 2 mm de espesor
aproximadamente, sobre
una hoja de decoracion
Voilage Valrhona
Signature. Dejar a penas
cristaligar y cortar con
ayuda de una fina hoja,
cuadrados de diferentes
medidas. Dejar cristaligar
y servir estos fragmentos
plantados en un grué de
cacao Valrhona

6. Vino y Troncos
chocolateados

Picar finamente grué

de cacao y extenderlo
sobre una placa a

1 cm de espesor
aproximadamente.
Espesar cobertura

Cuvée du Sourceur
atemperada con unas
gotas de agua. Con una
manga con boquilla

n°6 escudillar sobre el
grué molido pequenos
troncos de medida y
aspecto irregulares, como
en la viha. Antes de la
cristaligacion, espolvorear
con grué molido. Dejar
cristaligar y unir pequenas
gavillas de troncos, con
ayuda de una vaina de ya
utilizada confitada o una
rafia alimentaria.

7. Discos efimeros

Atemperar cobertura
Cuvée du Sourceur.
Realigar pequenas gotas
de chocolate de diferentes
medidas, sobre una hoja de
pldstico. A continuacion,
aplicar unos trocitos de
hojas de Oro y/o de plata
Valrhona Signature

y cubrir répidamente

con una segunda hoja

de pldstico. Aplastar
delicadamente antes

de que el chocolate se
cristalice. Con un cornete,
escudillar sobre una hoja
sulfurigada gigzag de
chocolate atemperado y
antes de la cristaligacion
poner de manera
armoniosa discos finos
cristaligados de chocolate.

Ganache Cuvée Kilti Haiti y ajo negro. Gran delicadega para probar
obligatoriamente. 55 g de ajo negro triturado en 1 kg de ganache.

Ganache Cuvée Sakanti Bali pura, fundente, vestida de oro procedente

de la gama Valrhona Signature OR.

Ganache Cuvée Kilti Haiti escudillada sobre una base de Praliné pistacho 42%.

Ganache Cuvée Sakanti Bali, perfumada con una muy ligera infusion de
pimienta de Timut originaria del Nepal. Con un delicado toque de limon,
y con pieles de pomelo, engrandece dignamente este cuveée.

Ganache Cuvée Kilti Haiti, adornado con trocitos de nougatine de grué

de cacao, triturada muy fina.

Ganache Cuvée Sakanti Bali, perfumada con un 5% de ron ambarino

de la isla Mauricio.




RECETAS

- LOS ESENCIALES

CREMOSO

1000 g Crema inglesa de base
470g LIMEIRA 50 %
370 g LOMA SOTAVENTO 68 %
420 g XIBUN 64 %
375 g MORANT BAY 70%
3959 KILTIHAITI 66 %
370 g SAKANTI BALI 68 %

Cuando la crema inglesa esté caliente
y colada, emulsionar con la lengua
pastelera vertiendo progresivamente
sobre el chocolate fundido.

Batir cuando sea posible’

para perfeccionar la emulsion.

Dejar cristaligar en la nevera.

MOUSSE DE CHOCOLATE A
BASE DE CREMA INGLESA

600 g Crema inglesa de base
900g Nata UH.T 35%
1035g LIMEIRA50 %
750 g LOMA SOTAVENTO 68 %
700 g XIBUN 64 %
635 g MORANT BAY 70 %
670 g KILTI HAITI 66 %
665 g SAKANTIBALI 68 %

Cuando la crema inglesa esté caliente
y colada, emulsionar con la lengua
pastelera vertiendo progresivamente
sobre el chocolate fundido.

Sifuera necesario, estabiligar

la emulsién afladiendo un poquito

de nata montada.

Cuando la megcla esté lisa, verificar
la temperatura (45/48°C) y anadir el
resto de la nata montada espumosa.
Verter a continuacién y congelar.

MOUSSE DE CHOCOLATE
LIGERA

5009 Leche entera
1000g Nata UH.T 35%
640 g +10 g* LIMEIRA 50 %
600 g + 8 g* LOMA SOTAVENTO 68 %
610 g + 8 g* XIBUN 64 %
560 g + 6 g* MORANT BAY 70 %
582 g + 8 g* KILTI HAITI 66 %
580 g + 8 g* SAKANTI BALI 68 %
* Cantidad de gelatina

Calentar la leche y anadir la gelatina
que se habrd hidratado previamente.
Verter progresivamente la leche caliente
sobre el chocolate fundido, poniendo
atencién en emulsionar la megcla.

Batir cuando sea posible para
perfeccionar la emulsion.

Cuando la megcla esté a 38/42 °C,
verter sobre la nata montada espumosa.
Verter enseguida.

Congelar.

GANACHE MONTADA

Ganache de base:
450g Nata UH.T 35%
50g Glucosa
50g Agucar invertido
570 g LIMEIRA50 %
430 g LOMA SOTAVENTO 68 %
400 g XIBUN 64 %
355 g MORANT BAY 70 %
3759 KILTIHAITi 66 %
370 g SAKANTIBALI 68 %

Ganache montada:
900 g Ganache de base
900g Nata UH.T 35%

Calentar la pequenia cantidad de nata,
la glucosa y el aglicar invertido.

Verter progresivamente la megcla
caliente sobre el chocolate fundido.
Batir cuando sea posible para
perfeccionar la emulsion.

Anadir la segunda cantidad

de nata liquida fria.

Batir de nuevo.

Reservar en la nevera y dejar cristaligar
idealmente 12h.

Montar para obtener una textura
suficientemente consistente como para
trabajar con la manga o la espdtula.

30

GANACHE PARA INTERIOR
DE BOMBONES DE .
CHOCOLATE AL CORTE

500g Nata UHT 35%
Aglcar invertido™
Mantequilla seca™*

940 g LIMEIRA 50 %

750 g LOMA SOTAVENTO 68 %

700 g XIBUN 64 %

655 g MORANT BAY 70 %

700 g KILTIHAITI 66 %

625 g SAKANTIBALI 68 %

Calentar la nata con el aglcar invertido.
Verter progresivamente el liquido
caliente sobre el chocolate fundido
friccionando enérgicamente.

Batir cuando sea posible para
perfeccionar la emulsion.

A 40°C anadir la mantequilla

templada cortada en dados.

Batir de nuevo.

Verter en un marco a 35/38°C.

Dejar cristalizar de 24 a 48 horas a 16 /
18 °C y entre 55 / 65 % de higrometria.

** Para obtener una mejor textura y conservacion,
anadir a la suma de los ingredientes nata/
chocolate de 8 a 10 % de agucar invertido

y de 10 a 15 % de mantequilla.

GELATINA DE CHOCOLATE

600 g Leche
40 g Aglcar

210 g + 6g** LIMEIRA 50 %

160 g + 3g** LOMA SOTAVENTO 68%
190 g + 3g** XIBUN 64 %

160 g + 3g** MORANT BAY 70 %

187 g + 3g™* KILTI HAITI 66 %

185 g + 3g™+ 3g™* SAKANTI BALI 68 %
* Cantidad de gelatina
** Cantidad de pectina X58

Megclar el aguicar y la pectina X58.

Verter en lluvia sobre la leche templada

y llevar a ebullicién sin parar de remover.
Verter progresivamente la leche caliente
sobre el chocolate fundido megclando con
energfa. Batir cuando sea posible para
perfeccionar la emulsion. Verter a 35/40°C.

ATENCION: Esta gelée no se puede congelar.
Para un uso posterior, calentar la gelatina a
60°C para utiligar a continuacién a 35/40°C.
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VALRHONA

IMAGINONS LE MEILLEUR DU CHOCOLAT ©
www.valrhona.com
scvalrhona@valrhona.fr

VALRHONA - 26600 Tain I'Hermitage - FRANCIA




