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IL MIO CIOCCOLATO

CREIAMO INSIEME IL VOSTRO CIOCCOLATO SU
MISURA IN 3 PASSI

ESPRIMIAMO ‘ SVILUPPIAMO CONDIVIDIAMO




La vostra
firma

DAGLI ESPERTI DI VALRHONA

Dal nostro primo incontro alla
realizzazione del vostro cioccolato, vi
accompagniamo ad ogni passo per creare
insieme un cioccolato a vostra immagine.

Per sviluppare la vostraricetta
personalizzata, cerchiamo innanzitutto di
identificare le caratteristiche gustative e
tecniche del vostro futuro cioccolato.
Una volta dettati i principali marker,
selezioniamo le provenienze del cacao
che, con il loro particolari profili
aromatici, ci offrono una vasta gamma di
creazioni.

Oltre ad assemblare i migliori ingredienti,
cerchiamo di bilanciarli al meglio, per
rendere il prodotto adatto a soddisfare
tutti i vostri desideri creativi. Attraverso
diverse prove, definiremo la ricetta
ottimale, che potrete assaggiare e
testare in applicazione, per confermare la
vostra scelta.

"Selezione di cacao,
assemblaggio degli
ingredienti e condivisione
delle competenze."

Creare il vostro cioccolato significa
anche riscrivere la vostra storia, le vostre
emozioni e la vostra creativita. Ecco
perché i nostri team vi offriranno tuttii
contenuti necessari per comunicare in
modo efficace con vostri clienti.
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Nel cuore del
territori

LE PRIMIZIE DEL GUSTO
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L'arte




Sublimare
I'ingrediente

SVELARETUTTOILSUO
POTENZIALE

Una volta nelle vostre mani, il vostro
cioccolato rivelera tutto il suo potenziale
e vi permettera di esplorare nuove
possibilita creative. Come ripieno, per
stampaggio, rivestimento, salsa, gelato o
per qualsiasi altro uso, siamo a vostra
disposizione durante tutto il progetto per
garantirvi unrisultato eccellente.




Condividire la
vostra storia

INCANTARE | VOSTRI CLIENTI

| nostri team sono al vostro fianco per
fornirvi tutte le informazioni necessarie
per comunicare con i vostri clienti.
Editoriali, elementi linguistici, immagini,
video, vari elementi per aiutarvi a
migliorare le vostre creazioni di
cioccolato nel vostro negozio o della
vostra carta.
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& quantita
minima
= 1000kg

circaé me5| di
tempo
SV|uppo

prezzo studiato
sul vostro
progetto

produzione
blocco o fave
a seconda del
volume

PER SAPERNE DI PIU CONTATTATE IL VOSTRO AGENTE DI ZONA
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