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Un nuevo ingrediente
extraido del firuto del cacaotervo.,
una multicud de aplicaciones pava chefs
v artesanos, ¢l poder de un sabor tnico

¢ inimaginable...

Valrhona presenta Oabika.

un nuevo universo de creatividad.



El nactimiento de wvna nueva
materia

A punto de cumplir 100 afos y fiel a su espiritu pionero, Valrhona se
compromete mas que nunca en crear un sector del cacao justo y sostenible
e inspirar una gastronomia creativa y responsable. Por ello, es natural
que la marca haya iniciado una reflexion global en torno al desarrollo de

coproductos procedentes del cacao.

Mas alla de las habas de cacao, écdmo podemos valorizar toda la riqueza
del fruto del cacaotero? éQué uso se le puede dar al mucilago y al zumo
de cacao? {Como podemos perpetuar el sector del cacao y garantizar

ingresos adicionales a los productores colaboradores?

Para llevar correctamente a cabo esta reflexion, Valrhona ha contactado
con la start-up suizo-ghanesa Koa y se ha rodeado de ocho chefs
inspirados y apasionados para perfeccionar los usos en torno a este

nuevo ingrediente.

Después de varios meses de investigaciéon, de conversaciones y de
pruebas, Oabika ha visto la luz. Procedente del mucilago, la pulpa blanca
gue envuelve las habas de cacao en la mazorca, se trata del primer zumo
concentrado de cacao 72 grados Brix. Esta concentracién, la mas fuerte
del mercado del food service, permite obtener una textura singular y una

complejidad aromatica poco comun.



Una nueva fuente de emociones

El nombre «Oabikay es la traduccion inspirada de «el oro de la mazorcay
en twi, un dialecto de Ghana. Para los chefs y los artesanos es una riqueza.
Una riqueza que sorprende y asombra y le invita a sobrepasar los limites

de la creatividad.

Mucho mas que un simple zumo concentrado de cacao, Oabika es una
materia singular con una textura sedosa y un color ambar similar a la miel.
Su sabor inédito revela un perfil aromatico complejo, con matices y sutil
que mezcla notas afrutadas y aciduladas, como la grosella o la fruta de la
pasion, con notas golosas y mas redondas de frutas en confitura. Una sola
gota de Oabika hace instantdneamente viajar al corazén de las plantaciones
para descubrir una fruta misteriosa, otro tesoro excepcional escondido en
el interior de la mazorca. Propone una nueva experiencia tanto a aquellos

que la trabajan como a los que la degustan.
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Un campo de infinitas posibilidades

«iAtrévase!y. Este concentrado dorado, totalmente inédito, ofrece una
multitud de aplicaciones: glaseado, coulant, pasta de fruta, bombones,
bebidas, helados... Permite componer nuevas partituras golosas, imaginar
la gastronomia, tanto dulce como salada, de manera diferente y cambiar

las cosas.

Es el desafio superado por ocho chefs inspirados que han participado en el

desarrollo del producto y también en el librito de recetas que le acompana.

Los chefs de la Maison Valrhona:
¢ Frédeéric Bau, Explorador pastelero de la Maison Valrhona;
e David Briand, Chef pastelero ejecutivo de la Ecole Valrhona;

¢ Baptiste Sirand, Chef pastelero y formador de la Ecole Valrhona.

También chefs pasteleros y artesanos clientes o colaboradores de la Maison:

e Julia Canu, Heladera artesana de la Maison Unico (Lyon);

e Victor Delpierre, Experto en bebidas y consultor en gastronomia;

e Rémy Havetz, Chef pastelero de los restaurantes Sapna y La Bijouterie

(Lyon);

¢ Jérémie Runel, Chef pastelero y heladero artesano, cofundador de La
Fabrique Givrée (Lyon);

« Eric Verbauwhede, Chef Pastelero de la Maison Pic (Valence).

Han estado implicados desde el primer momento en el proyecto para
asegurarse de desarrollar un producto lo mas cercano posible a las
necesidades creativas de la gastronomia, de la pasteleria, de la chocolateria,
de la heladeria e incluso de la mixologia. Entusiasmados por este producto
singulary Unico, han dado rienda suelta a suimaginaciény han desarrollado

doce recetas inéditas reunidas en un librito.

Esta recopilacion de recetas, a disposicion de los chefs del mundo entero,
sea cual sea su especialidad, es una primera fuente de inspiracidén para
el uso de este producto totalmente nuevo. Una innovaciéon vanguardista,
fuente de creatividad inagotable para los artesanos y los chefs cuya

imaginacion se alimenta de nuevas experiencias sensoriales.

S



Chef pastelero de la Maison

Pic (Valence)
Experto en bebidas y

consultor en gastronomia

Chef pastelero y formador

de la Ecole Valrhona

Explorador pastelero
Heladera artesana de la
de la Maison Valrhona

Maison Unico (Lyon)

Chef pastelero ejecutivo

de la Ecole Valrhona

Chef pastelero y heladero
artesano, cofundador de La

Fabrique Givrée (Lyon) Chef pastelero de los

restaurantes SapnayLa

- Bijouterie (Lyon)

e
=

S 9



Oabika visto por los chefs

Han trabajado en pareja en torno a Oabika y nos comparten sus

impresiones.

((La experiencia es completa y Iudica y Oabika es el ingrediente que subraya,
resalta y equilibra los sabores. El conjunto es un instante singular para
vivir, deliciosamente refrescante, que nos lleva a lo mas profundo de la
mazorca en una plantacion de cacao.))

Victor Delpierre y Frédéric Bau

(( Oabika es como un alifo, lo destaca todo para aportar caracter.))

Rémy Havetz

((Es un sabor intenso, un perfume tropical y meloso con una acidez cercana

a un buen citrico.»)

Eric Verbauwhede y Baptiste Sirand

((Oabika es un producto noble y sensible. Aporta notas gustativas, una
acidez tipica que nos hace salivar: es su invitacion a viajar.))

Julia Canu y Jérémie Runel

({Oabika nos lleva a lo mas profundo del sabor, todavia desconocido, del
néctar de la mazorca de cacao. Incluso tan lejos de estas notas a cacao,
nos lleva a los confines de estas notas afrutadas, aciduladas, exdticas y
florales.»

Frédéric Bau y Baptiste Sirand
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Poner en valor lo que oftrece

la natuvaleza

La pulpa de cacao, materia excepcional inesperada, estd hoy en dia
valorizada gracias al saber hacer chocolatero de Valrhona. El zumo del
fruto del cacao fresco se recolecta de manera sostenible y responsable en
los mas de 1600 productores de cacao en Ghana, miembros de la red de
la start-up colaboradora Koa. A continuacion, es filtrado, pasteurizado y
reducido en dulzor a 72 grados Brix* para obtener este zumo concentrado

100 % procedente de la pulpa de cacao.

Después de la extraccion del zumo, las habas son devueltas a los
productores con suficiente pulpa residual para permitir una fermentacién

Sptima del cacao, proceso esencial en la fabricacidn del chocolate.

Transformando la pulpa de cacao, Koa y Valrhona contribuyen asi a reducir
enun 40 % los residuos procedentes de la produccion del cacao y permiten
a los productores generar ingresos complementarios por la venta de este

producto.

Con Oabika, Valrhona ilustra concretamente su voluntad de cambiar las
cosas Yy mantener sus compromisos con un sector del cacao justo y soste-

nible y una gastronomia de lo bueno, de lo bello y de lo beneficioso.

® TASTE YOUR
IMPACT

Koa es una nueva start-up suizo-ghanesa, nacida en 2017, que
se ha propuesto convertir la pulpa de cacao en un valor anadido.

La empresa ha desarrollado una unidad de tratamiento mdvil que

funciona con energia solar y que permite la extraccion del zumo

de cacao directamente cerca de las plantaciones, para garantizar
la proteccion de la frescura y el sabor y permitir asi al productor

recuperar instantdneamente las habas después de la operacidn.

*|a escala de Brix sirve para medir en grados Brix la fraccién de sacarosa en un liquido, es decir,
el porcentaje de materia seca soluble. Cuanto mas elevado sea el grado Brix, mas dulce sera la
muestra y mas concentrados los sabores.
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Oabika, un concenirado 100 %
procedenie de la pulpa de cacao

FICHA TECNICA

« Concentracidn 72 °Brix (la mas fuerte en el mercado del food service)

o Textura sedosa y color ambarino

* Sabor complejo y lleno de matices, acidez afrutada, sabor original
de la pulpa de cacao

* Composicion para 100 g: agua 27,9 g, glucidos 61g, de los cuales
azucares 60 g (28,8 g fructosa, 26,4 g glucosa, 4,1 g sacarosa),
proteinas 1,9 g, fibra 2,5 g, acido citrico 3,4 g, magnesio 81,9 mg,
potasio 782 mg, calcio 70,3 mg, pH: 3,5 (4cido)

¢ Envasado en bag-in-box (bolsa metalizada equipada con un tapén

y dispuesta en una caja) de 5kg

» Entrega y almacenaje facilitados a 16 °C. Conservacién en frio (4 °C)

una vez abierto el producto.

» Fecha de disponibilidad: 16/09/2021
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Construi

b
Valrhona en st
acompana en la bt

Gracias a su continua
haber obtenido en enero d
las empresas mas comprometic
econdmicos, sociales y medioambienta a la estrategia de desarrollo
sostenible Live Long, marcada por la volunt juntamente un modelo de
impacto positivo para los productores, los colaboradore esanos del sabor y todos los
apasionados del chocolate.

Elegir Valrhona significa comprometerse con un chocolate responsable. El 100 % de los
cacaos son trazables desde el productor lo que asegura saber de dénde procede el cacao,
quién lo ha cosechado y quién lo ha producido en buenas condiciones. Elegir Valrhona
significa comprometerse con un chocolate que respeta a las personas y al planeta.

www.valrhona.com
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