





l.os iconicos estuches neoros y
rqj()s de Valrhona se renuevan

Descubra nuestra nueva colecciéon de chocolates para regalar o compartir. Una
paleta de sabores Unicos, elaborada artesanalmente a partir de habas de cacao
100 % trazadas desde nuestros productores, que harad que cada degustacion sea

un momento excepcional.

Nuevo estuche reciclable y ecodisefiado, nuevos disenos mas coloridos, recetas

repensadas para ser mas respetuosas con las personas y el planeta... Con 100

anos, Valrhona no deja de reinventarse.

Para de(_’)ustar tO(lO Gl ano

iPor qué esperar a Pascua o Navidad para deleitarse? Con esta nueva coleccién,
Valrhona quiere recordar que cualquier excusa es buena para probar un chocolate
excepcional.

Una coleccion compuesta por bombones finos, almendras y avellanas banadas, y
carrés de chocolate que colmaran cualquier capricho en cualquier momento del

afo o del dia.

Una oferta mas vespetuosa con las
personas y el plémeta
e/

“Juntos, hagamos bienlo que es bueno”, esta es la mision de Valrhona. Expresa toda
la fuerza de su compromiso: construir juntos un modelo con impacto positivo para
toda la cadena de valor; desde los productores de cacao, hasta los consumidores
finales, pasando por el medioambiente.

Por ello, Valrhona ha renovado todos los embalajes de su nueva coleccién y ha

repensado sus recetas en una ldgica “clean label”.

UN NUEVO ESTUCHE ECODISENADO

Confeccionados a partir de cartdn, papel y plastico reciclable, todos los nuevos

embalajes se fabrican en Europa y tienen el sello FSC (un sello que garantiza una

gestién sostenible de los bosques). De manera mas concreta, gracias a los nuevos

materiales utilizados de media:

- Se utiliza un 93 % de plastico menos, es decir, 10 toneladas de plastico ahorradas
al aho*,

- Se ahorran 4 toneladas de cartén al afo*.

*Calculos realizados sobre la base de las previsiones de ventas de 2022.

ESUCHE

DE CARTON FSC®
ALMOHADILLA

DE PAPEL

PLASTICO PROTECTOR
RECICLABLE
<1%delaUVC

ESTRUCTURA
DE CARTON FsC®




Paralelamente, la marca ha retrabajado todo el disefio de estos estuches para
continuar con sus compromisos y sus valores ecorresponsables, entre ellos, la
certificaciéon B-Corp.

El cacao y los vegetales procedentes de la agroforesteria estan particularmente
destacados para ilustrar el modelo de cacao-cultivo sostenible defendido por

Valrhona. Los colores presentes proceden todos de colores de la agroforesteria.

PARTE DELANTERA PARTE POSTERIOR
Nueva = Logo
identidad TR AT.
Valrhona R;scu:labllldad
b
Storytelling
Un recuadro C°di9°|(t>R de la misién
para consultar
negro . nuestros Valrhona
presente en compromisos RSC Presentacion de
todos los .
tuch Logo |nfo los chocolates
estuches reciclaje del estuche

(recordando los
diferentes tipos
LogoFsc® de coberturas)

Motivos decorativos Se destacan los Logo B Corp

estilo papel kraft productos (y nuestro
nuevo molde de carré
para la oferta Instants
Dégustation)

Los carrés de chocolate también se han modernizado, en cada carré se han dibujado
las diferentes etapas del chocolate: de la mazorca al chocolate de cobertura. Y las

vitolas exhiben la nueva identidad visual de la marca inspirada en la agroforesteria.

VALRHONA B8
Bahibé

NOVEDAD

VALRHONA P2
Abimao

Un carré redisefiado que representa
las diferentes etapas del chocolate:

de la mazorca al chocolate de cobertura.

INGREDIENTES MAS “CLEAN LABEL"

Para llegar mas lejos en su proceso, Valrhona también ha retrabajado la lista de los
ingredientes utilizados en algunas recetas para proponer materias primas mejores
para la salud y mas respetuosas con el medioambiente. Asi, por primera vez en
la gama de los estuches para regalar, Valrhona integra referencias certificadas

como agricultura ecoldgica.

La receta de los famosos Equinoxes evoluciona (a partir de ahora llamados
Moments Croquants): ahora la goma shellac (aditivo) se sustituye por la proteina
lactea (ingrediente natural). Para acabar, la lecitina de soja ha sido sustituida por

la lecitina sin alérgenos.

Una iniciacion a la experiencia de
la degustacién del chocolate

A través de estos nuevos estuches, Valrhona quiere compartir con el maximo
numero de personas posible su maestria en analisis sensorial e iniciarlas en el arte

de la degustacion.

En el interior de cada estuche Instants Dégustation, los textos e ilustraciones
desvelan todo el discurso del sabor desarrollado por los equipos Valrhona y
dejan emerger un universo emocional y creativo caracteristico de cada uno de los

chocolates.

INICIESE EN EL ARTE DE LA DEGUSTACION DEL CHOCOLATE
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Una coleccion emnpleta, de 17 estuches

Productos y estuches disponibles a partir del mes de octubre en tiendas y en la

web: www.boutique.citeduchocolat.com

Instants Degustaci(’m

Para celebrar un cumpleanos o para iniciarse en el arte de degustar el chocolate,

descubra nuestros 5 estuches de carrés de chocolate.

LES ESSENTIELS

Estuchedet6og
Precio de venta recomendado:
20,00 € (IVA incluido)

Un surtido de 32 carrés negro y
leche (160 g) de chocolate de mezcla
exclusivo (Guanaja 70 %, Caraibe
66 %, Jivara 40 %) y de cacao puro
origen (Bahibé 46 %). Un estuche
ideal para una merienda, un té con
amigos o incluso un momento cordial
entre colegas.

LES INTENSES

Estuchede250g
Precio de venta recomendado:
2700 € (IVA incluido)

Un surtido de 50 carrés (250 g) de
chocolate negro, que reune tres
chocolates de mezcla exclusivos
(Guanaja 70 %, Oriado Bio 60 % y
Abinao 85 %) y dos chocolates de
cacaos puro origen (Tulakalum 75 %
y Manjari 64 %). El regalo ideal para
los amantes del chocolate negro.

LES COLLECTIONNEURS

Estuchede300g
Precio de venta recomendado:
3700 € (IVA incluido)

Un surtido de 60 carrés (300 g) de
chocolates negro y leche, que redinen
tres chocolates de mezcla exclusivos
(Caraibe 66 %, Jivara 40 %, Guanaja
70 %) y tres chocolates de cacaos
puro origen (Tulakalum 75 %, Bahibé
46 %, Andoa Lait 39 %). El regalo
ideal para los amantes del chocolate
y los mas golosos.

LA COLLECTION BIO

Estuchedei6og
Precio de venta recomendado:
22,00 € (VA incluido)

Un surtido de 32 carrés negro (Oriado
60 %) y leche (Andoa Lait 39 %)
de chocolate de mezcla exclusivo y
cacao puro origen procedente de la
agricultura ecoldgica, sostenibles y
certificados con el sello Fairtrade/
Max Havelaar. Este estuche es la
expresion visible del compromiso
de Valrhona con la calidad y la
trazabilidad en el sector del cacao.

Estuchede250g
Precio de venta recomendado:
2700 € (IVA incluido)

Un surtido de 50 carrés (250 g) de
chocolates negro y leche, que relinen
dos chocolates de mezcla exclusivos
(Jivara 40 %, Guanaja 70 %) y tres
chocolates de cacaos puro origen
(Tulakalum 75 %, Bahibé 46 %,
Manjari 64 %). Un estuche para
regalar y, sobre todo, para compartir
con la familia o los amigos.




Creaciones de Chocolate

Para una tarde de juegos o para una celebracidn, saboree 100 anos de saber hacer

con nuestros 4 estuches de bombones finos elaborados a mano en Francia, en el

valle del Rédano.

LES CEURS

LES TRUFFES

Estuchede75g
Precio de venta recomendado:
13,50 € (IVA incluido)
Un surtido de 8 corazones de
chocolate negro y leche, con ganache
de chocolate negro Manjari, chocolate
con leche Jivara y Pasidn. El estuche
ideal para regalar o compartiry mimar

a sus seres queridos.

Estuchede1ss5g
Precio de venta recomendado:
20,00 € (IVA incluido)
Una seleccién de 12 trufas refinadas
con sabores indispensables: Guanaja,
Tanariva y Dulcey Praliné. Una oferta
de texturas y banos variados para

satisfacer a todo el mundo.

LES GRANDS CRUS

Estuchedel4sg
Precio de venta recomendado:
20,00 € (IVA incluido)
Una seleccién exquisita de 15
bombones finos inspirados en
grandes clasicos de la pasteleria
francesa:  milhojas, crema de
caramelo, fondant de chocolate,

Succés au praliné y Paris-Brest.

Estuchedeisog
Precio de venta recomendado:
22,00 € (IVAincluido)

Una seleccion de 15 bombones
finos, negros e intensos compuesta
por 3 recetas de ganaches Grands
Crus (Macaé, Manjari y Abinao). El
estuche imprescindible para regalary
compartir, ideal para los amantes del

chocolate negro.



Momentos erjientes

Una seleccidn de almendras y avellanas bafiadas en chocolate Valrhona, para darse
un capricho después de un paseo en invierno junto a la chimenea o viendo la tele,

con amigos o en familia.

Cada fruto seco es cuidadosamente bafado en chocolate en auténticos calderos
de cobre en nuestra fabrica de Tain I'Hermitage mediante una técnica artesanal

que permite obtener la combinacién perfecta entre toque crujiente y exquisitez.
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LES INTENSES

LES ESSENTIELS

Estuchede230g
Precio de venta recomendado:
2700 € (IVA incluido)

Una seleccion exquisita de
almendras y avellanas rigurosamente
seleccionadas, banadas con una
generosa capa de chocolate negro
intenso. El regalo ideal para los
amantes del chocolate negro y los
mas golosos.

Estuchede230g
Precio de venta recomendado:
3700 € (IVA incluido)

Una seleccion exquisita de
almendras y avellanas rigurosamente
seleccionadas, bafnadas en chocolate
negroychocolateconleche.ldealpara
una pausa crujiente y divinamente
deliciosa.

LES COLLECTIONNEURS

Estuchede 300g
Precio de venta recomendado:
2700 € (IVA incluido)

Una exquisita seleccion de
almendras y avellanas rigurosamente
seleccionadas, banadas en chocolate
negro, chocolate con leche y blond
Dulcey. El regalo ideal para satisfacer
todos los gustos.

Estuchede450g
Precio de venta recomendado:
39,50 € (IVA incluido)

Una exquisita seleccion de
almendras y avellanas rigurosamente
seleccionadas, banadas en chocolate
negro, chocolate con leche y blond
Dulcey, asi como Mini Orangettes
banados en chocolate negro. Un
estuche para regalar y compartir en
los momentos de picoteo.



El coffret découverte

Estuchede380g
Precio de venta recomendado: 42,00 € (IVA incluido)

i380 g de felicidad! Valrhona reldine sus mejores productos en un estuche excepcional
de colores tornasolados.

Descubra 12 bombones finos, 8 carrés Grands Crus de chocolate negro y chocolate
con leche, y un surtido de almendras y avellanas banadas con chocolate negro,
chocolate con leche y Blond Dulcey.

iUn estuche para regalar y compartir en cualquier ocasién!

Estuches destination

Y para aprovechar un momento de evasion, tres estuches inspirados en Londres y Paris:

MOMENTOS CRUJIENTES PARIS

Una seleccidn exquisita de almendras y avellanas
rigurosamente seleccionadas, banadas en
chocolate negro y chocolate con leche, asi como
Croustibilles banados en chocolate negro y

chocolate con leche con una decoracidn parisina.

-,

Estuchedetb6og
Precio de venta recomendado:
20,00 € (IVA incluido)

INSTANTS DEGUSTACION PARIS
Instants Degustacion Paris propone un surtido
de 32 carrés de chocolates de mezcla exclusivos
(Guanaja 70 %, Caraibe 66 %, Jivara 40 %) y
puro origen (Bahibé 46 %) con una decoracién

parisina.

Estuchedeisog
Precio de venta recomendado:
22,00€ (IVA incluido)

INSTANTS DEGUSTACION LONDRES

Instants Degustacién Londres propone un surtido
de 32 carrés de chocolates de mezcla exclusivos
(Guanaja 70 %, Caraibe 66 %, Jivara 40 %)y
puro origen (Bahibé 46 %) con una decoracién

londinense.

Estuchedet6og
Precio de venta recomendado:
20,00 € (IVA incluido)



VALRHONA

* Imaginons le meilleur du chocolat®

Sobre Valrhona
JUNTOS, HAGAMOS BIEN LO QUE ES BUENO

Companera de los: artesanos del sabor desde 1922, ‘pionera.y referente ‘en el mundo. del
chocolate, Valrhona se define hoy en dia como una empresa cuya mision (*Juntes, hagafnos

bien lo que es bueno") expresa la fuerza de su compromiso. Con sus colaboradores, los chefs -

y los productores de cacao, Valrhona imagina lo' mejor del chocolate para crear un sector del
cacao justo y sostenible e inspirar una gastronomia de lo bueno, lo bello y lo beneficioso.

Construir relaciones directas y a largo plazo con los productores, investigar la proxima
innovacién de chocolate y compartir. conocimientos: estas son las:razones que motivan a

Valrhona en su dia a dia: Siémpre junto a/los:chefs, Valrhona apoya a los artesanos y los

acompana en la busqueda de la singularidad superando sin cesar los limites de Ja creatividad.

/Gracias a su continua movilizacién en torno a esta razon de ser, Valrhona estd orgullosa de
haber obtenido ef enero de 20201a exigente certificacién B Corporation®, que recompensa
las empresas mas comprometldas del ‘'mundo que ponen al mismo 'nivel sus ‘resultados
econémicos, sociales'y medloamblentales Esta dlStlnCIOh valoriza la estrategia de desarrollo
sostenible Live Long, marcada por. la voluntad ‘de’ construir conjuntamente’ un ' modelo
de |mpacto positivo para los productores los colaboradores; los artesanos del sabor y todos
los apasmnados del chocoiate

Elegir Valrhona significa comprometerse con un chocolate responsable 5 P

El 100 % de los cacaos ‘son. trazables 'gesde el productor lo’.que ‘asegura: saber de
ddénde procede el cacao, quién.lo ha co‘se_ch'ad.o y .quién ‘lo: ha producido. en buenas
condiciones. Elegir Valrhona significa:.comprometerse coniun chocolate que respeta a las
personas y al planeta. i s k 3 '

www.valrhdna.,crom
Media Contacts: . 3 i o

Maria Ribas
M. maria.ribas@valrhona-selection.com

.

Enlace para-descargar las imagenes:
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https://www.instagram.com/valrhonaes
https://www.facebook.com/ValrhonaFR/
https://www.instagram.com/valrhona_es/
https://www.youtube.com/user/ValrhonaFrance
https://www.linkedin.com/company/valrhona
https://www.pinterest.fr/valrhonafrance/

