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EDITORIAL / VALRHONA

ei Valrhona liegt uns eines besonders am Herzen:
mit Gutem Gutes tun. Dies sind keine leeren Worte,
sondern es folgen Taten: Sourcing, Verarbeitung,
Weitergabe. Und hinter diesen Worten und Taten
stehen Menschen. Wenn wir von Sourcing spre-
chen, sprechen wir von Produzenten. Valrhona kampft taglich
dafur, den Fortbestand der Kakaobranche zu sichern, denn
unser Unternehmen ist grof3 genug, dass unsere Entschei-
dungen und Handlungen die gesamte Branche positiv beein-
flussen. Wenn wir von Verarbeitung sprechen, sprechen wir
von den Valrhona-Teams und ihrem Know-how, das es ihnen
erlaubt, immer noch Besseres zu schaffen und die aromatische
Vielfalt weiter zu bereichern. Ein Unternehmen Uberschau-
barer Grée, das sich dem Wohl seiner Mitarbeiter verpflich-
tet fuhlt. Wenn wir von Weitergabe sprechen, sprechen wir
von unseren Kunden, jenen Fachleuten, die wir begleiten und
unterstitzen, weil wir wissen, wie anspruchsvoll und schwierig
die gastronomischen Berufe sind. Valrhona tut alles, um das
Handwerk zu unterstitzen und seinen Kunden die Méglichkeit
zu geben, immer wieder Neues auszuprobieren. Bei Valrhona
sind wir Uberzeugt, dass wir gemeinsam mit allen Akteuren der
Schokoladenbranche ein nachhaltiges Modell aufbauen kén-
nen, von dem alle profitieren: Produzenten, Mitarbeiter, Patis-
siers und Koéche sowie Schokoladenliebhaber und zwar unter
Achtung und Wahrung der Natur. Wir kdnnen nicht das Beste
bekommen, ohne unser Bestes zu geben.

Clémentine Alzial, Geschaftsfuhrerin Valrhona
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ALS PARTNER DER ,,HANDWERKER DES GUTEN GESCHMACKS* SEIT 1922, PIONIER UND MARKTREFERENZ BRINGT VALRHONA
GEMEINSAM MIT IHNEN DAS BESTE AUS SCHOKOLADE HERVOR. WIR GLAUBEN AN EINE GEMEINSCHAFTLICHE VISION FUR DIE
SCHOKOLADENPRODUKTION. WIR SIND DAVON UBERZEUGT, DASS WIR, WENN WIR UNSERE ERFAHRUNG TEILEN, DIE WELT DER
SCHOKOLADE NACHHALTIG ENTWICKELN KONNEN.

UM GEMEINSAM DAS BESTE
AUS SCHOKOLADE HERVOR-
ZUBRINGEN, MUSS MAN ZU-
ERST DIE WELT BEREISEN, UM
EDELKAKAOS ZU FINDEN.

Und genau das haben sich unse-
re Sourceurs zur Aufgabe ge-
macht: Sie wahlen einzigartige
Kakaosorten aus und bauen
langfristige Beziehungen zu den
Produzenten auf. Dank dieser
Zusammenarbeit sind wir in der
Lage, unser Wissen uber Kakao
stetig zu erweitern, auf einigen

UM GEMEINSAM DAS BESTE AUS
SCHOKOLADE HERVORZUBRIN-
GEN, BRAUCHT ES EIN ZIEL.

Wir moéchten unser Chocolatier-
Know-how stetig weiter perfek-
tionieren, die Grenzen der Krea-
tivitat angesichts einer immer
breiteren Palette von Aromen er-
weitern und den AnstoR3 fur die
nachste Revolution in der Welt der
Schokolade geben. Ob Kuverttire,
Praline, Dekor oder Degustations-
schokolade: Unser Produktsorti-
ment soll Ihnen neue Horizonte er-
offnen. Wir mochten, dass Sie |hr
Talent voll entfalten und sich dabei
ganz auf die gleichbleibend hohe
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Plantagen selbst Kakao anzu-
bauen und in jeder Phase der
Produktion (Anbau, Fermentie-
rung, Trocknung) ZU innovieren,
um die Vielfalt des Kakaos zu
férdern. Da die Zukunft der ge-
samten Branche in den Handen
der Plantagenbesitzer liegt, en-
gagieren wir uns vor Ort zusam-
men mit unseren Partnern, indem
wir in das Wohlergehen und mit
dem Programm Cacao Forest in
die Entwicklung des Kakaoan-
baus von morgen investieren.

Qualitat und den einwandfreien
Geschmack unserer Schokola-
den verlassen kénnen. Sie sollen
auf eine verantwortungsbewuss-
te Partnerschaft zahlen kénnen,
die sich fur die Umwelt, Transpa-
renz und Ruckverfolgbarkeit ein-
setzt. Hier sind einige Kreationen,
die unser Know-how veranschauli-
chen: Die Grand-Cru-Schokoladen
(Tulakalum), die Cuvées du Sour-
ceur (Loma Sotavento, Kilti Haiti)
sowie unsere Pioniere: P125 Coeur
de Guanaja, Blond Dulcey und die
Inspirations-Reihe. Mit Valrhona
erreichen lhre Kreationen eine
ganz neue Dimension.

Mit Valrhona werden auch Sie
zu cinem Akteur der l,l,a,(:h,lmll‘.iQ(:l,\,

UM GEMEINSAM DAS BESTE AUS
SCHOKOLADE HERVORZUBRIN-
GEN, SOLLTE MAN TEILEN.

Wenn alle ihr Know-how teilen,
kénnen auch alle kontinuierlich
Fortschritte machen. Als Expertise-
zentrum fir Schokolade bietet
lhnen die Ecole Valrhona Schu-
lungen an. Darlber hinaus bieten
Ihnen die Chef-Patissiers von Val-
rhona Unterstitzung und beant-
worten telefonisch all lhre Fragen.
Indem Sie sich unserem Netzwerk
anschlieBen, haben Sie die Még-
lichkeit, Techniken, Ratschlage
und Rezepte auszutauschen, um
sich zu inspirieren, zu perfektio-

Rakaoentwicklung.

nieren und Fortschritte zu machen.
Seit fast 30 Jahren férdern wir im
Rahmen von Veranstaltungen wie
der Patisserie-Weltmeisterschaft
oder dem C3-Wettbewerb fur Res-
taurants die kreative Seite des Ge-
werbes. Dank der Cité du Chocolat
und unserer Zusammenarbeit mit
Berufsfachschulen fir Gastrono-
mieberufe, wie beispielsweise den
Schulen Ecole Bocuse oder Ecole
Ferrandi, férdern wir die Talente
von morgen und die Anerkennung
fur den gesamten Berufsstand. Mit
Valrhona schlieBen Sie sich dem
Kreis der passionierten Schokola-
denliebhaber an.
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FINDEN SIE VERSCHIEDENE VERKAUFSUNIVERSEN UND UNSERE ANIMATIONSRATSCHLAGE

ENTDECKEN SIE DAS VIRTUELLE
GESCHAFT UND HOTEL-RESTAURANT
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PERSONALISIEREN UND DRUCKEN SIE ALLE IHRE
PR-INSTRUMENTE UND KOMMUNIKATIONSTOOLS!

Vollstindig personalisierbare Inhalte!

Dank dieses praktischen Services kénnen Sie alle personalisierten
Inhalte ausdrucken, die Sie fir lhr Geschaft benétigen: Poster,
Glasdekorfolie, Aufkleber usw. Personalisieren Sie Ihre PR-Instrumente
und lassen Sie sich die ausgedruckten Versionen ins Geschaft schicken:
So mussen Sie sie lediglich an Ort und Stelle anbringen!

Ein exklusiver und intuitiver Service zur Animation aller wichtigen
Ereignisse des Jahres

1. Wahlen Sie ein Thema, eine Saison oder die Art des Tools.

2. Wahlen Sie das Logo, das Sie méchten, falls Sie eines winschen.

3. Personalisieren Sie den Text lhres Tools: den Namen lhrer
Schokoladentafel, eine Nachricht, die Sie auf einem Poster hinzufiigen
mochten usw.

4. Nach der Bezahlung erhalten Sie Ihre Tools, die Sie direkt im Geschaft
nutzen kénnen.
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LIEBE GEWERBEKUNDEN, DIE VIRTUELLE BOUTIQUE IST EINE
PLATTFORM, DIEIHNEN BEIDER ENTWICKLUNG IHRES ANGEBOTS
HELFEN SOLL.

Ob fur Ihr Geschiaft oder fiir Ihr Hotel /Restaurant - wir prasentieren
Ihnen verschiedene Gestaltungsanregungen zur Erganzung lhrer
saisonalen oder dauerhaften Angebote.

In wenigen Klicks finden Sie unsere gebrauchsfertigen Sets zur
Umsatzbelebung und koénnen unsere Produkt-Vorschlage und
Gestaltungsanregungen entdecken, dank der Sie die Erwartungen
lhrer Kunden rundum erfillen werden.

LOGGEN SIE SICH AUF
EIN UND ENTDECKEN
SIE UNSEREN ONLINE-DRUCKSERVICE
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REINE GRAND-CRU -
BIO-SCHOKOLADE
DER MILLOT-PLANTAGE

DIE ERSTE BIO-SCHOKOLADE-KUVERTURE 74 %, DEREN KAKAO VON
EINER EINZIGEN PLANTAGE IN MADAGASKAR STAMMT: MILLOT. Dieses
auBergewodhnliche Produkt, eine Hommage an 30 Jahre Partnerschaft,
offenbart die ganze aromatische Kraft seines Herkunftslandes:
Fruchtigkeit sowie eine intensive Saure. Es gab nur einen Namen, den es
tragen konnte: den Namen seines Ursprungs.

UMMILLOT ZU ENTDECKEN, BESUCHEN SIE DIE WEBSITE VALRHONA-SELECTION.FR
ODER KONTAKTIEREN SIE UNS UNTER: +33(0)4 75 09 26 38
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DIE SOURCEURS VON VALRHONA BEREISEN DIE GANZE WELT, UM AUF DEN
PLANTAGEN DIE FEINSTEN KAKAOSORTEN MIT DEM GROSSTEN POTENZIAL
AUSZUWAHLEN.

Im Laufe der Zeit haben die Valrhona-Eink&dufer eine privilegierte und dauerhafte
Vertrauensbeziehung zu den Produzenten aufgebaut, und dank diesen ein einzig-
artiges Know-how erworben.

Um das Beste aus Schokolade hervorzubringen, hat Valrhona das Programm Live
Long gestartet, das seine CSR-Politik umsetzt. Das CSR-Programm Live Long von
Valrhona wurde im Stdwesten Ghanas ins Leben gerufen. Im Mai 2015 besucht
Cédric, ein Sourceur von Valrhona, die Gemeinde Wassa Nkran, wo Valrhona den Bau
eines Gemeindezentrums mit einer Bibliothek und einem Computerraum fur Kinder
sowie einem Schulungsraum fir Kakaoproduzenten finanziert. Er wird herzlich von
der wartenden Menschenmenge empfangen, die Schilder hochhélt, auf denen ,We
are all Valrhonas” und ,Live Long Valrhona” steht. Ein Schliisselmoment: Unter
dem Namen ,Live Long" startet Valrhona sein CSR-Programm, das langfristiges
Engagement auf allen Ebenen beinhaltet.

© Pierre Ollier
»Im Herzen von Millot”, die Millot-Plantage in Madagaskar
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WIR VON VALRHONA SIND DER UBERZEUGUNG, DASS WIR SELBST UNSER BESTES GEBEN MUSSEN, UM DAS BESTE AUS DER SCHOKOLADE
HERVORBRINGEN ZU KONNEN. MIT UNSEREM NACHHALTIGEN PROGRAMM LIVE LONG SETZEN WIR UNS TAGTAGLICH DAFUR EIN.

Ausgehend von unseren vier Live-Long-Engagements arbeiten wir
Hand in Hand mit unseren Produzenten und unseren Kunden und
setzen uns so fur eine faire und nachhaltige Kakaobranche sowie die
Forderung einer Gastronomie ein, die Qualitat und Asthetik schatzt
und Gutes tut. Gemeinsam mit Gutem Gutes tun: So lautet unser
Unternehmensmotto, unsere Daseinsberechtigung und das ist es,
was unser Handeln im Alltag bestimmt. Wir sind stolz auf unsere
B-Corp-Zertifizierung und freuen uns, zu einer Gemeinschaft von
Unternehmen zu zéhlen, die sich jeden Tag dafur einsetzen, besser
fur die Welt zu werden.

UNSERE PARTNER
FINDEN SIE AUF
DER INTERAKTIVEN

e
o

I3 KARTE WIEDER

LIVE LONG KAKAO

Wir mochten alle Akteure der Kakao-Branche, der Schokolade
und der Gastronomie vereinen, um die Kakaoproduktion fairer
und nachhaltiger zu gestalten. Unsere beiden Hauptziele sind die
Verbesserung der Lebensbedingungen der Kakaoproduzenten sowie
der Umweltschutz. Dafur setzen wir auf langfristige Partnerschaften,
Ruckverfolgbarkeit, Projekte zur Unterstiitzung der Gemeinschaften
vor Ort sowie auf MaBnahmen zur Einkommenssicherung der
Produzenten.

Unternehmen Dieses Unternehmen geniigt

anspruchsvollen Standards
im Hinblick auf Nachhaltigkeit
und gesellschaftlichen
Beitrag und verfolgt einen
fortschrittlichen Ansatz.

®

zertifiziert
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LIVE LONG UMWELT

Unser Ziel ist es, unsere Schokoladenfabrik in Tain I'Hermitage bis Ende
2020 CO,-neutral zu machen. Bis 2025 wollen wir dies fir die gesam-
te Wertschépfungskette erreichen, von der Plantage bis zur fertigen
Kreation. Um diese Ziele zu erreichen, setzen wir alles daran, unsere
Treibhausgasemissionen so weit wie méglich zu reduzieren. Wo wir die
Emissionen nicht weiter herunterschrauben kénnen, sorgen wir Uber
Wiederaufforstungsprogramme fur eine Kohlenstoffkompensation.

LIVE LONG GASTRONOMIE

Die Gastronomie ist ein wesentlicher Bestandteil der DNA
von Valrhona. Seit jeher liegt uns die aktive Foérderung der
Gastronomieberufe am Herzen, denn wir wollen ihren Fortbestand
sichern und ihre Anerkennung weltweit férdern. Gegenwartig muss
sich die Gastronomie neu erfinden, um ihren Beitrag zur nachhalti-
gen Entwicklung zu leisten. Wir sind Gberzeugt davon, dass es unsere
Verantwortung ist, die Fachkrafte bei der Einfuhrung von nachhal-
tigeren Praktiken zu unterstltzen - fur eine sinnvolle Gastronomie
ohne Gewissensbisse.

LIVE LONG GEMEINSAM

Wir moéchten mit unseren Stakeholdern ein nachhaltiges Modell
entwickeln, um unseren Produzenten und Kunden bei den
Herausforderungen, denen sie begegnen, zur Seite zu stehen und fir
unsere Mitarbeiter ein Unternehmen zu schaffen, in dem man gut ar-
beiten kann. Wir sind uns bewusst, dass all dies nur méglich ist, wenn
wir es gemeinsam anpacken, wenn wir unsere Krafte und Erfahrungen
bindeln, und genau das wollen wir bei all unseren Aktionen machen.

s war mir schre \\"i,(:h,l;'i,(_'), Valrhona zu “
cine B-Corp~-Unternchmen zu machen,
denn dank unseres leistungsstarken
Geschaftsmodells konnen wir die Beveiche
Soziales und Unawelischuez positiv
beeinfiussen.

Die Menschen, unsere Evde und der Profit sind
untrennbar miteinander verbunden, wenn
es um den Fortbestand cines Unternchimens
ocht. und vor diesem Hintergrund spicoelt
die B-Corp-Zertifizicrung genan die Avt von
Fovtschritt wieder, die wir anstreben.

Clémentine Al=ial
Geschéfisfiilwerin von Valrbona
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Wir arbeiten Hand in Hand mit

unseren Produzenten und unseren

Runden zusanmen und setzen uns
so fur eine faive und nachhaltige
KRakaobranche ein sowie fordern

cine Gastronomie, die Qualitéar und

Asthetik schaoze und Guies .
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DIE ECOLE VALRHONA, AN IHRER SEITE, UM DIE GRENZEN DER KREATIVITAT ZU ERWEITERN.

ie Campus der Ecole
Valrhona  wurden  vor
Uber 30 Jahren mit der
Ambition gegriindet, he-
rausragendes Wissen wei-
terzugeben. Heute sind sie weltweit
vertreten: in Tain I'Hermitage, Paris-
Versailles, in Tokio und New-York.
Diese Campus sind regelrechte
Forschungs- und Kreativzentren, die
dem Fachwissen rund um Schokolade
gewidmet sind. Hier treffen Forschung
und Entwicklung, Kakaobeschaffung
und sensorische Analyse aufeinander,
und es wird unaufhaltsam experimen-
tiert. Die 30 Chef-Patissiers der Ecole
Valrhona lassen sich jeden Tag aufs
Neue von Fachwissen, vom Austausch
und von der Vielfaltigkeit inspirieren,
um immer neue Rezepte, Techniken
und Produkte hervorzubringen.
Dank diesem Reichtum kann die Ecole
Valrhona  selbst  anspruchsvollste
Fachleute in Form eines exzellenten
und exklusiven Schulungsprogramms
begleiten.

11

EinProgramm, dankdem ,Handwerker
des guten Geschmacks"” aus aller Welt
die Verwendung der Produkte, die
Perfektionierung von Fertigkeiten
und die Verfeinerung ihrer Kreationen
erlernen  kénnen. Ein  Ort des
Austauschs und der Begegnung von
Gleichgesinnten, an dem jeder seine
Einzigartigkeit offenbaren kann.
AuBerhalb des Campus beglei-
ten die Chef-Patissiers der Ecole
Valrhona die ,Handwerker des guten
Geschmacks” in ihren Laboren und
Geschéften tagtaglich weiter, indem
sie ihnen in Frankreich mit telefoni-
scher Unterstitzung und weltweit
beratend zur Seite stehen.
Perfektionierung von Fertigkeiten,
Erweiterung des fachlichen Kénnens,
Ausbau des Netzwerks ... Die Campus
der Ecole Valrhona sind legendare
Orte fiir Schokoladenliebhaber, wo-
bei sie allen dabei helfen, im Kontakt
mit anderen Fortschritte zu ma-
chen, um die Grenzen der Kreativitat
zu erweitern.

éé
Die Ecole Valrhona.,
cin regclrechies
Rompetenzzentram
fuwr Schokolade, ist
cin Ovt der Rrecativitag
und lnnovation, an
dem die Inspirationen
von morgen

e’nt.st.ehen.
' 4 /
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EIN VERNETZTES TOOL, DAS BEI AL-
LEN IHREN SUSSEN KREATIONEN
FUR AUSGEWOGENHEIT SORGT.

Bei den Grundrezepten von Valrhona,
dem Referenzdokument der Branche,
handelt es sich um eine Sammlung von
Uber 120 Patisserie- und Chocolaterie-Grundrezepten mit oder ohne Scho-
kolade. Sie sind als Digitalversion verfiigbar mit einem Tool, dank dessen Sie
Ihre Rezepte sofort anpassen kénnen. Erstellen Sie |hre Kreationen, passen
Sie sie an und teilen Sie sie, ganz nach Belieben! Diese im September 2018 on-
line gestellte Digitalversion kann Uber unsere Website aufgerufen werden
und bietet Ihnen neue Funktionen zur Verwaltung lhrer Rezepte. Zentrali-
sieren Sie |hr persénliches Rezeptbuch online und passen Sie die Rezepte je
nach gewiinschter Schokolade und nach Anzahl der Portionen (oder nach ge-
wihlter Messeinheit) automatisch an. Zur Inspiration bieten wir Ihnen ferti-
ge Rezeptvorlagen an: eine Biskuitrolle, eine StiBspeise, eine Tarte und eine
gefullte Tafel. Verwenden, andern und personalisieren Sie diese Rezepte mit
der Schokolade und weiteren Zutaten Ihrer Wahl. Dank der Digitalversion ist
dieses professionelle Tool noch einfacher in der Anwendung - verwenden Sie
die Grundrezepte online auch in Ihrer Backstube! Wahlen Sie fir Grundrezepte
mit Schokolade die von lhnen gewlinschte Valrhona-Schokolade und die Men-
ge der anzufertigenden Masse aus, um ein rundum ausgewogenes Rezept zu
erstellen. Dieser Service wird Ihnen dabei helfen, effizient zu produzieren und
die Verschwendung von Lebensmitteln zu verringern. Mit diesem benutzer-
freundlichen und blitzschnellen Tool ist es ganz einfach, all Ihre Rezepte zu
erstellen, zu personalisieren, zu teilen, umzusetzen und zu speichern!

Corele/”

CERCLE V IST EIN KUNDENTREUEPROGRAMM FUR FACHLEUTE AUS DER ,,SUSSEN“ GASTRONOMIE.
Cercle V ist das Partnerschaftsprogramm fur Fachleute der ,sti3en* Gastronomie. Das Programm férdert
die partnerschaftliche Kooperation, die uns seit Uber 20 Jahren auf der Basis geteilter Werte miteinander
verbindet: Leidenschaft, Engagement und Exzellenz. Cercle V bietet seinen Mitgliedern eine Plattform
fur Gedankenaustausch, Innovation, Kenntnisauffrischung und exklusive Dienstleistungen.

ALLES WISSENSWERTE
RUND UM DAS KUN-
DENTREUEPROGRAMM

CERCLE V FINDEN SIE
AUF UNSERER WEBSITE
* VALRHONA.COM
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INDIVIDUELLE GESTALTUNG / VALRHONA
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UNSERE TEAMS TEILEN IHR WISSEN, UM SIE DABEI ZU BEGLEITEN, IHRE EINZIGARTIGKEIT ZUM AUSDRUCK ZU BRINGEN. VON DER
KUVERTURESCHOKOLADE BIS HIN ZUR TECHNISCHEN UNTERSTUTZUNG WERDEN WIR IHREN ERWARTUNGEN MIT MASSGESCHNEIDERTEN
PRODUKTEN UND DIENSTLEISTUNGEN GERECHT, UM IHRE KREATIONEN ZU ENTWERFEN UND IHRE VERKAUFSZAHLEN ZU ERHOHEN.

%;Zé/w; breidren

IHR GESCHMACK

Um die perfekte Kombination zu kreieren, wahlen
wir die besten Zutaten aus (Kakaobohnen, Zucker,
Gewdiirze usw.) und arbeiten an verschiedenen
Versionen, bis wir die finden, die zu lhnen passt.

Dank dem Fachwissen unseres Teams koénnen Sie
technische Starke und Geschmack miteinander ver-
einen. Weiterhin kénnen wir Sie bei der Kreation lhrer
Pralinés oder lhrer Pralinen unterstutzen.

ANGEBOT AB 1 T KUVERTURE IM BLOCK, IN
BOHNENFORM AB 3 T. DURCHSCHNITTLICHE
ENTWICKLUNGSZEIT: 3 BIS 9 MONATE.

Dieses Angebot finden Sie auch bei unseren Pralinés
& Co. sowie bei den Ergédnzungen fur die Backstube.

OO
OO
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IHRE GUSSFORM

Wir stellen Ihnen ein regelrechtes Kompetenzzentrum
fur die Kreation und Entwicklung von Schokoladen-
und Backformen zur Verfiigung.

Tafeln, Pralinen, Biskuit-/Cremerollen, festliche For-
men oder Formen fur bestimmte Events ... Bringen Sie
lhre Personlichkeit in vielen Facetten zum Ausdruck.

DANK DES TEAMS VON ATELIER CREATION
ERWEITERN WIR DIE GRENZEN DER FORMGEBUNG!
DAS DESIGNER-KOLLEKTIV FINDET DIE LOSUNG,
DIE IHREN ANSPRUCHEN GERECHT WIRD, UM IHRE
SIGNATUR IN FORM ZU GIESSEN.

Kefprtuye

DANNY HO
Leitender Chef-Patissier

im Hotel Icon (Hongkong)

SPITZNAME
Durian Prince
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IHRE VERPACKUNG

Teilweise maBgeschneidert:

Wir flgen einer fertigen Verpackung (quadratisch,
stabférmig, Tafel etc.) lhr Logo und/oder die
grafische Gestaltung hinzu, die Sie gern zur Geltung
bringen méchten.

Nach MaB3:

Entwicklung einer speziellen Verpackung fur Ihre
Produkte. Wir prifen Ihr Projekt und beurteilen seine
Machbarkeit.

MEHR INFORMATIONEN BEI IHREM
ANSPRECHPARTNER IM VERTRIEB

. Seit heute Morgen 9 Uhr besichtige ich die Fabrik von Valrhona, um zu sehen,
wie die Kakaobohnen geréstet werden. Ich habe auch den kompletten Prozess
der Schokoladenherstellung gesehen, und wie eine Kuvertiireschokolade
hergestellt wird. Die Fabrik ist einfach nur tolll Man sieht die Kakaoschoten,
die Kakaobohnen und ihre Verarbeitung, um die beste Schokolade der Welt
hervorzubringen. Als ich meinen ersten, personalisierten Schokoladenblock
in Hongkong erhalten habe, mochte ich den ersten Bissen so sehr, dass ich
ein Selfie von mir gemacht habe, das ich meinen Freunden geschickt habe:
,Meine Schokolade ist in Hongkong angekommen!*Wir haben zwei Jahre lang
damit verbracht, den richtigen Geschmack und die richtigen Aromen auszu-
wahlen, um meine dunkle Schokolade 66 % zu personalisieren. Ich habe mich

KUNDENSERVICE
UNTER +33 (0)4 75 09 26 38

leyichen Sie

%ﬁ’/ coleitrey

IHRE BEGLEITUNG

Technische Beratung

Sie stoBen auf ein Problem beim Gebrauch unserer
Produkte mit Ihren Gerdten? Ein Fachmann steht
Ihnen zur Seite, um lhre Einstellungen vorzunehmen.

Patisserie-Assistenz

Sie haben eine Frage zu einer Technik oder zur
Nutzung eines Produkts? Unsere Chef-Patissiers
stellen Ihnen ihr Fachwissen und ihre Kreativitat zur
Verfagung.

Marketing
Sie brauchen Hilfe bei der Inszenierung lhrer
Kreationen? Unsere spezialisierten Teams helfen
Ihnen beim Merchandising, Storytelling und bei der
PR-Arbeit.

E-MAIL:
SCVALRHONA@VALRHONA FR.

fir diese Schokolade entschieden, da sie wenig Saure enthélt, was sehr gut
zur Durianfrucht (ein beliebtes Obst in Stidostasien) passt, und fiir einen
sehr ausgewogenen Geschmack sorgen wird. Julien (Kakao-Eink&ufer) hat
mir sehr viel Gber die Produzenten, die Plantagen, die Auswahimethoden,
die Mischung guter Kakaobohnen und die Kreation feiner Aromen durch die
Kombination verschiedener Geschmacksrichtungen erzéhlt und ich habe viel
gelernt. Das alles beeindruckt mich sehr. Ich werde das Gelernte hier vermit-
teln und mein Wissen an mein Team weitergeben. Ich werde versuchen, den
Jjungen Generationen zu vermitteln, wie die richtige Schokolade, das richtige
Rezept und die richtige Kombination ausgewahlt werden. So kénnen die jun-

gen Generationen diesen Weg weiterverfolgen.“
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DIE PIONIERE

LEGEN SIE IHRE REZEPTE DANK DIESEN WEGBEREITENDEN, INNOVATIVEN UND AYANTGARDISTISCHEN PRODUKTEN MIT
UBERRASCHENDEN AROMEN NEU AUF. ES IST FUR UNS WICHTIG, IHNEN PRODUKTE ANZUBIETEN, DIE SIE INSPIRIEREN
UND IHRE KREATIVITAT ANREGEN KONNEN.

SCHORKOLADE MIT BLONDER FARBE

KREATION DER ERSTEN BLONDFARBIGEN SCHOKOLADE IM JAHR 2012

Mit der Produktreihe der Schokoladen mit blonder Farbe wollten wir uns von der traditionellen Welt der
weif3en Schokolade abheben, wobeiwirunserganzes Chocolatier-Kénnen eingesetzt und miteinzigartigen
Zutaten kombiniert haben. Diese sorgfaltig ausgewahlten Zutaten verleihen den Schokoladen der
Produktreihe der blonden Schokoladen auBergewdhnliche Farben und ganz besondere Aromen, um Ihnen
eine neue Welt der Kreativitat zu eré6ffnen.

BISKUITNOTEN & LEICHT SALZIG

Mit ihrer leicht salzigen, biskuitdhnlichen
Lieblichkeit und ihrem Aroma von
karamellisierter Milch hat Dulcey

die Gabe, uns in einem Strudel von
késtlichen Erinnerungen zurick in

die Kindheit zu beférdern.

13536
BLOND ORELYS
35%

Farbe mit goldbraunem Schimmer
BISKUITNOTEN & SUSSHOLZ

Die Biskuit- und Lakritznoten des
Muscovado-Zuckers in Orelys erinnern an
die festliche Atmosphére eines Konzerts
an einem Strand am Ende der Welt.

S o i ; E
a 1 T E v m 1%} E
x x> ] 4 < & @
MIND. ZUSAMMEN- = x o ™ ° wZ w &
ou < x < 20
NAME CODE % KAKAO SETZUNG D w o = X [ w v MHD* VERPACKUNG
31870  Kakaobutter  Zucker 29 % @ 12 Monate Bohnenim 3-kg-Sack
27008 35% Fett 44 % Bohnen im 12-kg-Karton
Kakaobutter ~ Zucker 28,8 % @ .
BLOND ORELYS 13536 359, Fett 40 % - 12 Monate Bohnen im 3-kg-Sack

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum () Optimale Verwendung | Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.
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Z\WEIFACHE FERMENTATION

KREATION DER ZWEIFACHEN FERMENTATION IM JAHR 2015

Um eine neue sensorische Welt zu kreieren, hat Valrhona den Umwandlungsprozess des Kakaos
auf der Plantage revolutioniert und dafir zehn Jahre Hand in Hand mit seinen Partnerproduzenten
zusammengearbeitet. Dieses innovative Verfahren basiert auf dem Hinzufligen eines neuen Rohstoffs -
eines von Natur aus zuckerreichen Obstes - nach Vollendung der traditionellen Fermentierung. So wird
eine zweite Fermentierungsphase ausgeldst, welche der Schokolade das Aroma der Frucht verleiht.

12219
ITAKUJA 55 %
100 % Brasilien 100 % Madagaskar
FRUCHTIG & KAKAONOTE, FRUCHTIG
PASSIONSFRUCHT & BANANE

Wie bei einer leidenschaftlichen Die Verbindung von Kakao- und

Samba tanzen die Kakao- Bananennoten verleiht Kidavoa
und Passionsfruchtnoten warme, melodische Klange,
von Itakuja im Rhythmus die an die Stimmen der
des legendaren Karnevals A-capella-Choére aus
von Bahia. Madagaskar erinnern.
-
w
" a2
o R
™ XD o 4 g <
MIND. ZUSAMMEN- ui xm L 3 wZ
o o w < o x < 4
NAME CODE % KAKAO  SETZUNG = Lo s b o W MHD* VERPACKUNG
o,
ITAKUJA 12219  55% Zucker 44% - @) 14 Monate  Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 37 %
Zucker 34 % U .
9 - -
13757 50 % Fett 39 % - @ 14 Monate  Bohnen im 3-kg-Sack

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum (‘) Optimale Verwendung | Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.

l)l 2 5 P- 1ﬁEUR
P T - P DE GUANAJA
CEUR DE GUANAJA S

KREATION VON P125 IM JAHR 2008 sesionet

SCHOKOLADENKONZENTRAT 6360
Mit Cceur de Guanaja kann man:

- Schokoladenrezepte mit einem starken, aromatischen Potential verwirklichen,

- Eis mit ausgepragtem Schokoladengeschmack und cremiger Textur herstellen,

- Ganaches mit unnachahmlicher schokoladiger Intensitat herstellen.

4 o 4 ; ﬁ
a 1 Z 3 w ﬂ v m
o x> o a < @ @
MIND. ZUSAMMEN- wooEm W 2 Wz g
o w < x < “o
NAME CODE % KAKAO  SETZUNG 5 Qv 8 I 58 @3 mHD* VERPACKUNG
P125 CEUR DE 6360 o Zucker 19 % @ Bohnen im 3-kg-Sack
GUANAJA g234 0% Fett 34 % - - - O 18Monate popnenih 12-kg-Karton
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MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum g‘) Optimale Verwendung ' Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.



INSPIRATI@N

OBST UND NUSSE MAL ANDERS

Inspiration ist die erste von Valrhona kreierte Linie mit Nuss- und Fruchtkuvertiren, die in Bezug auf
Geschmack und Farbe vollig naturlich ist. Valrhona hat sein ganzes Know-how eingesetzt, um dieses
Glanzstuck hervorzubringen, das den einzigartigen Geschmack der Schokolade mit dem vollen Aroma und

den intensiven Farben von Nlssen und Frichten kombiniert.
REZEPT

KAKAOBUTTER

UND ETWAS LECITHIN

ZUCKER

FRUCHT

DAS BESONDERE AN INSPIRATION

Q o

GESCHMACK UND FARBE DIE EINZIGARTIGE TEXTUR
100 % NATURLICH DER SCHOKOLADE

INTENSIVER
FRUCHTGESCHMACK

Inspiration lasst sich wie eine Kuvertire
verarbeiten und besitzt eigene
Temperierkurven

Entwickelt dank des Know-hows der

Ohne Konservierungsstoffe, ohne
R&D-Teams von Valrhona

kinstliche Farb- oder Aromastoffe

Seitdem Inspiration Mandel im Januar 2017 auf den Markt gebracht wurde, hat sich das Sortiment der Nuss- und Fruchtkuvertiiren erweitert

14029 15391 15390 19999
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
MANDEL ERDBEERE PASSIONSFRUCHT HIMBEERE
NUSSE KONFITFRUCHTE TROPISCHE FRUCHTE KONFITFRUCHTE ZITRUSFRUCHTE
& MANDEL & ERDBEERE & PASSIONSFRUCHT & HIMBEERE & YUZU

Die Konfitlrennoten
von Inspiration
Erdbeere erinnern an

Die sanften und stf3en
Noten von frischen Mandeln
in Inspiration Mandel
nehmen uns mit auf einen
Spaziergang durch die
Mandelplantagen an einem
schénen Sommertag.

mit der wir den Léffel
in den Konfittrentopf
eintauchen.

22

die freudige Erwartung,

Die tropischen und fein-
sduerlichen Noten von
Inspiration Passionsfrucht
lassen uns von der Frische
eines Passionsfrucht-
Sorbets unter der
Sommersonne traumen.

Mit ihrem Hauch
feiner Saure
erinnert Inspiration
Himbeere an den
herrlichen Duft von
frisch zubereitetem
Himbeer-Coulis.

Inspiration Yuzu verkérpert
auf wunderbare Weise
die Sanftheit und feine

Bitterkeit der japanischen
Zitrusfrucht Yuzu und
erinnert an die Strahlen
der aufgehenden Sonne.



TEMPERATURVERLAUF WAHREND DER TEMPERIERUNG

SCHMELZEN IM
WARMESCHRANK

INSPIRATION

T°VOR BEGINN DER
KRISTALLISATION

KRISTALLISATION MANUELLE

VERARBEITUNG

ERDBEERE /
HIMBEERE . 40-45°C 30-31°C
35-40°C 104-113 °F 86-87,8 °F

PASSIONS- 90-104 °F

FRUCHT

INSPIRATION

MANDEL eanee 40-45°C 30-31°C
- -104 s 104-113 °F 26-27°C 86-87,8 °F

- 78,8-80,6 °F

Diese Informationen und Besonderheiten zur Anwendung finden Sie auf dem Booklet-Etikett der 3-kg-Sacke.

a 1 g E g ﬂ (%] 'm-
™ x> o 4 X< < @
w x o ™ w Z o
o o w < o x < 2o
NAME CODE ZUSAMMENSETZUNG D w o = z (S w v MHD* VERPACKUNG
Kakaobutter 30 %
INSPIRATION Mandel 31% . .
MANDEL 14029 Zucker 39 % @ 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 42 %
< on Kakaobutter 37 %
INSPIRATI Erdbeere 14 % ‘ i
ERDBEERE 15391 Zucker 47 % - @ - 10 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 39 %
< on Kakaobutter 32 %
INSPIRATI i %
15390 Passmnsfrucl:tsaft 3% @ - 10 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
PASSIONSFRUCHT Zucker 49,3 %
Fett 34 %
INSPIRATION Kakaobutter 35 %
Himbeerpulver 11 % ‘ .
HIMBEERE 19999 Zucker 52 % - @ - 10 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 37 %
Kakaobutter 34 %
Yuzusaft 2,4 % .
19998 Zucker 55 % - @ - 10 Monate Bohnen im 3-kg-Sack

Fett 38 %

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum () Optimale Verwendung

Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.

Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.
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SCIHOROILADE-
KUVERTUREN

DIE CUVEES S. 26-27
GRAND-CRU-SCHOKOLADE S. 28-31
MIT GUTESIEGEL & OHNE ZUCKER S. 32-33
DIE KOSTLICHEN S. 34-35
SIGNATURE PROFESSIONNELLE S. 36-37
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SCHOROLADE-RUVERTUREN

SIE SUCHEN NACH EINER AUSDRUCKSSTARKEN SCHOKOLADE, DIE EIN ODER MEHRERE TERROIRS WIDERSPIEGELT?

DANN SOLLTEN SIE DIE SCHOKOLADEN UNSERER SOGENANNTEN KAKAOTHEK ERKUNDEN, DIE MIT SORGFALTIG
AUSGEWAHLTEN KAKAOSORTEN VON DEN BESTEN PLANTAGEN HERGESTELLT WERDEN. DIESE SCHOKOLADEN MIT
IHREN EINZIGARTIGEN AROMEN KONNEN:

- VON EINEM SELTENEN TERROIR STAMMEN UND DAHER NUR BEGRENZT VERFUGBAR SEIN - DIE CUVEES DU SOURCEUR

- EINE EINZIGE HERKUNFT UND SO EINEN TYPISCHEN UND FUR IHR LAND CHARAKTERISTISCHEN GESCHMACK
AUFWEISEN - DIE HERKUNFTSREINEN SCHOKOLADEN

- AUS EINER ASSEMBLAGE MEHRERER KAKAO-AROMAPROFILE ENTSTANDEN SEIN

Pavtner sein heifdt, eine Viel‘]‘%ilti,(_’)e éé
Landwirtschaft zu unterstizen, dic ungrennbar
von Rakaoprodukien ist, in RKombination mic
andeven Produkten (Obst, Zitrusfirichie ete.).
welche die Einkommen der Produzenten
diversifizicren und sichern.

Julien Desmedt
Einkaufer

Plantage - Dominikanische Republik
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12829
LIMEIRA 50 %

100 % Brasilien

KAKAONOTE, BITTER
& SAUERLICH

Limeira ist eine komplexe und
betérende Schokolade, die mit
ihrer edelbitteren Kakaointensitat
und ihren fein-sauerlichen Noten
an den Aufstieg vieler tausend
Végel in den Himmel Gber der
endlosen Naturlandschaft

DIE CUVEES

19264
KILTI HAITI 66 %

100 % Haiti

AUSGEWOGEN, REIFE
FRUCHTE & KAKAOBRUCH

Die ausgewogenen Noten
reifer Frichte von Kilti Haiti
in Kombination mit den
Kakaobruch-Noten erinnern
an die leuchtenden Farben,
in die das Abendlicht die
wilde haitianische Flora

13596
LOMA SOTAVENTO 68 %

100 % Dominikanische
Republik

AUSGEWOGEN, FRUCHTIG
& BITTERNOTE

Der Energie der machtigen
Baume der Dominikanischen
Republik verdankt Loma
Sotavento ihre fruchtigen und
bitteren Aromen sowie ihre
erfrischende Kampfernote.

Brasiliens anklingt. taucht.
27661 12830
XIBUN 64 % MORANT BAY 70 %
100 % Belize 100 % Jamaika
AUSGEWOGEN, FRUCHTIG SUSSE GEWURZE, BITTER
& FRISCHE & REIFES OBST
An die groBe blaue Lagune Die feine Bitterkeit von Morant
von Belize und ihr einzigartiges Bay ergénzen Noten von reifen
Korallenriff erinnernd Frichten und Gewdlrzen, sie
besticht Xibun durch ihre erinnern an die Wasserfalle der
fruchtigen, fein sauerlichen jamaikanischen Walder, die im
und frischen Noten. Sonnenlicht funkeln.
" 4
o
=] =] w w T
Eo2: 3 & ¥ .3
MIND. ZUSAMMEN- w 3 L 3 WZ L, E
NAME CODE % KAKAO SETZUNG D ri] p b UG ww MHD* VERPACKUNG
o Zucker 34 %
LIMEIRA 12829 50 % Fett 20 % @ 12 Monate 1-kg-Block
o o Zucker 34 %
KILTI HAITI 19264 66% Zucker 3 U] ¢ 14 Monate  1-kg-Block
LOMA o Zucker 31%
SOTAVENTO 13596 68 % Fett 37 % - - @ 14 Monate 1-kg-Block
o Zucker 35% ..
XIBUN 27661 64% Fett 39 % - - @ @ - 14 Monate 3 1-kg-Blocke
o Zucker 28 %
MORANTBAY 12830  70% fucker 28 . -0 14 Monate  1-kg-Block

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum () Optimale Verwendung

Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.

Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
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GRAND-CRU~-SCHOROLADE

DUNKLE SCHOKOLADE: SINGLE ORIGIN

25295
TULAKALUM 75 %

100 % Belize

FRUCHTIG, SAUERLICH
& KAKAOBRUCH

Die intensiven Noten von
Frichten und bitterem
Kakaobruch in Tulakalum
spiegeln die biologische Vielfalt
des Landes Belize mit seinen
vielen Kulturen, Geschichten

4656
ARAGUANI 72 %

100 % Venezuela

SUSSE GEWURZE,
WALDIG & VOLLMUNDIG

Der Hauch von Vanille, die
holzigen Akzente und die
zarte Bitternote von Araguani
sind wie ein Abenteuer
in den Bergen, Waldern
und Salzseen Venezuelas.

und Farben wider.

6085
NYANGBO 68 %

100 % Ghana

SUSSE GEWURZE,
ROSTAROMEN & VANILLE

Die wirzigen, gerosteten
und vanilligen Noten von
Nyangbo lassen uns von
den ockerfarbenen Ténen
des faszinierenden Landes
Ghana traumen.

5572
ALPACO 66 %

100 % Ecuador

SUSSE GEWURZE,
NUSSE & WALDIG

Mit Akzenten von Nussen
und holzigen Noten
schifft uns Alpaco auf dem
Amazonas ein und lasst uns
ins Herz der &quatorialen
Wildnis eintauchen.

RN 5 8
2 \ Z z n une =]
o =1 o g < @ @
MIND. ZUSAMMEN- : g m : ° : 5 " g
NAME CODE % KAKAO SETZUNG D reaT] - b+ UG Ww MHD* VERPACKUNG
Zucker 25 % .
TULAKALUM 25295 75% Fett 43 % @ 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Zucker 27 %
o, i -kqg-
ARAGUANI 4656 72% Fett 44 % 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Zucker 31%
o .
NYANGBO 6085 68 % Fett 37 % @ 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
5572 o Zucker 32 % Bohnen im 3-kg-Sack
ALPACO 19851 6% Fett 40 % 14 Monate g hnen im 12-kg-Karton
Zucker 34 % .
KALINGO 9789 65% Fett 39 % 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
4655 o Zucker 35% Bohnen im 3-kg-Sack
MANJARI pit 64% Fott a0 14Monate 14 \g-Blscke
5 Zucker 35%
o, .
TAINORI 5571 64 % Fett 39 % 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
o Zucker 36 % .
ILLANKA 9559 63 % Fett 37 % 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
o Zucker 37 % .
MACAE 6221 62% Fett 39 % @ 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum () Optimale Verwendung
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.
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DUNKLE SCHOKOLADE: SINGLE ORIGIN

9789
KALINGO 65 %

100 % Grenada

AUSGEWOGEN, REIFE
FRUCHTE & VANILLESCHOTE

Der Kakao, der Kalingo
einzigartige Noten von reifen
Frichten, Kampfer und
Vanilleschoten verleiht, stammt
von der betérend nach Krautern
und Gewdirzen duftenden
Antilleninsel Grenada.

9559
ILLANKA 63 %

100 % Peru

FRUCHTIG, GEROSTETE
NUSSE & MILD

Der einzigartige Geschmack
von lllanka scheint vom
Relief der peruanischen
Anden inspiriert zu sein
und schwankt zwischen

Milde und fruchtigen
sowie nussigen Noten
hin und her.

4655
MANJARI 64 %

100 % Madagaskar

FRUCHTIG, SAUERLICH
& ROTE FRUCHTE

Mit ihren fein-sduerlichen und
spritzigen Beerennoten nimmt
Manjari den GenieBer mit auf eine
Reise nach Madagaskar - die Insel der
tausend Dufte, auf der Kakaobaume
von auf3ergewdhnlicher Qualitat,
koéstliche Friichte und wunderbare

Gewlurze gedeihen.

6221
MACAE 62 %

100 % Brasilien

FRUCHTIG, GEROSTETE
NUSSE & SCHWARZER TEE

Mit ihren tiefen Noten
von schwarzem Tee
und gerdsteten Nissen
l1adt Macaé zu einer
bezaubernden Reise ins
Herz der brasilianischen
Urwalder der Mata
Atlantica ein.

100 % Dominikanische
Republik

AUSGEWOGEN, FRUCHTIG
& GELBE FRUCHTE

Die Uppigen Frichte, die in
der Dominikanischen Republik
frGhmorgens auf den Markten

feilgeboten werden, finden
sich in den fein sauerlichen
Noten gelber Frichte
von Tainori wieder.
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GRAND-~CRU-SCHOROLADE

DUNKLE SCHOKOLADE: ASSEMBLAGE

BITTER, WALDIG

& ROHER KAKAO
Mit ihrer rohen, holzigen
Intensitat und Bitterkeit
erinnert Abinao an eine
mondlose Nacht, die sich

umhdllend Uber die
Weite des afrikanischen

Regenwaldes legt.

4657

EXTRA BITTER 61%

SUSSE GEWURZE,
NUSSE & KOKOSNUSS

Die Noten von Kakao

Bitterkeit, von Vanille und Kokosnuss
lassen bei Extra Bitter an
den Wistenwind denken, der
heil3 Gber die Dinen weht.

4653
GUANAJA 70 %

AUSGEWOGEN, ROSTAROMEN
& BITTERNOTE

Noten bitteren Kakaobruchs, Intensitat
und feine Saure erganzen sich in Guanaja
wie die warmen und harmonischen Klange
eines Orchesters von ebenholzschwarzen

Instrumenten, in dem der sanfte
Rhythmus der Schlaginstrumente und
die festlichen Gesange miteinander
verschmelzen.

102

mit dezenter

4654
CARAIBE 66 %

SUSSE GEWURZE,
ROSTAROMEN & BITTERNOTE
Mit ihren intensiven bitteren
Noten und Akzenten von
Holz und gerdsteten Nissen
ladt Caraibe zu einem
bezaubernden, traumhaften
Tanz im Schatten der
Kakaobdume ein.

CARAQUE 56 %

SUSSE GEWURZE,
NUSSE & MILD

Mit ihren stf3en Noten von
gerosteten Nissen und einem
Hauch Vanille weckt Caraque
Kindheitserinnerungen an den
alljdhrlichen Geburtstagskuchen.

¢ -
3 1 T E v 3 1%} E
™ x> o 4 < @ o
MIND. ZUSAMMEN- w s i S WZ ng
NAME CODE % KAKAO SETZUNG = Lo P x OO mWw MHD* VERPACKUNG
Zucker 14 % .
5614 85% Fett 48 % - - 12 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
4653 o Bohnen im 3-kg-Sack
GUANAJA 106 70 % ST @)) 14 Monate 3 1-kg-Blécke
19849 ° Bohnen im 12-kg-Karton
Bohnen im 3-kg-Sack
- 4654 Zucker 33 % ‘ ‘ -
CARAIBE 66% g ) ) 12 Monate 3 1-kg-Blécke
10719843 Fett 40 % 0 0 Bohnen im 12-kg-Karton
4657 Bohnen im 3-kg-Sack
EXTRA 9
100 61% 'Z:::tk::){f % @ 14 Monate 3 1-kg-Blécke
BITTER 19846 ° Bohnen im 12-kg-Karton
102 o Zucker 43 % ‘ 3 1-kg-Blécke
CARAQUE 49850 56% Fett 37 % ¢ 14 Monate B} en im 12-kg-Karton

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum () Optimale Verwendung
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.

Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.



VEGANE SCHOKOLADE: SINGLE ORIGIN

VOLLMILCHSCHOKOLADE: SINGLE ORIGIN

Vet

KAKAONOTE, GETREIDE
& GEROSTETE MANDELN

Amatikas zartschmelzende Textur
offenbart Aromen von Kakao und
gerdsteten Mandeln sowie eine feine
Saure, die zu einem kostlichen Moment der
Mufe in der friedlichen Atmosphare eines
madagassischen Gartens einladen.

VOLLMILCHSCHOKOLADE: ASSEMBLAGE

100 % Dominikanische Republik

KAKAONOTE, GETREIDE
& REIFES OBST

Ihre Ankldnge an reife Friichte

kombiniert Bahibe mit einer
intensiven Kakaonote, die die
Kraft der Wasserfalle und der

Vegetation der Dominikanischen
Republik verkérpert.

4659
TANARIVA 33 %

100 % Madagaskar

KOSTLICH
& WEICHKARAMELL
Tanariva ist eine besonders
liebliche Vollmilchschokolade mit
Noten von Weichkaramell. Ihr
sonniger Geschmack mundet wie
eine Etappe am Sambirano-Fluss.

7547
GUANAJA

LACTEE 41% MILCHNOTEN,

6640
ORIZABA 39 %

MILCHNOTEN, TYP BAUERNMILCH

MILCHNOTEN, TYP
FRISCHMILCH & KAKAONOTE

Wie die entspannenden Klange
eines Jazz-Stlcks und die
warmen Tonschwingungen eines
Kontrabasses vereinen sich
die charakteristischen Noten
von frischer Milch in Guanaja
Lactée mit der Intensitat ihrer

MALZIG & VANILLE
Jivara ist mit ihrer malzigen und
kakaotypischen Lieblichkeit eine

warmende Schokolade, die an

die goldenen Sonnenstrahlen
in der sommerlichen

Morgenddmmerung erinnert.

& KARAMELLNOTEN

Orizaba zeichnet sich
durch ihren zarten Schmelz
und ihre charakteristische
Milchnote aus, die an eine
sanfte Sommerbrise im
Hochgebirge erinnert.

MILCHNOTEN, TYP
FRISCHMILCH & LEICHT
VANILLIG

Bitter Lacté offenbart sich mit
charakteristischen Noten von
frischer Milch und Vanille und
lasst anschlieBend eine zarte
Kakaonote erklingen, die die
Degustation verlangert - ein
bisschen wie eine tragende Note

w
Kakaoaromen. g ¢ z ﬁ u g e am Ende eines Klaviersticks.
P x> o @ < gao
MIND. ZUSAMMEN- = g ﬂ I.<|. ° : % v g
NAME CODE % KAKAO SETZUNG D [T - z [T w v  MHD* VERPACKUNG
Zucker 37 % U .
28074  46% T (U] 12 Monate 3 1-kg-Blécke
Zucker 30 %
9997 46 % Milch 23 % @ 12 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 42 %
Zucker 37 % .
TANARIVA gz;’g 33% Milch 28 % @ 12 Monate gj?l’(‘e:‘é:';i':g's“k
Fett37% 9
Zucker 34 % .
CoanAM T ww o winzaw ()
LACTEE Fett 40 % 9"
4658 Zucker 34 % Bohnen im 3-kg-Sack
189 40 % Milch 23 % @ 12 Monate 3 1-kg-Blécke
19848 Fett 41% Bohnen im 12-kg-Karton
Zucker 37 %
ORIZABA 6640 39% Milch 18 % @ 12 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 39 %
Zucker 41% .
6591 o X o ‘ 3 1-kg-Blécke
19893 39% Milch 18 % @ 12 Monate Bohnen im 12-kg-Karton

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum g‘) Optimale Verwendung

Fett 38 %

Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.

Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
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MIT GUTESIEGEL & OIINE ZUCKRER

Wahlen Sie eine Schokolade, die sich fur den Respekt von Mensch und Natur engagiert.

Wir bieten lhnen Schokolade aus biologischem Anbau mit Fairtrade- bzw. Max-Havelaar-Zertifizierung.
Nachhaltige Entwicklung und Maf3nahmen zum fairen Handel sind seit jeher integraler Bestandteil unseres
Engagements. Darliber hinaus finden Sie Produkte ohne Zuckerzusatz fiir den Genuss von Vollmilch- und

dunkler Schokolade, der kein Zucker zugefiigt wurde.

BIO-SCHOKOLADE
12515 12164
31508 ANDOA NOIRE 70 % ORIADO 60 %
MILLOT 74 %%

FRUCHTIG, SAUERLICH & VOLLMUNDIG

Mit ihren kraftvoll-sauerlichen und bitteren
Noten von Friichten und Kakaobruch
verkorpert Millot die Intensitat der
unberthrten Natur Madagaskars.

e

100 % Peru

Die fruchtigen Noten von Andoa
Noire erinnern an die warme,
duftende Luft Perus, wahrend
die Holz- und Bitternoten mit der
ruhigen Abendatmosphare zu
verschmelzen scheinen.

FRUCHTIG, WALDIG & BITTERNOTE

AUSGEWOGEN, VANILLIG
& KOKOSNUSS

Die cremig-vanillige Sti3e von
Oriado 1adt ein wie ein Mittagsschlaf
auf warmem Sand und erinnert
an die sanfte Liebkosung der
Sonne auf der Haut.

e

15001 15002
ANDOA LACTEE 39 % WAINA 35 %
100 % Peru VANILLIG & TYP BAUERNMILCH
MILCHNOTEN, TYP B‘f‘.‘UERNMILCH Die Sui3e des Rohrzuckers und die
& LEICHTE SAURE aromatische Bourbon-Vanille machen
N . R , aus Waina eine besonders liebliche
Die Milchschokolade Andoa. Lactee weil3e Schokolade, so hell und zart wie
entfaltet Noten von Landmilch und . . ..
" L N eine gerade aufblihende Blutenknospe
warmt das Herz wie die Melodie in den ersten Frihlinastagen
einer Andenfléte in der reinen gstagen.
Bergluft der peruanischen Anden.
i
g v N
2 .z =z w 43 i
™ > o v < 4o
MIND. ZUSAMMEN- w x0 i 3 WE L&
NAME CODE % KAKAO SETZUNG D Lo h X UO wWww MHD* VERPACKUNG
31508 o Zucker 25,5 % Bohnen im 3-kg-Sack
MiLLOT 30357 4% Fett 43,6 % @ 12Monate g b nen im 12-kg-Karton
12515 70 % [Z:::tkzz)%’z % @ 18 Monate  Bohnen im 3-kg-Sack
ORIADO 12164  60% lzr‘e‘ftk_j;fz % @ 18 Monate  Bohnen im 3-kg-Sack
. Zucker 33 %
ANDOA LACTEE 15001 39% Milch 26 % @ 15 Monate  Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 42 %
Zucker 42 %
WAINA 15002 Hakaobutter 4 o1y, - @) 12 Monate  Bohnen im 3-kg-Sack
35% Fett 42 %

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum () Optimale Verwendung
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.

Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.



OHNE ZUCKERZUSATZ

5904 6972
XOCOLINE 65 % XOCOLINE
SUSSE GEWURZI_;. BITTER LACTEE 41%
& LEICHTE SAURE MILCHNOTEN, KAKAONOTE

Die bitter-sauerlichen
Vanillenoten von Xocoline
lassen sich mit Leichtigkeit

erfassen wie die verspielten
Klange einer Gitarre.

& LEICHTE BITTERNOTE

Xocoline Lactée offenbart
subtile, schokoladige und fein-bittere
Noten, die funkeln wie die weil3en
Bluten des Kakaobaums.

g . 2 4
> z w wT -
B x5 g 49 52 ga
MIND. ZUSAMMEN- = g m : ° : % " g
NAME CODE % KAKAO SETZUNG D [T} - x [SINC) wwn MHD* VERPACKUNG
Maltitol 34 % .
9 - -
XOCOLINE 5904 65% Fett 43 % 14 Monate 3 1-kg-Bldécke
XOCOLINE Maltitol 34 %
. 6972 41% Milch 24 % 12 Monate 3 1-kg-Blocke
LACTEE Fett 41%

NEU

REINE GRAND-CRU-
BIO-SCHOKOLADE

DER MILLOT-PLANTAGE
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DIE ROSTLICIHEN

Entdecken Sie mit diesem Schokoladen-Sortiment eine Palette kdstlicher und origineller Aromen.

Es bietet neue Geschmacksnoten und ist eine wunderbare Aufforderung zu Kreativitat.

DUNKLE SCHOKOLADE

120,
CAFE
NOIR 57 %

KOSTLICH & KAFFEE

Sinnlich wie ein Tango bei
Eindruck der Dunkelheit: Die
Noten von dunkler Schokolade
und mildem Kaffee verleihen
Café Noir die Sinnlichkeit eines
spontanen Tango-Tanzes bei
Einbruch der Dunkelheit.

VOLLMILCHSCHOKOLADE

KOSTLICH & ORANGE

Noir Orange - diese
Schokolade mit Noten von
kandierten Orangen ist
eine zeitlose Kreation, die
uns in weihnachtlichen
Kostlichkeiten
schwelgen lasst.

20131
CARANOA
55 %

KOSTLICH & KARAMELL

Wie in einem Karussell
wirbeln Caranoas Noten
von Kakao und Salzbutter-
Karamell fréhlich um
uns herum und wecken
Kindheitserinnerungen.

7098
CARAMELIA 36 %

KOSTLICH &
SALZKARAMELL

Caramelia zaubert uns mit
ihrer schokoladigen SiBe
und einer késtlichen Note
von Salzkaramell sofort ein
Lacheln ins Gesicht und
erinnert uns an glickliche
Momente mit Freunden.

KOSTLICH & HASELNUSS

Die késtlichen Noten von
gerosteten Haselnlssen
in Azélia sind so weich wie
das wohlige Gefuihl einer
warmenden Decke, in die wir
uns am Morgen der ersten
klirrend kalten Tage hullen.

KOSTLICH &
KARAMELLKEKS

Die késtlich karamelligen
Biskuitnoten von Biskélia
scheinen die liebevoll
trostenden Worte unserer
Kindheit in sich zu tragen.



WEISSE SCHOKOLADE

AUSGEWOGEN
& GEKOCHTE MILCH

Die Noten von gekochter Milch
in der wei3en Schokolade Ivoire
erinnern an das herzerwarmende
Lachen der Kinder in ihren
groéBten Glicksmomenten.

8118
OPALYS 33 %

VANILLIG & TYP FRISCHMILCH

Opalys ist eine weil3e
Schokolade mit wenig SiR3e,
deren milchige Vanille-Noten
an den reinweif3en
Frihlingsschnee auf den
héchsten Gipfeln erinnert.

a 1 g 5 ‘I:" ﬂ v o
[ XD o 4 X ; @ @
MIND. ZUSAMMEN- - ] % ] E< 25
NAME CODE % KAKAO SETZUNG D [} - x v U w v MHD* VERPACKUNG
Zucker 37 %
L) .
CARANOA 20131 55% Fett 39 % @ 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Zucker 43 %
122 56 % Orangenaroma 0,3 % - 10 Monate 3 1-kg-Blécke
Fett 38 %
Zucker 40 %
CAFENOIR 120 57 % Kaffee 1,3 % - 10 Monate 3 1-kg-Blocke
Fett 37 %
Zucker 34 %
CARAMELIA 7098 36% Milch 20 % - @ 12 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 38 %
Zucker 30 %
11603 35% Milch 21% - @ 10 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 44 %
Zucker 31%
11387 34% Milch 27 % - @ 12 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
Fett 42 %
4660 Zucker 43 % Bohnen im 3-kg-Sack
140 ?;'f,/”b““e’ Milch 22 % @ 12 Monate 3 1-kg-Blécke
19741 ° Fett 40 % Bohnen im 12-kg-Karton
Zucker 32 %
OPALYS Brg  LokAoPUHEr ichaoy, (U] 10 Monate Bohnen im 3-kg-Sack

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum Q‘) Optimale Verwendung
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.

Fett 44 %

Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.



SIGNATURE PROFESSIONNELLE

Hier bieten wir Ihnen Schokoladen an, die lhnen eine einfache Zubereitung und hervorragende Ergebnisse
garantieren. Diese Assemblage-Schokoladen, die unter hochsten Ansprichen entwickelt werden, zeichnen
sich durch ihren runden Geschmack und ihre perfekte Ausgewogenheit aus.

DUNKLE SCHOKOLADE

8517 4663 i 4661 4664
TROPILIA AMER EXTRA AMER EQUATORIALE EXTRA NOIR
70 % 67 % NOIRE 55 % 53 %
RUND & BITTER RUND & GEROSTETE NUSSE RUND & VANILLIG RUND & GEROSTETE NUSSE
12144 7346 12143 8515
ARIAGA NOIRE SATILIA NOIRE ARIAGA NOIRE TROPILIA NOIRE
66 °% 62°% 59 % 53 %
RUND & BITTER RUND & GEROSTETE NUSSE RUND & VANILLIG RUND & VANILLIG
e 2 8
2 -
o3z 3 8 ¥y L
MIND. ZUSAMMEN- = g : : ° E E " g
NAME CODE % KAKAO SETZUNG D [T} - X UG Wwwn MHD* VERPACKUNG
TROPILIA AMER 8517 70% ﬁ:ftkzgiz % - - - @ 14 Monate  Bohnen im 12-kg-Karton
EXTRA AMER 4663 67 % i:tctk;;:j/f % - - - @ 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
EQUATORIALE 4661 . Zucker 43 % Bohnen im 3-kg-Sack
NOIRE 19836 °°7 Fett 38 % @ 14Monate  gohnen im 12-kg-Karton
EXTRA NOIR 4664 53% FZ:::tk; 306 % - - - @ 14 Monate Bohnen im 3-kg-Sack
ARIAGA NOIRE 12144 66% 'Z:::tkzz)iz % - @ 25 Monate Bohnen im 5-kg-Karton
ARIAGA NOIRE 12143 59% g:ﬂ‘;ffs K 24 Monate  Bohnen im 5-kg-Karton
SATILIA NOIRE 7346 62% i::tkgg?’/z % @ 14 Monate  Bohnen im 12-kg-Karton
8515 o Zucker 45 % 14 Monate  Bohnen im 12-kg-Karton
TROPILIA HOIRE 19852 53% Fett 35% - 12 Monate  Bohnen im 12-kg-Karton NO

3 (D

20
MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum () Optimale Verwendung ' Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.



VOLLMILCHSCHOKOLADE

. 4662 12142 7347 8516
EQUATORIALE ARIAGA SATILIA TROPILIA
LACTEE 35% LACTEE 38 % LACTEE 35% LACTEE 29 %

RUND RUND RUND RUND

WEISSE SCHOKOLADE

RUND RUND
-
w
o " -
2 .¢ =z & g3 9
& x5 o v z < &
MIND. ZUSAMMEN- w R i 3 Wz "
NAME CODE % KAKAO SETZUNG D w o : x Vo w MHD* VERPACKUNG
é UATORIALE Zucker 43 % . ka-
et 19848 70% Mich 9% Q) 2 Monate B im 12-kg-Karton
LACTEE Fett 36 % 9
ARIAGA Zucker 37 %
, 12142 38% Milch 25 % - 18 Monate  Bohnen im 5-kg-Karton
LACTEE Fett 38 %
SATILIA Zucker 43 %
. 7347 35% Milch 21% @ 12 Monate Bohnen im 12-kg-Karton
LACTEE Fett37%
TROPILIA Zucker 40 %
. 8516 29% Milch 20 % - 12 Monate Bohnen im 12-kg-Karton
LACTEE Fett 33 %
Zucker 41%
19959 g:',‘/“b““e' Milch 27 % @ 12 Monate  Bohnen im 12-kg-Karton
° Fett 37 %
Zucker 43 %
12141 Kakaobutter Milch 26 % - 18 Monate  Bohnen im 5-kg-Karton

[
30% Fett 36 %

3
37
MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum (| Optimale Verwendung ' Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.

Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.
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PRALINES
& MEHR

PRALINE-HERSTELLUNG S. 40
DIE UNVERGLEICHLICHEN S. 41
DIE KLASSIKER S. 42-43
~.NACH GIANDUJA-ART" S. 44
MARZIPAN S. 45
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PRALINES & MEHR

DAS NUSS-SORTIMENT VON VALRHONA UMFASST 3 GROSSE, UNENTBEHRLICHE PRODUKTFAMILIEN: PRALINE, DIE
MASSEN ,NACH GIANDUJA-ART"* UND MARZIPAN.

Die Nisse und der Zucker werden im Kessel gekocht

PRALINEMASSEN VON VALRHONA

Bei Valrhona gibt es Pralinémassen seit mehr als 90 Jahren.
Savoir-faire und Menschenhand prégen dabei jeden einzel-
nen Schritt ihrer Herstellung. So achten unsere Mitarbeiter
Tag fur Tag darauf, lhnen fur jede Pralinémasse ein gleich-
bleibendes Aroma und eine unveranderte Textur zu garantie-
ren. Als Vorreiter der Kochmethode durch Karamellisierung
bieten wir auBerdem eine breite Palette an Pralinémassen mit
besonders nussigem Aromaprofil. Dieser Kochvorgang - der
auch bei gebrannten Mandeln Anwendung findet - bringt
ndmlich den authentischen Geschmack der griinen Mandel
und der frischen Haselnuss zur Geltung.

INTENSIVER KARAMELLGESCHMACK

Welche Unterschiede bestehen zwischen einem karamelli-
sierten und einem nussigen Praliné?

NUSSIG

Schon ab Beginn des Kochvorgangs
@ werden die Nisse und der Zucker ge-
meinsam in einen Kessel gegeben, um
sie zu kochen. Diese handwerkliche
Kochtechnik verleiht der gesamten Pro-
duktpalette der Nussigen Pralinés von
Valrhona die Intensitdt und Eleganz
warmer, vollmundiger Nussnoten. B

Nusssplitter, gebunden mit im Kessel zubereitetem Karamell
KARAMEL -
LISIERT

Echter Karamell wird in einem
Kupferkessel hergestellt.
Nach einem besonders star-
ken Rostvorgang werden die
NUsse dem Karamell hinzu-
gefugt. Die Mischung wird
anschlieBend auf einem Tisch
abgekuhlt und dann feinge-
mahlen. Dieses Verfahren ist
seit mehr als 90 Jahren das
Markenzeichen von Valrhona
und ermoglicht es, intensiv
karamellisierte Pralinémassen
herzustellen. ®

10



DIE UNVERGLEICHLICIHEN

Pekannuss, Pistazie, Kokosnuss, Erdnusspaste: Mit den neuen Pralinémassen kénnen Sie lhre
Kunden uberraschen und |Ihre Kreationen neu auflegen.

19864
ERDNUSS-
PASTE 70 %

Die Erdnusspaste hat den
Charakter einer Pralinémasse,
unterscheidet sich jedoch
durch ihren intensiven
Erdnussgeschmack mit den Noten
von gebrannten Erdnissen und
durch ihre knackige Textur.

Aj ROSTAROMEN

11937
PEKANNUSS 50 %

Frischer, intensiver
Geschmack von Pekannuss
in Kombination mit einer
leichten finalen Bitternote.

4:hjj ROSTAROMEN

Begegnen Sie der Exotik
der Kokosnuss. Dieses
Praliné wartet mit
Noten von gerésteter
Kokosnuss und einer
glatten Textur auf Sie.

M ROSTAROMEN

Sanfte und késtliche
Pistaziennoten. Eine
leuchtende Farbe, die den
Unterschied ausmacht.

4:hj:’ ROSTAROMEN

-
w
" -
w  4s 2
< *]
. 3 E% w
NAME CODE GESCHMACK % NUSSE ZUSAMMENSETZUNG z (VL) w MHD* VERPACKUNG
. Erdnuss 70 %
ERDNUSS 19864  Nussige 70% Zucker 30 % @ 12 Monate  5-kg-Eimer
Offenbarung
Fett 34 %
Mandel 55 %
Nussige o Kokosnuss 12,5 % 0 .
19822 Offenbarung 55% Zucker 32.5 % (‘) 12 Monate  5-kg-Eimer
Fett 34 %
. Pekannuss 50 % A
PEKANNUSS 11937 Nussige 50 % Zucker 50 % 0 12 Monate - Kg-Eimer
19972 Offenbarung o 2-kg-Eimer
Fett 36 %
Pistazie 42 %
Nussige N Mandel 18 % ( .
11936 Offenbarung 42°% Zucker 40 % @ 12 Monate  5-kg-Eimer
Fett 28 %

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum Q) Optimale Verwendung

Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.

Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.



MANDEL
NUSSIG

DIE RLASSIKER

HASELNUSS
NUSSIG

MANDEL
KARAMELLISIERT

Spanische Valencia-Mandeln Spanische Valencia-Mandeln

Ein ausgewogenes
Gleichgewicht zwischen
Aromen gekochten Karamells
und Mandelnoten.

‘Ccﬂﬂ KOCHGRAD DES KARAMELLS

Nur leicht siiBer Geschmack,
der von intensiv gerdsteten
Mandelnoten getragen wird.

éﬂ:ﬂj ROSTAROMEN

Ein ausgewogenes Gleichgewicht
zwischen Aromen gekochten
Karamells und Mandelnoten.

A KOCHGRAD DES KARAMELLS

7531 11309 2258 2257
HASELNUSS 66% HASELNUSS 55 % HASELNUSS 60% HASELNUSS 50 %
Romische I_-Iaselniisse Romische I_-laselniisse Romische ;Iaselnﬁsse Kraftige A;(ZGnte von

HASELNUSS
KARAMELLISIERT

aus Italien aus ltalien aus ltalien

gekochtem Karamell
und feine Endnoten
von Haselnuss.

Besonders intensive Noten
von gekochtem Karamell
und ein nur leicht suBer
Geschmack.

‘Ccm KOCHGRAD DES KARAMELLS

Reine, authentische Noten
von Haselnuss, die im Laufe
der Verkostung immer
intensiver werden.

m ROSTAROMEN

Eine seltene nussige
Kraft: ein kraftiger
Haselnussgeschmack, der
lange im Mund bleibt.

4:hjj ROSTAROMEN

A KOCHGRAD DES KARAMELLS

-
w
" a2
% 3 Wz & VERPACKUNG:
NAME CODE  GESCHMACK NUSSE ZUSAMMENSETZUNG X R W MHD* EIMER
Mandel 70 %
9015  Nussige Offenbarung 70 % Zucker 30 % @ 12 Monate 5-kg-Eimer
Fett 36 %
e gfas Mandel 60 %
2260 Kriftiger 60%  Zucker40% @) 12 Monate 5-kg-Eimer
Karamellgeschmack
Fett 36 %
e grs Mandel 50 %
2259 &:‘;‘f;{ eschmack 50%  Zucker50 % @) 12 Monate  5-kg-Eimer
9 Fett 30 %
Haselnuss 53 %
. Mandel 14 % 0 .
9, - -
HASELNUSS 7531 Nussige Offenbarung 66 % Zucker 33 % Fett O 12 Monate 5-kg-Eimer
39%
Haselnuss 55 %
HASELNUSS 11309 Nussige Offenbarung 55% Zucker 45 % @ 12 Monate 5-kg-Eimer
Fett 33 %
e grs Haselnuss 60 %
HASELNUSS 2258 Kriftiger 60%  Zucker40% (U] 12 Monate  5-kg-Eimer
Karamellgeschmack
Fett 39 %
. Haselnuss 50 %
HASELNUSS 2257 Kréftiger 50%  Zucker50% @) 12 Monate  5-kg-Eimer
Karamellgeschmack

Fett 30 %

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum @) Optimale Verwendung | Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.



NUSSIG

MANDEL UND HASELNUSS

dem subtilen Geschmack Haselnlssen bewahren.

0 ROSTAROMEN
der gruner;.MT’]ndell(ur}c: der 4C[hjj ﬂ KOGHGRAD DES KARAVEELLS
aromatischen Kra
der frischen Haselnuss.

Jﬂ:ﬂj ROSTAROMEN

()]
()]
o
ya
-
L
-
m x
w
ay
-
-1
Ow
z
z <
e
- - < -
. . —1x
Spanische Valencia-Mandeln Noten von gerdsteten w Leichte, zugleich sanfte und
Romische Haselniisse aus Italien Nussen fur einen nur o) stBe Karamellnoten, die den
Eine harmonische Komposition leicht siBen Geschmack. ya urspringlichen Geschmack
aus fruchtigen Noten mit Warme braune Farbe. < von Mandeln und
>

NUSSIG-KNUSPRIG NACH TRADITIONELLER ART
Harmonische Noten Ein Gefahl von Frische dank
von leicht gerésteten der késtlichen Kombination
Mandeln und Haselnussen. von Nussen und Zucker.
Fein zerkleinerte Nisse
fir eine ausgewogene, m ROSTAROMEN

knusprige Textur.

4ct|jj ROSTAROMEN

-
w
" g B
w o83 8
v T < “
% 3 i E " VERPACKUNG:
NAME CODE GESCHMACK NUSSE ZUSAMMENSETZUNG x vu w MHD* EIMER
Mandel 30 %
Nussige . Haselnuss 30 % @ .
11307 Offenbarung 60 % Zucker 40 % U 12 Monate  5-kg-Eimer
Fett 33 %
Mandel 25 %
4697 Nussige o Haselnuss 25 % @ 5-kg-Eimer
19971  Offenbarung 50%  Zucker 49 % U 12 Monate 2-kg-Eimer
Fett 28 %
Mandel 25 %
5621 Nussige N N @ 5-kg-Eimer
19973 Offenbarung 50% Haselnuss 25% ) 12Monate e Eimer

Zucker 49 % Fett 28 %

Mandel 25 %

2263 glf‘fs:rli‘:run 50 % Haselnuss 25 % - - - 12 Monate 5-kg-Eimer
9 Zucker 49 % Fett 31%
Mandel 25 %
Kraftiger N Haselnuss 25 % @ .

2261 Karamellgeschmack 50%  Zucker50 % O 12ronate 5-kg-Eimer

Fett 30 %

3
MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum U) Optimale Verwendung | Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz. /1@3

Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.



» NACIH GIANDUJA-ART™

Gianduja-Splitter und Haselnusse

2266 6993 2264
HASELNUSS HASELNUSS HASELNUSS
HELL 39 % MILCH 35 % DUNKEL 34 %
Haselnussmasse, Mischung aus feinen Reiner Geschmack nach
kombiniert mit Kakaobutter. Kakaosorten, Haselnlissen dunkler Schokolade und
und Milch. Schmelzende Haselnlssen. Grof3e
Konsistenz. aromatische Ausdruckskraft.
&
g &
& 4% 9
v T <
s EZ
NAME CODE % NUSSE ~ ZUSAMMENSETZUNG X ] W MHD* VERPACKUNG
HASELNUSS o Haselnuss 39 % Zucker 50 % .
HELL 2266 9% Kakaobutter 11% Fett 35 % 9 Monate  5-kg-Eimer
HASELNUSS N Haselnuss 35 % Zucker 35 % 3 1-kg-Blécke
MILCH 6993712 35% Kakao 16 % Milch 13 % Fett 40 % 9Monate 4 | g-Block
HASELHUSS 2264 34% Haselnuss 34 % Zucker 34 % 9 Monate 3 1-kg-Blécke

DUNKEL Kakao 28 % Milch 3 % Fett 41%

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum Q‘) Optimale Verwendung | Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
/l/l Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.



MARZIPAN

Blihende Mandelbdume

Flr unser Marzipan blanchieren und schalen wir die Mandeln, die anschlie3end in Zuckersirup
gekocht werden. Die Mischung wird dann entsprechend der Weiterverwendung des Produkts
mehr oder weniger fein gemahlen. Zwei der vier von uns angebotenen Referenzen enthalten
provenzalische Mandeln. Weiterhin bieten wir mehrere prozentuale Nussanteile, um verschie-
denen Anwendungsbedirfnissen gerecht zu werden.

3212 3211
MARZIPAN MARZIPAN
PROVENCE 70 % PROVENCE 50 %
Hoher Nussanteil. Typischer Typischer ,Mandel der
.Mandel der Provence”- Provence”-Geschmack,
Geschmack, mit wenig Zucker. ausgewogen.
7942 5090
MARZIPAN 55 % MARZIPAN 33 %
Reiner, intensiver Einfach zu modellieren
Mandelgeschmack, mit wenig und zu verarbeiten,
Zucker. Ausgezeichnete die helle Farbe ist zum
Verarbeitungsfahigkeit. Farben geeignet.
-
w o
v . g 3
v g S 5
> ¥z 2 z
. (] x < 4 o
NAME CODE % NUSSE  ZUSAMMENSETZUNG b ] w L MHD* VERPACKUNG
MARZIPAN (‘) .
3212 70 % Mandel 70 % U - 5 Monate 4-kg-Behilter
PROVENCE
MARZIPAN 321 50 % Mandel 50 % @ @ 9 Monate 4-kg-Behidlter
PROVENCE
MARZIPAN 7942 55 % Mandel 55 % - 8 Monate 3,5-kg-Behiélter
MARZIPAN 5090 33% Mandel 33 % @ 12 Monate 4-kg-Behilter

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum 0) Optimale Verwendung = Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.
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RUND
UM RARAO

REINE MASSEN S. 48
KAKAOBRUCH S. 49
KAKAOPULVER S. 49
KAKAOBUTTER S. 49
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RUND UM RAKAQO

ENTDECKEN SIE DAS VIELFALTIGE AROMAPROFIL DES ROHKAKAOS IN ALL SEINEN FORMEN: REINE KAKAOMASSE,
KAKAOBRUCH, KAKAOPULYER UND KAKAOBUTTER.

Stellen Sie ihre eigene Herkunftsschokolade mit dem jeweils gewlinschten Kakaomassenanteil her
und wahlen Sie aus 5 verschiedenen Herkunftslandern: Venezuela, Dominikanische Republik,
Ecuador, Madagaskar und Brasilien.

REINE MASSEN

5568 5569
ARAGUANI ALPACO
100 % Venezuela 100 % Dominikanische Republik 100 % Ecuador
REINE MASSE REINE MASSE REINE MASSE
Cacao Pate Extra
100 % verstarkt den
Schokoladengeschmack
in vielen Rezepten
und bereichert intensiv
deren Aroma.
5567 25426 134 _
MANJARI MACAE CACAO PATE
100 % Madagaskar 100 % Brasilien EXTRA 100 %
REINE MASSE REINE MASSE REINE MASSE
&5
" -
(Y -
: i 3§ 8% @
MIND. ui zm w 2 W Z It
@ o w < (] x < 4
NAME % KAKAO ZUSAMMENSETZUNG D [T - x [Ct} w MHD* VERPACKUNG
o Zucker O % .
REINE MASSEN 100 % Fett 54 % - - - 14 Monate 3 1-kg-Blécke
/18 MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum Q) Optimale Verwendung = Empfohlene Verwendung Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.



KAKAOBRUCH KAKAOPULVER KAKAOBUTTER
3285 159 160 28047
KAKAOBRUCH KAKAOPULVER KAKAOBUTTER KAKAOBUTTER-
- - - DROPS
ZUSAMMENSETZUNG ZUSAMMENSETZUNG ZUSAMMENSETZUNG -
100 % Kakaobohnen Kakaopulver Kakaobutter 100 % ZUSAMMENSETZUNG
Fett 54 % Fett 21% Fett 100 % Kakaobutter 100 %
VERPACKUNG VERPACKUNG VERPACKUNG Fett 100 %
1-kg-Sack Schachtel mit 3 x 1-kg-Sack 3-kg-Eimer VERPACKUNG
MHD* MHD* MHD* 10-kg-Karton
12 Monate 24 Monate 8 Monate MHD*
8 Monate
Kakaoblute
MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum. Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz. Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar. /l()
Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar. [






ERGANZUNGEN
IFUR DIK
BACKSTUBE

STRUKTURIEREN S. 52-53
BEFULLEN S. 54-55
VERZIEREN S. 56-57

GEBRAUCHSFERTIG S. 58



_ERGANZUNGEN
FUR DIE BACKSTUBE

VALRHONA BIETET IHNEN EINE PRODUKTREIHE AN, UM SIE BEI IHREN KREATIONEN ZU UNTERSTUTZEN UND IHREN
ZEITPLAN ZU OPTIMIEREN, OHNE DASS SIE ABSTRICHE BEI DER QUALITAT IHRER KREATIONEN MACHEN_.MUSSEN.
SIE MOCHTEN STRUKTURIEREN, BEFULLEN, VERZIEREN? FINDEN SIE DAS PASSENDE PRODUKT FUR IHRE BEDURFNISSE.

STRUKTURIEREN

PRALINEN
1732 1733 1734
HOHLKUGEL, HOHLKUGEL, HOHLKUGEL,
IVOIRE-SCHOKOLADE

VOLLMILCHSCHOKOLADE

VOLLMILCHSCHOKOLADE 35 % WEISSE SCHOKOLADE 35 %

DUNKEL

DUNKLE SCHOKOLADE 55 %

ZUSAMMENSETZUNG ZUSAMMENSETZUNG ZUSAMMENSETZUNG
VERPACKUNG VERPACKUNG VERPACKUNG
1 Schachtel a 504 Stick 1Schachtel a 504 Stuck 1 Schachtel a 504 Stiick
MHD* MHD* MHD*
GEWICHT GEWICHT GEWICHT
4325 4326
HOHLKAPSEL,

HOHLKAPSEL, DUNKEL
VOLLMILCHSCHOKOLADE

DUNKLE SCHOKOLADE 55 %
VOLLMILCHSCHOKOLADE 35 %

ZUSAMMENSETZUNG
ZUSAMMENSETZUNG
VERPACKUNG
1 Schachtel a 630 Stick VERPACKUNG
MHD* 1 Schachtel a 630 Stiick
MHD*
GEWICHT
GEWICHT

11mm

29 mm 29mm

11 mm



KLEINE SUSSIGKEITEN

4751
SPHERIS

DUNKLE SCHOKOLADE 55 %

ZUSAMMENSETZUNG

Zucker 43 %
Fett 38 %

VERPACKUNG
1 Schachtel a 270 Stuck

MHD*
12 Monate

GEWICHT
ca.3,1g / Stuck

4752
OVALIS

4324
OVALIS

DUNKLE SCHOKOLADE 55 %

DUNKLE SCHOKOLADE 55 %

ZUSAMMENSETZUNG ZUSAMMENSETZUNG
Zucker 43 % Zucker 43 %
Fett 38 % Fett 38 %

VERPACKUNG VERPACKUNG
1 Schachtel a 270 Stuck 1 Schachtel a 343 Stiick
MHD* MHD*

12 Monate 12 Monate
GEWICHT GEWICHT

ca.3,1g / Stuck

ca.1,7g / Stuck

36 mm

41 mm 50 mm
23 mm . 32 mm - 23 mm °
DESSERTS
4319 4320 6409 14645
SPHERIS OVALIS SOLSTIS SOLSTIS IVOIRE
DUNKLE SCHOKOLADE 55 % DUNKLE SCHOKOLADE 55 % DUNKLE SCHOKOLADE 55 % WEISSE SCHOKOLADE 35 %
ZUSAMMENSETZUNG ZUSAMMENSETZUNG ZUSAMMENSETZUNG ZUSAMMENSETZUNG
Zucker 43 % Zucker 43 % Zucker 43 % Kakaobutter mind. 35 %
Fett 38 % Fett 38 % Fett 38 % Zucker 43 % Milch 21 %
VERPACKUNG VERPACKUNG VERPACKUNG Fett a0
1 Schachtel a 45 Stiick 1 Schachtel a 45 Stiick 1Schachtel a 45 Stiick VERPACKUNG
MHD* MHD* MHD* 1 Schachtel a 45 Stick
12 Monate 12 Monate 12 Monate MHD*
GEWICHT GEWICHT GEWICHT o Monate
ca. 9,6 g / Stick GEWICHT

ca. 9,49 / Stiick

76 mm

a1 mm

41mm
19 mm

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum. Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz. Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar.

ca.12g / Stick

41 mm
19 mm

91 mm

57mm

Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.

ca. 9,6 g / Stuck

36 mm
36 mm

71 mm

71 mm

=e
)e



BEFULLEN

FEINGEBACK
12789 DUNKLE SCHOKO- DUNKLE SCHOKO- 12062
- LADENSTABCHEN LADENSTABCHEN -
Stabchen 5,59 - 55 % Stébchena3,2g-48%
8cm 8cm

Schachtel 4 1,6 kg
(etwa 300 Stiick)

12140
DUNKLE SCHOKO-
LADENCHIPS 60 %

- Eine ausgewogene
Komposition: ein hoher
Kakaoanteil, der dem
Produkt seinen intensiven
Kakaogeschmack verleiht,
begleitet von naturlichem
Vanillearoma.

- Ein an Ihren Bedarf
angepasstes Format: 5-kg-
Karton mit 20 000 Chips

VERPACKUNG
5-kg-Karton
(4000 Chips/kg)

FURGEBACK55% FUR GEBACK 48 %

- Eine neue Komposition aus
einer Spitzenschokolade-
Kuvertire von Valrhona
mit runden, schokoladigen
und késtlichen
Geschmacksnoten.

- Eine neue Rezeptur, die
allen gefallen soll: kraftige
Kakaonoten und naturliches
Vanilleextrakt.

- Eine extrudierte
Stabchenform, die den Teig
- Ein hoher Kakaoanteil nicht mehr zerschneidet.

(55 %), welcher dem
Produkt seinen intensiven

Kakaogeschmack verleiht.

- Eine Masse, die dem
Backvorgang perfekt
standhalt.

- 3 verschiedene Grof3en,
aus denen Sie die fur Ihre
Bedurfnisse am besten
geeignete(n) auswahlen

- Eine Stabchenform,
die den Teig nicht mehr
zerschneidet.

- Eine Masse, die dem

Backvorgang perfekt kénnen.
standhalt. -
12060 12139
DUNKLE SCHOKO- MILCHSCHOKO-

TROPFEN 52 % LADETROPFEN 32 %

- Die harmonische
Kombination aus Kakao
und Milch mit leichten
Karamellnoten verleiht
diesen Schokotropfen, die
Ihre Kreationen auf kdstliche
und sliBe Weise abrunden
werden, ein ausgewogenes
Aromaprofil.

- Ein optimales Rezept:
entwickelt, um die
unkomplizierte Umsetzung
bei Gebackkreationen mit
geschmacklicher Harmonie zu
verbinden - sodass es moglichst
vielen gefallt.

- Eine Grofe, die zu allen
BedUrfnissen passt
(6-kg-Karton). - Eine GréBe, die zu allen
- Bedurfnissen passt

VERPACKUNG (6-kg-Karton).
6-kg-Karton -
(ca. 7500 Tropfen/kg) VERPACKUNG
6-kg-Karton

(ca. 7500 Tropfen/kg)

Schachtel 34 1,6 kg
(etwa 500 Stiick)

12061

Stabchena 53g-48%
8cm
Schachtel 4 1,6 kg
(etwa 300 Stiick)

12087

Stabchena 15,49 - 48 %
36cm
Schachtel a 5kg

15073
WEISSE SCHOKO-
TROPFEN 24 %

- Die Grundlage der
weif3en Schokotropfen von
Valrhona bildet klassische
und ausgewogene weil3e
Schokolade. Leicht gesuf3t
und mit einem Hauch Vanille
verwandelt sich diese in
unsere késtlichen Tropfen.

- Eine GréBe, die zu allen
BedUrfnissen passt
(6-kg-Karton).
VERPACKUNG
Schachtel a 6 kg
(ca. 7500 Tropfen/kg)



PATISSERIE-WAREN

14760
ETNAO
GUANAJA

Ganache aus dunkler
Schokolade Guanaja

VERPACKUNG
Schachtel a 40 Stiick

MHD*
8 Monate

GEWICHT
ca.18g / Stuck

14756
ETNAO
PRALINE

Ganache aus
Milchschokolade und
gerosteten Haselnlssen

VERPACKUNG
Schachtel a 40 Stiick

MHD*
8 Monate

GEWICHT
ca.18g / Stuck

14755
ETNAO
PASSIONSFRUCHT

Ganache aus
Milchschokolade und
Passionsfruchtpuree

VERPACKUNG
Schachtel & 40 Stiick

MHD*
8 Monate

GEWICHT
ca. 18 g / Stick

14754
ETNAO
KOKOS

Ganache aus
Milchschokolade, verfeinert
mit Kokosnuss

VERPACKUNG
Schachtel & 40 Stiick

MHD*
8 Monate

GEWICHT
ca.18g / Stick

8029 5009
GEKLARTE

ECLAT D'OR
- FLUSSIGE BUTTER
Crépes-Dentelle-Splitter -

- ZUSAMMENSETZUNG
VERPACKUNG Wasserfreies Milchfett 99,9 %
4-kg-Karton Maximale Feuchtigkeit 0,1%
(4 Beutel a 1kg) VERPACKUNG
MHD* 2-kg-Dose
12 Monate MHD*
12 Monate

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum

)
)|
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VERZIEREN

BESTREUEN
4341 8425 10840
DUNKLE KNUSPERPERLEN KNUSPERPERLEN
SCHOKOPERLEN CARAMELIA DULCEY
Reine Kakaobutter Reine Kakaobutter PUFFGETREIDE,
DUNKLE PUFFGETREIDE, UMHULLT VON 87 %

SCHOKOLADE 55 %

VERPACKUNG
4-kg-Sack

MHD*
14 Monate

UMHULLT VON 87 %

VOLLMILCHSCHOKOLADE
(MIND. 36 % KAKAO )
VERPACKUNG

3-kg-Sack
MHD*
12 Monate

WEISSER SCHOKOLADE
(MIND. 35 % KAKAOBUTTER)

VERPACKUNG
3-kg-Sack

MHD*
10 Monate

4719
KNUSPERPERLEN
AUS DUNKLER
SCHOKOLADE

Reine Kakaobutter

PUFFGETREIDE,
UMHULLT VON DUNKLER
SCHOKOLADE
(MIND. 55 % KAKAO)
VERPACKUNG
3-kg-Sack
MHD*

14 Monate

10843
KNUSPERPERLEN
OPALYS

PUFFGETREIDE,
UMHULLT VON 87 %
WEISSER SCHOKOLADE
(MINDA 34% KAKAOBUTTER)
VERPACKUNG
3-kg-Sack
MHD*

10 Monate

26689
KNUSPERPERLEN
INSPIRATION
HIMBEERE

) PUFFGETREIDE,
UBERZOGEN MIT 88 %
INSPIRATION HIMBEERE
(MIND. 31% KAKAOBUTTER)
VERPACKUNG
1-kg-Sack
MHD*

7 Monate



UBERZUG UND GLASUR

11820
GLASURMASSE
DUNKEL

(MIND. 18 % KAKAO )

VERPACKUNG
10-kg-Karton mit versiegeltem Beutel

MHD*
12 Monate

LAGERUNG
An einem kuhlen und trockenen
Ort zwischen 16 und 18 °C.

11821
GLASURMASSE
MILCH

(MIND. 7 % KAKAO)

VERPACKUNG
10-kg-Karton mit versiegeltem Beutel

MHD*
12 Monate

LAGERUNG
An einem kuhlen und trockenen
Ort zwischen 16 und 18 °C.

5010
NEUTRALER
UBERGUSS
ABSOLU CRISTAL

VERPACKUNG
5-kg-Eimer mit Foliendeckel

MHD*
12 Monate

VOR DEM OFFNEN
12 Monate an einem kiihlen
und trockenen Ort
NACH DEM OFFNEN
1 Monat im Kihlschrank

. 2051
UBERGUSS
ABSOLU TENDRE

(MIND. 39 % KAKAO)

VERPACKUNG
1-kg-Dose
MHD*

6 Monate

VOR DEM OFFNEN
Temperatur < 20 °C

NACH DEM OFFNEN
Kihlschrank /
innerhalb von 4 Tagen verwenden

FARBEN
142 143 146 141 144
DEKOR DEKOR DEKOR DEKOR DEKOR
ORANGE GRUN ROSA BLAU GELB
Mit Orangenaroma Reine Kakaobutter Reine Kakaobutter Reine Kakaobutter Reine Kakaobutter
Reine Kak .
eine Kakaobutter VOM 01.10. VOM 01.10. GANZJAHRIG VOM 01.10.
GANZJAHRIG BIS 30.04. BIS 30.04. - BIS 30.04.
- - - VERPACKUNG -
VERPACKUNG VERPACKUNG VERPACKUNG 3 1-kg-Blécke VERPACKUNG
3 1-kg-Blocke 3 1-kg-Blocke 3 1-kg-Blocke MHD* 3 1-kg-Blocke
MHD* MHD* MHD* 12 Monate MHD*
10 Monate 12 Monate 12 Monate 12 Monate

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum. Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz. Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar.
Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar.



GEBRAUCIHSFERTIG

DAS REZEPT FUR DIE HEISSE SCHOKOLADE CE-
LAYA AUS VALRHONA-SCHOKOLADE GARAN-
TIERT EINEN AUSGESPROCHEN INTENSIVEN
SCHOKOLADENGESCHMACK UND GLEICHZEITIG
EINE GERINGE SUSSE. IHRE CREMIGE TEXTUR
SORGT FUR EIN KOSTLICHES GESCHMACKS-
ERLEBNIS, SO WIE MAN ES VON EINER HEISSEN
SCHOKOLADE ERWARTET.

Ihre Verarbeitung ist sehr einfach: Sie Iasst sich in
der Mikrowelle, im Perkolator, in der Chocolatiere
oder im Topf erhitzen - je nachdem, wie Sie es ge-
wohnt sind. Celaya kann auch als kalte Schokola-
de, aromatisierte Schokolade (Zimt, Kaffee usw.)
oder als Aufguss (Minze, Eisenkraut usw.) sowie
als Cocktail oder Eis verwendet werden.

MHD* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum

Der Zuckeranteil der Kompositionen entspricht dem Zuckerzusatz.
Er stellt nicht den gesamten Zuckergehalt des Produkts dar.
Der Fettgehalt stellt den gesamten Fettgehalt des Produkts dar. 3 209

CELAYA HEISSE
SCHOKOLADE

TRINKSCHOKOLADE
MIT 17,5 % DUNKLER
SCHOKOLADE

VERPACKUNG
6 x1Liter

MHD*

e
OlEeits

Pragen Sie den Besuch |hrer Kunden ALLE
SCHOKOLA-

mit einer kostlichen Geste. DENPRALINEN
FINDEN

Erfreuen Sie Ihre Gaste, indem Sie dank der Sub- SIE ONLINE
ilitait einer groBen Schokolade fiir kleine Ver-
wohnmomente sorgen. Die vielseitigen Eclats- und ] :
Kaffeemoment-Produkte passen sich lhrem Ange- Enser By
ngebot finden Sie
bot an. Bei einem Kaffee, an der Theke oder in den im Pralinen- und
Ruhebereichen lhrer Einrichtung zu genieBen. Konfektkatalog.







GO

KARAOTHER

SIE SUCHEN:

EINE FARBE? EINE HERKUNFT? EINEN KAKAOANTEIL?
EINE BIO-SCHOKOLADE? EINE VEGANE SCHOKOLADE?
IN UNSERER KAKAOTHEK FINDEN SIE MUHELOS DIE
SCHOKOLADE, DIE SIE BRAUCHEN.



FARBE %’;I:IEAO SINGLE ORIGIN PRODUKT PRODUKTREIHE UNTERGRUPPE VERPACKUNG CODE SEITE
Schokolade- Grand-Cru-
o )
85% - ABINAO Kuvertiiren Schokolade Bohnen im 3-kg-Sack 5614 30
. D P125 Ceeur Bohnen im 3-kg-Sack 6360
b -
80 % P125 Cceur de Guanaja Die Pioniere de Guanaja Bohnen im 12-kg-Karton 8234 21
75% BELIZE TULAKALUM Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 25295 28
Kuvertiiren Schokolade
Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 31508
o
74% MADAGASKAR Lol Kuvertiren Schokolade Bohnen im 12-kg-Karton 30357 32
2% VENEZUELA ARAGUANI Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 4656 28
Kuvertiiren Schokolade
o Schokolade- " 5
70% JAMAIKA MORANT BAY . Die Cuvées 1-kg-Block 12830 27
Kuvertiiren
Bohnen im 3-kg-Sack 4653
70% - GUANAJA S;:::r‘:'::en' 2::’;:;&':; 3 1-kg-Bldcke 106 30
Bohnen im 12-kg-Karton 19849
Schokolad Gitesiegel &
70% PERU ANDOA NOIRE . N w Bohnen im 3-kg-Sack 12515 32
Kuvertiren .Freivon
70% TROPILIA AMER Schokolade- Signature Bohnen im 12-kg-Karton 8517 36
Kuvertiren Professionnelle
DOMINIKANISCHE Schokolade- .
o i _ka-
68 % REPUBLIK LOMA SOTAVENTO Kuvertiiren Die Cuvées 1-kg-Block 13596 27
68% GHANA NYANGBO Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 6085 28
Kuvertiren Schokolade
67% - EXTRA AMER Schokolade- Signature Bohnen im 3-kg-Sack 2663 36
Kuvertiren Professionnelle
66% HAITI KILTI HAITI Schokolade- Die Cuvées 1-kg-Block 19264 27
Kuvertiren
Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 5572
o
66% ECUADOR ALPACO Kuvertiren Schokolade Bohnen im 12-kg-Karton 19851 28
Bohnen im 3-kg-Sack 4654
66% - CARAIBE Slzh°:;'?r‘i: 22:’;:;?;:; 31-kg-Bldcke 107 30
uvertd Bohnen im 12-kg-Karton 19843
66% - ARIAGA NOIRE Schokolade- Signature Bohnen im 5-kg-Karton 12144 36
Kuvertiren Professionnelle
65% GRENADA KALINGO Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 9789 29
Kuvertiren Schokolade
Schokolade- Gutesiegel & .
9 - | =
DUNKEL 65% XOCOLINE Kiortnen 31-kg-Bldcke 5904 32
64% 100 % BELIZE XIBUN Schokolade- Die Cuvées 3 1-kg-Blécke 27661 27
Kuvertiiren
Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 4655
o
64% MADAGASKAR MANJARI Kuvertiren Schokolade 3 1-kg-Blécke 117 29
DOMINIKANISCHE o Schokolade- Grand-Cru-
o .
64% REPUBLIK TAINORI Kuvertiiren Schokolade Bohnen im 3-kg-Sack 5571 29
63% PERU ILLANKA Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 9559 29
Kuvertiren Schokolade
62% BRASILIEN MACAE Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 6221 29
Kuvertiiren Schokolade
62% - SATILIA NOIRE Schokolade- Signature Bohnen im 12-kg-Karton 7346 36
Kuvertiren Professionnelle
Bohnen im 3-kg-Sack 4657
61% - EXTRA BITTER Sehokolade- Srand-cre- 31-kg-Blécke 100 30
Bohnen im 12-kg-Karton 19846
60% - ORIADO Scf o .. ,.& Bohnen im 3-kg-Sack 12164 32
Kuvertiren .Freivon
59 % - ARIAGA NOIRE Schokolade- Signature Bohnen im 5-kg-Karton 12143 36
Kuvertiren Professionnelle
57% - CAFE NOIR Schokolade- Die Késtlichen 31-kg-Blécke 120 34
Kuvertiren
Schokolade- Grand-Cru- 3 1-kg-Blécke 102
D -
56% CARAQUE Kuvertiren Schokolade Bohnen im 12-kg-Karton 19850 30
56 % - NOIR ORANGE Schokolade- Die Késtlichen Bohnen im 3-kg-Sack 122 34
Kuvertiren
55% - CARANOA Schokolade- Die Késtlichen Bohnen im 3-kg-Sack 20131 34
Kuvertiren
- Schokolade- Signature Bohnen im 3-kg-Sack 4661
9 -
55% EQUATORIALE NOIRE Kuvertiren Professionnelle Bohnen im 12-kg-Karton 19836 36
55% BRASILIEN ITAKUJA Die Pioniere Zweifache Bohnen im 3-kg-Sack 12219 21
Fermentation
53% R EXTRA NOIR Schokolade- Signature Bohnen im 3-kg-Sack 2664 36
Kuvertiiren Professionnelle
Schokolade- Signature Bohnen im 12-kg-Karton 8515
B -
53% TROPILIA NOIRE Kuvertiiren Professionnelle Bohnen im 12-kg-Karton NO 19852 36

[ BIO-SCHOKOLADE



G2

MIND.
% KAKAO

SINGLE ORIGIN

PRODUKT

PRODUKTREIHE

UNTERGRUPPE

VERPACKUNG

Schokolade-

Grand-Cru-

o _ CealBlS
VEGAN 46% AMATIKA Kuvertiren cchokolade 3 1-kg-Blécke 28074 31
50% BRASILIEN LIMEIRA Schokolade- Die Cuvées 1-kg-Block 12829 27
Kuvertiren
50 % MADAGASKAR KIDAVOA Die Pioniere Zweifache Bohnen im 3-kg-Sack 13757 21
Fermentation
o DOMINIKANISCHE " Schokolade- Grand-Cru- T ral
46 % REPUBLIK. Bahibe Kuvertiiren Schokolade Bohnen im 3-kg-Sack 9997 31
- Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 7547
o -
n% GUANAJA LACTEE Kuvertiren Schokolade Bohnen im 12-kg-Karton 19894 3
) Schokolad Gitech
41% - XOCOLINE LACTEE 9 - N ,,& 3 1-kg-Blécke 6972 32
Kuvertiiren ..Freivon
Bohnen im 3-kg-Sack 4658
40% - JIVARA Slz:j:;'::i‘ 2;:’:;;‘;’:; 3 1-kg-Blicke 189 31
Bohnen im 12-kg-Karton 19848
o - Schokolade- Grand-Cru- ke
39% ORIZABA Kuvertiiren Schokolade Bohnen im 3-kg-Sack 6640 31
3 Schokolade- Grand-Cru- 3 1-kg-Blécke 6591
o -
39% BITTERLACTE Kuvertiren Schokolade Bohnen im 12-kg-Karton 19893 3
VOLL- ) senokolad itesiensl &
39% PERU ANDOA LACTEE - N “ Bohnen im 3-kg-Sack 15001 32
MILCH Kuvertiiren ..Freivon
38% - ARIAGA LACTEE Schokolade- Signature Bohnen im 5-kg-Karton 12142 37
Kuvertiren Professionnelle
36% - CARAMELIA Schokolade- Die Kstlichen Bohnen im 3-kg-Sack 7098 34
Kuvertiren
35% . AZELIA Schokolade- Die Kstlichen Bohnen im 3-kg-Sack 11603 34
Kuvertiren
- - Schokolade- Signature Bohnen im 3-kg-Sack 4662
o -
35% EQUATORIALE LACTEE Kuvertiren Professionnelle Bohnen im 12-kg-Karton 19844 37
35% - SATILIA LACTEE Schokolade- Signature Bohnen im 12-kg-Karton 7347 37
Kuverturen Professionnelle
3% . BISKELIA Schokolade- Die Késtlichen Bohnen im 3-kg-Sack 11387 34
Kuvertiren
Schokolade- Grand-Cru- Bohnen im 3-kg-Sack 4659
o
33% MADAGASKAR TANARIVA Kuvertiren Schokolade 3 1-kg-Blécke 3692 3
) hokolad <
29% - TROPILIA LACTEE > . N M Bohnen im 12-kg-Karton 8516 37
Kuvertiren Professionnelle
35% Schokolad! Gut | & .
Kakaobutter - Lol Kuvertiiren .Freivon® Bohnen im 3-kg-Sack 15002 32
Bohnen im 3-kg-Sack 4660
o -
ok ter . IVOIRE % Schokolade. Die Kstlichen 31-kg-Blécke 140 35
Bohnen im 12-kg-Karton 19741
9 -
WEISS 33% . OPALYS Schokolade Die Késtlichen Bohnen im 3-kg-Sack 8118 35
Kakaobutter Kuvertiren
31% Schokolade- Signature .
Kakaobutter - SATILIA BLANCHE Kuvertiiren Professionnelle Bohnen im 12-kg-Karton 19959 37
30% Schokolad Si e .
Kakaobutter - ARIAGA BLANCHE Kuvertiiren Professionnelle Bohnen im 5-kg-Karton 12141 37
35% oo Schokolade Bohnen im 3-kg-Sack 31870
Kakaobutter - BLOND DULCEY Die Pioniere mit blonder Farbe Bohnen im 12-kg-Karton 27008 20
BLOND
35% DA Schokolade .
Kakaobutter - BLOND ORELYS Die Pioniere mit blonder Farbe Bohnen im 3-kg-Sack 13536 20

[ BIO-SCHOKOLADE
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Imaginons le meilleur du chocolat®
VALRHONA
26600 TAIN L’HERMITAGE - FRANKREICH
SCVALRHONA@VALRHONA FR
KUNDENSERVICE IN FRANKREICH: +33 (0)4 75 09 26 38
www.valrhona.com
[iORO



