
Komuntu 80%

DIE GESCHICHTE
Um gemeinsam unser 100-jähriges Bestehen zu feiern, haben wir mit Ihrer Hilfe Komuntu ins Leben gerufen. Wir haben Sie als unsere 
Lieferanten, Kakaopartner, Mitarbeiter und Kunden an jeder einzelnen Phase der Kreation teilhaben lassen: von der Entwicklung 
eines einzigartigen Geschmacksprofils bis hin zur Selektion des Verpackungsdesigns, das mit seinen für die Kakao-Herkunftsländer 
charakteristischen Motiven einer regelrechten Hymne an die Vielfalt gleicht. Als Akteure in der Welt einer verantwortungsbewussten 
Schokolade verkörpern wir gemeinsam „Komuntu“: eine Kombination aus „Komunumo“, was auf Esperanto „Gemeinschaft“ bedeutet, und 

dem afrikanischen Konzept „Ubuntu“ – „Ich bin, weil wir sind“. Komuntu ist eine Schokolade, die für Sie und von Ihnen kreiert wurde.

DIE HERKUNFT
Ihr einzigartiger Geschmack ist dem Engagement der gesamten Branche zu verdanken: So erzählt diese Schokolade von Begegnungen mit 
Frauen und Männern auf der ganzen Welt. Die Assemblage ihrer Kakaosorten offenbart ein einzigartiges Aromaprofil. Komuntu ist der 
konkrete Beweis für unser Engagement für eine gerechte und nachhaltige Kakaobranche sowie für eine kreative und verantwortungsvolle 
Gastronomie, deshalb spenden wir den gesamten Gewinn, den wir im Jahr unseres 100-jährigen Jubiläums aus dem Verkauf dieser 

Schokolade erzielen, an die Kakaoproduzenten.

Mit Ihnen und für Sie gemacht

HAUPTPROFIL: BITTER 

UNTERGEORDNETE NOTE: HOLZIG

EINZIGARTIGE NOTE: GERÖSTETER 

KAKAOBRUCH

Gleich einem Reisetagebuch mit 
unzähligen Zwischenstopps erzählt 
Komuntu mit der Assemblage seiner 
Kakaosorten, die intensive Holz- und 
Bitteraromen entfalten, unterstrichen 
von Noten gerösteten Kakaobruchs, von 
Geschmacksreisen und Begegnungen 
an den verschiedensten Orten der Welt.

SENSORISCHES PROFIL
VERPACKUNG

Bohnen im 3-kg-sack Code : 48579

Kakao mind. 80% Fett 45% Zucker**  21%

ZUSAMMENSETZUNG

Cacaobonen, suiker, cacaoboter, vanille.

ZUTATEN

18 monate

MHD*

An einem kühlen und trockenen Ort zwischen 16 °C und 18 °C.

LAGERUNG

  * Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum.
** Zugefügte Zucker.
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ROTE F RÜCHTE PALE ALE OD E R 
TR I P LE

ESSIG AUS ROTE N OD E R 
SCHWAR Z E N B E E R E N

SCHWAR Z KI RSCH EB IT TE R MAN D E L CHAI -TE E BUT TE RSCOTCH

ASSOZIATIONEN

 Optimale Verwendung    Empfohlene Verwendung

KOMUNTU 80%

TECHNIK

ÜBERZUG FORMGEBUNG TAFEL MOUSSE
CREME UND 

GANACHE
EIS UND 
SORBET

Liebhaber von Schokolade mit intensivem Geschmack 
werden den Charakter von Komuntu sowohl beim Handwerk 

der Patisserie als auch der Chocolaterie wertschätzen. 
Sein Profil aus holzigen Aromen und Noten gerösteten 

Kakaobruchs harmoniert prächtig mit Nüssen wie auch mit 
roten, säuerlichen und süßen Früchten.

“ 

”
TECHNISCHE UNTERSTÜTZUNG 
CHEF-PATISSIER
ÉCOLE VALRHONA

Mélanie Morea



HASELNUSS-KAKAOBRUCH-PRALINÉ AUS DEM RAHMEN  

  235 g  Haselnuss-Praliné 66% Nussig 
  125 g  KOMUNTU 80%
    35 g  Kakaobutter
    35 g  Éclat d’or
      1 g  Fleur de Sel
  401 g  Gesamtgewicht

  145 g  Ultrahocherhitzte Sahne 35%  
    65 g  Glukose DE60
    20 g  Zuckersirup 30°B  
  140 g  KOMUNTU 80%
    30 g  Geklärte Flüssigbutter
  400 g  Gesamtgewicht

150 g  Kakaobutter
350 g  KOMUNTU 80%
500 g  Gesamtgewicht

    10 g  Mineralwasser 
  125 g  Tourierbutter 84% 
    50 g  Glukose DE35/40
  150 g  Zucker 
      3 g  Pektin NH 
  175 g  Kakaobruch
  513 g  Gesamtgewicht

Bananenkaramell zubereiten und im Behälter abkühlen lassen. 
Das Haselnuss-Kakaobruch-Praliné herstellen und 1 cm hoch in einen Rahmen gießen. Bei 16 °C und einer Luftfeuchtigkeit von 60% kristallisieren lassen und dann in 1x1 cm 
große Würfel schneiden.
Kakaobruch zerhacken. 
Boden der Formen mit Kakaobruch-Pulver bestreuen (Silikomart Quadro 01 25x25x15 mm).
Mit einer Spritzpistole vorkristallisierte Komuntu-Spritzmasse in die temperierten Formen sprühen. Abgraten und anschließend kristallisieren lassen. 
Die Pralinenformen mit vorkristallisierter Kuvertüre Komuntu ausgießen. Abgraten.
Jede Praline mittels Spritzbeutel mit etwa 2 g Bananenkaramell füllen.
Zarte Ganache mit Komuntu herstellen. Bei 30 °C 2 g Ganache auf das Bananenkaramell geben. Anschließend einen Praliné-Würfel hineindrücken. 
Ganache darauf geben und Praliné vollständig bedecken. Dabei darauf achten, dass etwa 1 mm Platz bleibt. 
Kristallisieren lassen. Mit vorkristallisierter Komuntu-Kuvertüre und Transferfolie verschließen. 
Kristallisieren lassen. Krokant mit Kakaobruch herstellen. 
Abkühlen lassen, dann Spritztütchen mit vorkristallisierter Kuvertüre Komuntu füllen und Splitter damit festkleben.

KROKANT MIT KAKAOBRUCH  

KOMUNTU 80%-SPRITZMASSE  

ZARTE GANACHE MIT KOMUNTU 80%  

Rezept für 120 Stück

VALRHONA : Komuntu 80% (48579), Éclat d’or (8029), Kakaobutter (160), Kakaobruch (3285), Haselnuss-Praliné 66% Nussig (7531), Geklärte Flüssigbutter (5009)

VEGANES BANANENKARAMELL  

    10 g  Passionsfruchtpüree 100%
    85 g  Bananenpüree
      1 g  Salz
    30 g  Reine Paste aus rohen Mandeln 
    60 g  Kakaobutter
    45 g  Wasser
  145 g  Zucker
    15 g  Glukose DE35/40
  391 g  Gesamtgewicht

Haselnuss-Praliné mit der zerlassenen Kuvertüre mischen. 
Kakaobruch, Éclat d’Or und Fleur de Sel dazugeben. 
Die Mischung auf 45 °C erhitzen. Bei 24-25 °C langsam kristallisieren lassen und dann in den Rahmen gießen. 

Die Sahne mit der Glukose und dem Sirup 30°B erhitzen.
Die warme Masse auf die teilweise geschmolzene Schokolade gießen.
Mit einem Teigschaber die Emulsion herstellen, um eine elastische und glänzende Mischung zu erzeugen.
Mixen. Bei 37 °C die Flüssigbutter hinzugeben und erneut mixen. 

Fruchtpürees, Salz, reine Mandelpaste und Kakaobutter 
aufkochen. Aus dem Wasser, dem Zucker und der Glukose 
Karamell herstellen. Das Karamell bei 185 °C köcheln lassen. 
Mit der ersten Mischung ablöschen. 
Bei 104 °C köcheln lassen, pürieren und in einen Behälter 
gießen. 

Schokoladenpraline
Mananka

AUSBILDENDER CHEF-PATISSIER
ÉCOLE VALR HONA

Arthur Gavelle

Zutaten miteinander schmelzen und bei 40-45 °C aufsprühen. 

Wasser, Butter und Glukose in einem Topf vermischen und erhitzen.
Bei 40 °C den mit dem Pektin vermischten Zucker hinzugeben.
Die Masse bis zur Verbindung ohne zu häufiges Umrühren bei kleiner Hitze kochen lassen.
Einige Sekunden lang köcheln lassen.
Kakaobruch hinzufügen. Auf ein Backblech mit Backmatte verteilen.
Im Ofen bei 180-190 °C ungefähr 12-15 Minuten backen. Abkühlen lassen. 

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN



100 % UNSERES KAKAOS 

KANN BIS ZUM PRODUZENTEN 

ZURÜCKVERFOLGT WERDEN

Wir beziehen weniger als 0,15 % der

weltweiten Kakaobohnenproduktion

HAITI

JAMAIKA

BELIZE

VENEZUELA

ECUADOR

PERU

DOMINIKANISCHE 

REPUBLIK

GRENADA

BRASILIEN

CÔTE D'IVOIRE

SAO TOMÉ

GHANA

MADAGASKAR

BALI

Valrhona wählen, 
heisst sich für eine verantwortungsvolle Schokolade zu entscheiden

EINE VERANTWORTUNGSVOLLE SCHOKOLADE, DIE MENSCHEN UND UMWELT RESPEKTIERT
Valrhona ist seit Januar 2020 B Corporation®-zertifiziert und gehört damit zu einer  

Gemeinschaft von Unternehmen, die hohe soziale und ökologische Standards einhalten.

16 979 Partnerproduzent:innen

100% unserer Kakaobohnen 
können bis zum Produzenten 
zurückverfolgt werden 

95% unserer Kakaobohnen 
werden bis Ende 2023 bis zur 
Parzelle zurückverfolgt werden 
können

8,5 Jahre ist die durchschnittliche 
Dauer einer Partnerschaft

14 Länder mit einer langfristigen 
Partnerschaft

Von 2019 bis 2022 finanzierte
Valrhona  98 Projekte für eine 
gerechte und nachhaltige 
Kakaobranche. Von diesen 
Projekten pro itierten 98 943 
Menschen.

WICHTIGSTE 
KENNZ AHLEN

EINE ENGAGIERTE MARKE, DIE DURCH VIER KONKRETE MASSNAHMEN AN DER 
SCHAFFUNG EINER GERECHTEN UND NACHHALTIGEN KAKAOBRANCHE MITWIRKT:

� Aufbau langfristiger Partnerschaften mit unseren Produzent:innen (mindestens 3 
Jahre, im Durchschnitt 8,5 Jahre), um unseren Partner:innen eine langfristige 
Investitionsplanung zu ermöglichen.

�  Feste Produzentenpreise, die über den von Regierungsorganisationen festgelegten 
Mindestpreisen liegen und es ermöglichen, ihre Anfälligkeit für die Marktvolatilität 
zu begrenzen und das Einkommen der Produzent:innen zu sichern.

�	Mindestmengen, um einen stabilen Einkommensstrom zu gewährleisten.

� Projekte zur ökologischen und sozialen Unterstützung unserer Gemeinschaften 
(Bildung, Gesundheit, nachhaltige landwirtschaftliche Praktiken usw.).

WOZU DIENT DIE RÜCKVERFOLGBARKEIT ? 
Dank der 100-prozentigen Rückverfolgbarkeit des Kakaos bis zu unseren 16 979 
Produzent:innen wissen wir, woher der Kakao stammt, wer ihn geerntet hat und ob 
er unter guten Bedingungen produziert wurde. Mit diesem Wissen können wir unsere 
sozialen und ökologischen Projekte ganz gezielt in unseren Erzeugerländern 
entwickeln. 

Gleichzeitig führen wir die Rückverfolgbarkeit bis zur Parzelle mithilfe von GPS-
Ortung und Polygonkartierung durch. Diese Kartierung gibt die Gewissheit, dass 
unser Kakao nicht aus Naturschutzgebieten stammt.

Aktuell werden 70 % unserer Kakaobohnen bis zur Parzelle zurückverfolgt und wir 
planen, bis Anfang 2025 100 % unserer Kakaobohnen bis zur Parzelle 
zurückverfolgen zu können.

BEISPIELE FÜR PROJEKTE ZUR UNTERSTÜTZUNG DER GEMEINSCHAFTEN

� Da Bildung der beste Weg ist, um Kinderarbeit zu bekämpfen, finanziert Valrhona 
seit 2014 den Bau und die Renovierung von 14 Schulen in Ghana und der 
Elfenbeinküste. Zu Beginn des Schuljahres 2022 wurden in den 65 Klassen 2 555 
Schüler:innen unterrichtet.

� Um das Einkommen seiner Kakaoproduzent:innen zu verbessern, fördert Valrhona 
die Agroforstwirtschaft. In Haiti finanzierten wir 2022 ein agrarökologisches 
Kakaoanbauprojekt. 31 Produzent:innen regenerierten 2022 12 ha Parzellen durch 
das Anpflanzen neuer Bäume, die Einführung von Lebensmittelkulturen und die 
Entwicklung von Kompostierungsanlagen.

Tauchen Sie ein in 

unsere Plantagen 

und erfahren Sie mehr 

über die Projekte zur 
Unterstützung der 

Gemeinschaften.


