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Valrhona
prasentiert
seine erste
Owmbvé-
Ruvertiwe

Wagen Sie das
Unbekannte!




Zwischen Dunkelheit und Lich

Owmbvé, eine neue Dimension voller

Schattierungen.

Valrhona prasentiert seine erste Ombré-Kuvertiire. Hukambi 53 % ist eine
Kuvertiire, die sich von den bisherigen Konventionen der Gastronomie freimacht
und késtliche Milchnoten mit dem kraftvollen Geschmack brasilianischen Kakaos
verbindet. Hukambi ist eine Kontraktion der Wérter ,,Hu“ (schwarz) und ,, Kambi*
(Milch), die aus der indigenen Sprache Tupi Guarani stammen. Diese wird von
einem Volk aus dem brasilianischen Regenwald Mata Atlantica gesprochen, woher

auch der fiir diese neue Schokolade verwendete Kakao stammt.

Wagen Sie das Unbekannte!

Hukambi ist die perfekte Kombination aus Sanftheit und Kraft, besonders und
faszinierend, eine Einladung zu Kreativitat und Wagemut. Diese Schokolade ist die
Uberraschende Verbindung von intensivem brasilianischem Kakao und der slchtig
machenden SiBe der Milch, die den Kichenchefs und Patissiers aromatisches
Neuland eréffnet. Als erster Artikel der neuen Produktreihe ,Ombré-Kuvertiren®
Iadt Hukambi die Kichenchefs dazu ein, mit der traditionellen Patisserie-
Kultur zu brechen, ihre Kreativitdt zu erforschen, neue, bislang unbekannte

Geschmackserlebnisse zu kreieren und eine neue Dimension zu betreten.




Ein tibervaschendes ! 1,'()lna;proﬁl

Diese Ombré-Kuvertiire verbindet auf subtile Weise Kraft und Sanftheit und
besitzt eine nuancenreiche Identitat.

Die unerwartete Kombination aus Kakao-, Bitter- und dezenten Biskuitnoten von
Hukambi ladt uns zur Entdeckung der geheimnisvollen Flora und Fauna ein, die

versteckt im jahrtausendealten brasilianischen Urwald lebt.

KOSTLICH
Der brasilianische Kakao in Verbindung mit franzésischer Milch und Vanille aus
Madagaskar verleiht dieser Schokolade eine kraftvolle Kakaonote, die sich mit der

SuBe der Milch vermischt.

UBERRASCHEND
Diese leicht stiBe und bittere Schokolade bietet mit ihren Gberraschenden Frucht-

und Biskuitnoten neue Sinneserfahrungen.

KREATIV
Hukambi ist eine Einladung zur Kreativitat, deren einzigartige Geschmacksvielfalt

der Fantasie freien Lauf Iasst.
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SENSORISCHES PROFIL HUKAMBI 53 %

HAUPTPROFIL: KAKAONOTE
UNTERGEORDNETE NOTE: GETREIDE
EINZIGARTIGE NOTE: BITTERNOTE
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VERWENDUNG
HUKAMBI 53% UBERZUG FORMGEBUNG TAFELN MOUSSE C'ZEA'LEA'JCXHE?D EIS UND SORBET
TECHNIK o o rl o P 1)
@ Optimale Verwendung (0 Empfohlene Verwendung
VERPACKUNG

Bohnen Im 3-kg-Beutel

ZUSAMMENSETZUNG

Mind. 53% Kakao Fett 45% Zucker*33%

ZUTATEN

Kakaobohnen aus Brasillien, brauner Zucker, Kakaobutter, Vollmichpulver
(Frankreich), Vanille aus Madagaskar.

12 Monate

LAGERUNG

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

VERFUGBARKEIT

Ab 1. Januar 2023.

* Zuckerzusatz
** Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum




Brasilien - Land des Rakaos

Brasilien zdhlt zu den dltesten Kakaoproduzenten der Welt. Valrhona arbeitet seit
liber 10 Jahren mit M. Libanio zusammen. Diese Partnerschaft zeichnet sich durch
eine Philosophie aus, die sich fiir ein harmonisches Miteinander von Menschen,
Béden und Pflanzen in einem nachhaltigen Umfeld starkmacht. Das Unternehmen
befindet sich in einem der Gppigsten Okosysteme der Welt, dem Mata Atlantica, das
von der UNESCO als Biospharenreservat ausgezeichnet wurde. M. Libénio hat ein
modernes land- und forstwirtschaftliches System entwickelt, das den Kakaoanbau
im Schatten von Kautschukb&umen férdert. Ihre Plantagen sind unter anderem mit

der Zertifizierung Rainforest Alliance ausgezeichnet.

Der Kakao fur diese Kuvertire stammt vollstandig vom Gut Paineiras: 722 Hektar,
davon gehéren 72 % zum Atlantischen Regenwald (Mata Atléntica), in dem Fauna,

Flora und Ressourcen erhalten bleiben.

Valrhona ist stolz darauf, mit diesem langjahrigen Partner Hand in Hand soziale und
dkologische MaBnahmen zu erarbeiten (Mitfinanzierung eines Ausbildungszentrums,

Renovierung von Mitarbeiterunterkiinften, Kauf von Produktionsausriistung usw.).

CEDRIC ROBIN. KAKAO-SOURCEUR
FUR VALRHONA ——

o

Die Ankunft aufden Plantagen von M. Lib&nio
im Herzen der Mata Atlantica ist immer ein
wunderbarer Moment.

Der Geist von M. Lib&nio weht durch sein
ganzes Okosystem: Professionalitdt in der
Verwaltung der Plantagen, Respekt fur die
Menschen und vor allem Respekt fur die
Umwelt
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Fiir 6 Desserts mit einem @ von 12cm

Sakambi
Aithr Oyl

AUSBILDENDER CHEF-PATISSIER
ECOLE VALRHONA

CREMIGE GANACHE HUKAMBI 53%

150 g Ultrahocherhitzte Vollmilch + Ein wenig kalte Milch mit Kartoffelstérke vermischen, beiseitestellen.
5g Kartoffelstarke Die restliche Milch auf 85-90 °C erhitzen und auf die Milch-Starke-Mischung gieBen.
1509 HUKAMBI 53% i Alles in das Kochgef4B geben und aufkochen.

305g Gesamtgewicht

Die heiBe Mischung nach und nach auf die Schokolade gieBen.
So schnell wie méglich alles mischen, um eine glatte Creme zu erhalten.
Ganache in einen Behalter gieBen und 12 Stunden im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

400g Tourierbutter 84% . Die Tourierbutter mit den gesiebten trockenen Zutaten und dem Salz vermengen.
1609 Puderzucker : Die Eier hinzuftigen.
2509  Buchweizenmehl i Sobald die Masse homogen ist, den Murbeteig zwischen zwei Folien 3mm dick ausrollen.
250g Mehl T550 :
Kalt stellen.
1g Salz
50g Eier

1111 g Gesamtgewicht

FL

150g  Zucker + Den Zucker mit der Stéarke vermischen.
759  Maisstarke : Milch und Sahne auf 50°C erwarmen und anschlieBend die Zucker-Starke-Mischung hinzugeben.
750 g Ultrahocherhitzte Vollmilch * Zum Kochen bringen.
47:3 g zﬁ'&rx’nﬁr‘:{ggﬁf Sahne 35% : Vit der Kuvertiire eine Emulsion herstellen.
21759 Gesamtgewicht SQ schnell wig maglich alles mischen, um die Emulsion fertigzustellen. In die Ringformen flllen und mit
Frischhaltefolie bedecken.
Im Kihlschrank abkiihlen lassen und bei 165 °C 25 Minuten backen.
BUCHWEIZEN-PRALINE

120g Buchweizenn : Buchweizen und Mandeln bei 160 °C rdsten.
60g Ganze rohe Mandeln : Den Zucker zu trockenem Karamell verarbeiten und auf die auf einer Silikonmatte ausgebreiteten
90g  Zucker i gerdsteten trockenen Zutaten geben.

30g Traubenkernol

300 . Nach dem Abkuhlen mit der Kiichenmaschine mixen und dann das Traubenkerndl hinzugeben. Das
g Gesamtgewicht

Praliné muss eine feste, glanzende und pochierbare Textur aufweisen.
Beiseitestellen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

NACH BELIEBEN  Tourierbutter 84%

NACH BELIEBEN Brauner Zucker

NACH BELIEBEN HUKAMBI 53%

NACH BELIEBEN Feuchtigkeitsbesténdiger Puderzucker

NACH BELIEBEN Fleur de sel

NACH BELIEBEN  Geschalter und gerosteter Buchweizen Kascha

Die aufgeschlagene Ganache zubereiten und dann kalt stellen.

Den Buchweizen-Diamantkeks-Teig zubereiten.

Ringformen mit einem Durchmesser von 12cm und einer Hohe von 4,5cm ausfetten und mit braunem Zucker auskleiden.

Den Diamantkeks-Teig zurechtschneiden und in die Ringformen legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und den inneren

Kreis mit Reis oder Erbsen flllen.

15 Minuten bei 155°C backen, den Reis oder die Erbsen entfernen. Nochmal 15 Minuten bei 155 °C backen. Abkuhlen lassen.

Flan-Mischung zubereiten. Auf die Buchweizen-Diamantkeks-Boden gieBen, mit Frischhaltefolie bedecken und im Kihlschrank abkihlen lassen.

25 Minuten bei 165 °C backen. Aus der Form nehmen und in den Kiihlschrank stellen.

Das Buchweizen-Praliné zubereiten.

Das Schokoladendekor zubereiten. Mit einer Palette die entkristallisierte Kuvertire Hukambi auf einer kalten Marmorplatte dinn ausstreichen. Vor der
Kristallisation die Kuvertire mit dem Rand einer 3cm groBen Ausstechform zu sich hin abkratzen.

Bei 16°C und 65 % Luftfeuchtigkeit in einer Schokoladenkammer aufbewahren.

Die Rénder des Flans mit Puderzucker bestreuen. 80g der cremigen Ganache auf dem Flan verteilen. Mithilfe eines Spritzbeutels ohne Tiille die cremige
Ganache mit Punkten aus Buchweizen-Praliné verzieren. Das Schokoladendekor hinzufligen. Dabei das Praliné frei lassen und mit Fleur de Sel und
Kascha-Samen wiirzen.
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Valrhona ist seit 1922 Partner der ,Handwerk:
in der Welt der Schokolad \ eute definier
Mission ,Gemeinsam mit Gutem Gutes tun“

ES TUN

es guten Geschmacks”, Pionier und Referenz
alrhona sich als ein Unternehmen, dessen
Starke seines Engagements zum Ausdruck
bringt. Mit seinen Mitstreitern, den KlichencRefs und den Kakaoproduzenten, arbeitet
Valrhona an der permanenten Weiterentwickluflg aller Bereiche rund um die Schokolade,
um die Kakaoproduktion fairer und nachhaltigegl#zu gestalten und um die Gastronomie zu

inspirieren, damit sie mit Gutem und Schénem es tun kann.

Der Aufbau direkter und langfristiger Beziehufigen zu den Produzenten, die Suche nach
der nachsten Schokoladen-Innovation und der Austausch von Know-how sind alltagliche
Impulse fur Valrhona. An der Sgite der Kiichenchefs unterstitzt Valrhona das Handwerk und
che nach Einzigartigkeit dabei, die Grenzen der Kreativitat

begleitet Patissiers auf der
standig weiter zu verschiebe

Dank seines kontinuierlichdl® Engagements ist es Valrhona im Januar 2020 gelungen,

die sehr anspruchsvolle Zerfilifizierung als B Corporation® zu erhalten. Diese zeichnet die
engagiertesten Unternehm

Gemeinwohl und

der Welt aus, die Wirtschaftsleistung in gleichem MaBe mit

Umweltschutz in Einklang b en. Die Zertifizierung bestatigt zudem Valrhonas nachhaltige

Entwicklungsstrategie ,Liv ng“, die darauf abzielt, ein gemeinschaftliches Modell mit
positiver Auswirkung fur P

und alle Schokoladenliebha

zenten, Mitarbeiter, die Handwerker des guten Geschmacks
er zu entwickeln.

Wer sich fur Valrhona entscheidet, engagiert sich fur eine verantwortungsvolle Schokolade.
rfolg\.mg des Kakaos bis zu unseren Produzenten gibt die

er die Herkunft des Kakaos, die Menschen, die ihn geerntet

Die 100-prozentige Riick
beruhigende Gewissheit U
haben und die guten Bedi
entscheidet, entscheidet si

ungen, unter denen er produziert wurde. Wer sich fur Valrhona
fur eing Schokolade, die Menschen und Umwelt respektiert.

www.valrhona.com

Ansprechpartner Presse: \
KERN. \
WiesenstraBe 23 - 60385 Frankfur}amﬂMain
T. +49 (0)69 6500 8865

M. hello@kern.consulting \
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Link zum Herunterladen von Bildmaterial:

https:/ /bit.ly/Hukambji53
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https://www.pinterest.fr/valrhonafrance/
https://www.instagram.com/valrhona_de_at/
https://www.facebook.com/ValrhonaFR/?brand_redir=316433438467384
https://www.youtube.com/user/ValrhonaFrance
https://www.linkedin.com/company/valrhona
https://www.pinterest.fr/valrhonafrance/

