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PARTENAIRE DES TALENTS DE LA GASTRONOMIE

FUS * EA
VALRHONA choeollitioo NOROHY# adamance @ﬂ%



Temps fort essentiel pour vous, moment joyeux en famille pour vos c|ients, péques est
une féte aux couleurs de printemps, gaie et colorée qui permet de travailler le chocolat
de facon |uo|ique etde proposer des recettes fruitées qui réveillent les papi”es !

Féte du renouveau, la création pour péques est un terrain de jeu extraordinaire
pour libérer totalement son 4me d’enfant !

Envolée d'ceufs co|orés, c|oches, |apins mignons ou pou|es rigo|otes Cest une joyeuse
iconographie et une péti”ante ménagerie qui se réveille et éveille en écho, votre
créativité débordante !

Comme vous, vos clients souhaitent se faire p|aisir et faire p|aisir 3 leur famille en
offrant des mou|ages en chocolat ou une belle et délicieuse patisserie. En quéte de
naturalité et de transparence ils sont éga|ement sans concession sur la qua|ité des
proo|uits que vous utilisez.

Chocolat et praliné, décor fantaisie, poudre colorante naturelle, purée de fruits
100%, vanille d'exceplion, ingrédienl:s savoureux...Valrhona Selection est a vos
cotés pour vous accompagner et vous permettre de faire les meilleurs choix pour
vos créations de péques.

Pour vous différencier et o|éve|opper toujours p|us votre activité, Valrhona Selection
vous propose des proo|uits et des recettes pour animer votre looutique et réga|er
vos clients. Des recettes |udiques, simp|es et gourmandes, pour faire de Déques un
moment exceptionne| dans votre looutique !

Bonne lecture et joyeuses fetes de Paques 4 tous !

Eéquipe Valrhona Selection.

v,
pd

*e
<







3

b

{\I %4 N ouve ol S =

Nouveau moule 7 cm, purées de fruits Adamance, vanille Norohy, découvrez nos dernieres nouveautés !
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VALRHONA

MOULE TRIO (EUFS TEXTURE 7 CM
‘Q‘ 6 empreintes - lot de 10
Réf. 25675

adamance

[fruits du bon sens

Découvrez les deux nouvelles purées de fruits !

ORANGE

MANDARINE SANGUINE

POUDRE PURE DE VANILLE MADAGASCAR
Sachet 500 g - 29626
Sac15kg - 25637

Des gousses de vanille bourbon bio

finement broyées, pour des notes e 1KG : 40600

intensément boisées. 5KG : 36790

\)
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Pour en savoir plus sur ces produits, rapprochez-vous de votre commercial
et rendez vous sur le site wwww.valrhona-selection.fr
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Sublimez vos moulages de Pigues |

Pour l'arrivée de Déques, optez pour nos pacl(agings au clesign moderne et coloré !

BOITES POUR MOULAGES
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BOITE MOULAGE PAQUES BOITE POUR 3 GEUFS 7 CM
Petite boite - Réf. 48219 16,5x5,5x 7,5 cm - Lot de 10
1,7 x10 x 14,5 cm - Lot de 50 Réf. 41297
Grande boite - Réf. 48220
‘\§< 11 x11 x 18 cm - Lot de 50
v
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Prét a goomir !
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BOITE LAPIN CONE PAQUES BOITE PAQUES PLUMIER ANIMAUX
16,5x 5,5 x 7,5 cm - Lot de 10 15,6 x7x7 cm - Lot de 10 12 x 8,6 x 4,4 cm - Lot de 10 DE LA FORET
Réf. 25126 Réf. 48223 Réf. 41133 175% 4,6 x 28 cm - Lot de 10
Réf. 41170

e w0

Friture Cloche Guimauve Euf coeur Eufs pliés

Inspiration fraise praliné tortue Poire coulant noir praliné
Moule sucette Réf. 18739 Réf. 862 Réf. 12606 Réf.805 Réf. 12610
ronde
Réf. 12817
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VALRHONA

oloré, et responsable |

UN COLLECTIF DE MARQUES ENGAGEES

chocolilics NOROHY* adamance @Pamam

‘Reécevca ea Eceellerza

Libérez votre créativité avec les couvertures de fruits 100% naturelles, avec nos 4 couleurs de chocolat, avec les couleurs naturelles des décors
Chocolatree, en associant gotts et couleurs des ingrédients Sosa... Valrhona Selection est & vos cétés pour vous donner la liberté de faire les

meilleurs choix pour toutes vos recettes et les théma’ciques que vous souhaitez travailler !

\/ALRHONA

SOSA

CHOCOLATREE

PARIAN\

COUVERTURESDE | COUVERTURES DE PATES BEURRES DE CACAO FRUITS SECS
CHOCOLAT CHOCOLAT CACAOPOUDRE CONCENTREES BEREES COLORES ENTIERS

Komuntu 80%
48579

— VALRHONA /)

X

/

Inspiration Passion
15390

VALRHONA
|

Inspiration Yuzu
19998

\/ALRHONA

BEURRES DE CACAO
PRALINES PETA CRISPIES COLORES DECORS

Praling Pistache
11936

S

Millot 74% Poudre de cacao
31508 159
SO‘SA
»
Q x’
Oabika Fruit de la passion
34200 39383
SOSA
s J
el H (e
B N - 1 '.ﬁ, - 11‘#'
e b
Mangue en dés Copeaux de citron
lyophilisée 37785
38039
S O SA

Peta crispy chocolat
blanc-citron vert
40928

préparation colorée
verte
28743

Qéglisse
39403

Moustache
46807

H LATREE —
’*C OCO ‘

Préparation colorée
orange

28750

Fleur orange rose
3 modeles

46549

CHOCOLATREE —
[ \

Concentré de
carthame et citron

49177

CHOCOLATREE

Transfert pois vert

46477

Canard jaune
46913

Perles craquantes
Opa|ys vert
28642

Dréparation colorée
noire

28748

Noisettes Piemonte
40476

ADAMANCE
|

=%

Mandarine en purée
100%
36788

ADAMANCE
|

1 38 !
e

Fruit de la passion en

purée 100% 100%
32359 32357
ADA MA NCE

PUREES DE FRUITS
100%

| Sown e
&

Citron vert en purée
100%
48590

Citron en purée

PAR!AN\

FRUITS SECS
ENTIERS

Pistaches de Sicile
hachées
40464

*Liste de proc/uifs non exhaustive, rapproc/rez-vous de votre commercial pour découvrir toute la gamme !
**Food Color : Poudre colorante d brig/ne naturelle créée 4 partir de matiéres Ve’gél‘a/es



SOSA CHOCOLATREE —— AMANCE
’7 ﬁ /7 ‘ AD |
FLEURS FRUITS " . PUREES DE FRUITS
CRISTALLISEES LYOPHILISES FOODCOLOR DECORS 100%

Pétales de violette Myrtilles Concentré de carotte | Anneaux bleu etrose | (Eufs piafs Paques Myrtille sauvage en Cassis en purée
38931 37953 et hybiscus 47128 46844 purée 100% 100%
49178 48591 32356

VALRHONA —— SOSA /—CHOCOLATREET ADAMANCE

\ ! \ !
COUVERTURES DE o . PUREES DE FRUITS
FRUITS PARSEMAGES FRU UCES TASTE COLOUR FOOD COLOR DECORS 100%

|nspiration Framboise

Perles craquantes

Framboises entigres Fraise lyophilisée Concentré de Ovale fleur Paques | Framboise en purée
19999 framboise 37237 en poudre betterave 47090 100%
26689 38650 49186 32355
VALRHONA SOSA CHOCOLATREE ADAMANCE
| [ | \
F S by |

{+

y &

Ivoire 35% Perles craquantes Solstis blanc Peta crispy Micro copeaux blanc | (Eufs lapin Paques Créme de noix de
4660 Opa|ys 14645 au yaourt 47886 46710 coco 100%
10843 39093 32358

Pour en savoir p|us sur la couleur et nos engagements
responsables, téléchargez nos livrets thématiques !

Retrouvez tous nos produi{s sur
www.valrhona-selection.fr




MOULAGE GUF

MILLOT - JIVARA - PRALINE - DULCEY

i Pensez aux couvertures de fruits
pour de jo/l'es variations colorées
eta que/ques inclusions craquantes
pour apporter encore p/us de
fantaisie ! Y
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Recette calculée pour 16 ceufs

110g EQUATORIALE LACTEE 35% : Fondre la couverture lactée et le beurre de cacao & 45/50 °C puis mélanger avec le praliné.
30g Beurre de cacao ' Réchauffer la masse & 45 °C.

4409 :‘;:’i't'gifa':z';:f noisette 50% Tempérer la masse pour amorcer une cristallisation & 25/26 °C avant de cadrer.

580g Poids total

90g Beurre de cacao : Fondre I'ensemble des ingrédients et pulvériser a une température de 40/45 °C.
210 g BLOND DULCEY 35% :

300g Poids total

128 9 gOisette gri"él’e entiére : Torréfier les noisettes a 150 °C pendant environ 12 minutes.
g ucre semoule : Cuire le sucre et I'eau & 115 °C.
18g Eau minérale v | isett tlafl q | | it
1.2g Fleur de sel erser les noisettes et la fleur de sel sur le sucre cuit.
Sabler le tout et mettre a refroidir sur une plaque.
200g Poids total

MONTAGE ET FINITION

QS Noisettes « nocciola piemonte pgi », décortiquées PARIANI
QS MILLOT 74% [
QS JIVARA 40%

Le socle carré :

Couler le praliné en cadre de 34 x 34 cm de 4 mm de hauteur, collé sur feuille guitare préalablement chablonnée de couverture lactée.

Laisser cristalliser a 17 °C et 60% d'hygrométrie.

Une fois cristallisé, disposer un cadre de 2 mm de hauteur.

Tempérer le chocolat Dulcey, puis couler 25 g aussitdt sur le praliné.

Utiliser une spatule pour donner un effet de vagues.

Découper des carrés de 8 x 8 cm avec un couteau.

Laisser cristalliser complétement a 16 °C, avant d'6ter la feuille guitare.

Une fois cristallisé, placer au réfrigérateur pendant 10 minutes et ensuite pulvériser avec I'appareil a pulvériser Dulcey pour donner un effet velours.

Le socle rond :

Couler 30 g de praliné en cercles de 10 cm, collés sur une feuille guitare préalablement chablonnée de couverture lactée.
Laisser cristalliser a 17 °C et 60% d'hygrométrie.

Tempérer le chocolat Dulcey, puis couler 25 g aussitdt sur le praliné.

Utiliser une spatule pour donner un effet de vagues.

Découper les ronds a l'aide d'un cercle de 10 cm.

Laisser cristalliser complétement a 16 °C, avant d'6ter la feuille guitare.

Une fois cristallisé, placer au réfrigérateur pendant 10 minutes.

Ensuite, pulvériser avec I'appareil a pulvériser Dulcey pour donner un effet velours.

Pour les ceufs :

A l'aide de chocolat Millot 74% et Jivara 40% précristallisés, mouler en une couche pas trop fine les « Demi-ceufs (Réf.3733) » VALRHONA.
Egoutter entre deux régles et araser les moules.

Laisser cristalliser a 17 °C.

Démouler ensuite les demi-ceufs et les coller ensemble a I'aide d’une plague chauffante.

Ensuite, fondre les ceufs sur un angle.

Montage et Décor:
A l'aide de chocolat Millot 74% et Jivara 40% précristallisés, déposer des gouttes sur les socles en Dulcey-praliné et coller les ceufs pour donner
impression qu'ils sont en train de fondre au soleil.

Finaliser avec le décor « Accessoire rock 4 modeles (Réf. 46555) » CHOCOLATREE.
Ajouter sur le socle quelques noisettes sablées réalisées avec les « Noisettes « nocciola piemonte pgi », décortiquées » PARIANI (Réf. 40476).
Laisser cristalliser a 17 °C.



PRALINE AMANDE MILLOT 74% DEMI-CEUFS

NOISETTES « NOCCIOLA
NOISETTE 50% FRUITE Cacao Pur Madagascar HAUTEUR 5 CM - 3732 PIEMONTE PGl » DECORTIQUEES
CRAQUANT FRUITE, ACIDULE HAUTEUR 7,5 CM - 3733 40476
5621 & CORSE
31508

chocoluloe

Pour Déques pensez aux décors thématiques !

\E

~ Supertten U 7o |

<A 5

ACCESSOIRE ROCK 4 MODELES SUPER MIAM ACCESSOIRE GENTLEMAN 3 MODELES
BLISTER - 47 X 35 MM CHABLON - 46 X 42,5 MM BLISTER - 41,5 X 30 MM
192 PIECES SOIT 64 ASSORTIMENTS 96 PIECES SOIT 32 SUPERS MIAM 144 PIECES SOIT 48 ASSORTIMENTS
46555 46393 47130

VALRHONA : Equatoriale lactée 35% (4662 - 19844), Praliné amande noisette 50% fruité craquant (5621), Blond Dulcey 35% (31870), Millot 74% (31508), Jivara 40% (4658),
Beurre de cacao (160), Moules demi-oeufs (3732-3733).

CHOCOLATREE : Accessoire rock 4 modeles (46555).
PARIANI : Noisettes « nocciola piemonte pgi », décortiquées (40476), Noisettes « nocciola piemonte pgi », torréfiées (40460/1 kg - 40473/5 kg).

10
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ne mise en scéne originale et
/uc/ique qui attirera tous les regarc/s
et fera craquer les petits comme
les grands I o
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MOULAGE POULE

TANARIVA - OPALYS - INSPIRATION

S\

*

”E t si vous donniez vie & vos créations ?
Rendez trés facilement expressive
toutes vos fl'gurines de péques gréce
4 |assortiment des yeux en chocolat

Chocolatree ! ¥

Yeux & 15 mm
Formes poules Paques 2 modéles

Ref. 47107



<\

IR 72 - L

Recette calculée pour 12 piéces - Moule Poule de 14 cm (Réf.12815)

400g TANARIVA 33% i Fondre et tempérer la couverture lactée.
800g Perles craquantes Caramélia : Ajouter les perles craquantes.

1200g Poids total

MONTAGE ET FINITION

QS OPALYS 33%

QS INSPIRATION FRAISE

QS INSPIRATION FRAMBOISE
QS INSPIRATION PASSION
QS INSPIRATION AMANDE

Le moulage :

A l'aide de la couverture Opalys 33% tempérée, mouler les « Moule Poule 14 cm (Réf.12815) VALRHONA ».

Retourner et laisser s’écouler la couverture quelques instants puis araser.

Egoutter les moules entre 2 régles.

Avant cristallisation complete, ébarber puis mouler une seconde fois si nécessaire (tapoter plus ou moins selon I'épaisseur souhaitée).

Laisser cristalliser, ébarber de nouveau et mettre au réfrigérateur quelques minutes, ou laisser a 17 °C jusqu’a ce que le démoulage se fasse seul.
Ensuite, coller les demi-poules en fondant chaque bord de piéce sur une plague chaude (entre 58 ° et 60 °C) afin d'obtenir une soudure résistante.
Laisser cristalliser.

Le socle :

Réaliser la base en « Perles craquantes Caramélia (Réf. 8425) VALRHONA ».

Etaler cette base sur 1 cm d'épaisseur et une fois cristallisée, casser quelques éclats afin d’en rassembler 3 ensembles (chaque base doit &tre environ de 120 g).
Tempérer les différentes couvertures de fruits Inspiration, et a I'aide d’un pinceau, décorer la poule avec des traits de fagon irréguliere.

Finaliser avec les décors « Formes poules Paques 2 modéles » (Réf. 47107) CHOCOLATREE.

Coller la poule sur son socle et pour une belle mise en avant dans votre boutique, présentez-la dans une boite moulage joliment illustrée (Réf. 48219)

ou unie verte (Réf. 12885).

= - -
£
. b
) P
POULE 14 CM PETITE BOITE MOULAGE PERLES CRAQUANTES INSPIRATION
2 EMPREINTES - LOT DE 10 11,7 X10 X 14,5 CM - LOT DE 50 CARAMELIA Inspiration Amande: 14029
12815 48219 8425 Inspiration Fraise : 15391

Inspiration Passion : 15390
Inspiration Framboise : 19999
Inspiration Yuzu : 19998

VALRHONA : Moule Poule 14 cm (12815), Opalys 33% (8118), Tanariva 33% (4659), Inspiration Fraise (15391), Inspiration Framboise (19999), Inspiration Passion (15390),
Inspiration Amande (14029), Perles craquantes Caramélia (8425).
CHOCOLATREE : Formes poules Paques 2 modeles (47107).
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FORMES POULES PAQUES
2 MODELES
BLISTER - CRETE 28 X24 / BEC 21X21 /
YEUX @ 15 MM
120 PIECES SOIT 30 VISAGES

47107

YEUX MARRONS KAWAII
BLISTER - 20 X 14 MM
225 PIECES SOIT 112 PAIRES D'YEUX

47101

Ao
28

4

chocoluleo

L] ']
e @ a B
YEUX VERTS 2 MODELES YEUX MARRONS 2 MODELES
CHABLON @ 15 MM BLISTER - 20 X 14 MM
152 PIECES SOIT 76 PAIRES D'YEUX 295 PIECES SOIT 112 PAIRES D'YEUX
47056

46430

4\‘(
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la liberte
de retourner
en enfance

SELECTION
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Retrouvez la recette Toupie dans le
Livret Paques 2021!
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INSPIRATI@N

LE FRUIT AUTREMENT

Inspiration est la premiere gamme de couvertures de fruits créée par Valrhona avec un golt et une couleur
naturels. Retrouvez tout le savoir-faire chocolatier de Valrhona mis en ceuvre pour développer cette
prouesse technique combinant la texture unique du chocolat au golt et a la couleur intenses des fruits.

FRUIT B

RECETTE

BEURRE DE CACAO B

ET UNE PINCEE DE LECITHINE

SUCRE

I’EXCEPTION INSPIRATION

GOUT ET COULEUR
100 % NATURELS

Sans conservateur, sans ajout
de colorants ou d’arémes artificiels

14029
INSPIRATION
AMANDE

FRUITS SECS
& AMANDE DOUCE

Les notes douces et
sucrées d'amande
fraiche d'Inspiration
Amande nous emmeénent
en promenade dans les
champs d'amandiers par
une belle journée d'été.

15391
INSPIRATION
FRAISE

FRUITS CONFITURES
& FRAISE

Les notes confiturées
d'Inspiration Fraise
rappellent la joie de

plonger sa cuillére dans
le pot de confiture.

GOUT INTENSE
DU FRUIT

Développé avec I'expertise
des équipes R&D Valrhona

15390
INSPIRATION
PASSION

FRUITS TROPICAUX
& PASSION

Les notes tropicales et

acidulées d'Inspiration

Passion font réver a la

fraicheur d'un sorbet

passion sous le soleil
d'éteé.

O

LA TEXTURE UNIQUE
D’UNE COUVERTURE
Inspiration se travaille comme une

couverture et posséde ses propres
courbes de tempérage

19999
INSPIRATION
FRAMBOISE

FRUITS CONFITURES
& FRAMBOISE

Inspiration Framboise,
avec sa pointe
d'acidité, évoque le
parfum réjouissant du
coulis de framboises
juste cuit.

19998

AGRUMES & YUZU

Inspiration Yuzu exprime
a merveille la douceur
et I'amertume du yuzu,
agrume emblématique
du Japon, éblouissant
comme les rayons du
soleil levant.



MOULAGE GUF

GUANAJA - JIVARA - NOISETTE

&
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L Pen_.z a nofr e cerc/e mnox

Valrhona pour Ia création
de vos socles gourmands ! i

bl =
Cercle inox @5 cm
| Hauteur 4,5 cm
Ref. 8062

16
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Recette calculée pour 10 piéces - Moule trio ceufs texture 7cm (Réf.25675)

120 g Beurre de cacao : Fondre ensemble les ingrédients.
280g GUANAJA 70% ¢ Chinoiser avant utilisation.
400g Poids total . Tempérer le mélange a 30/31°C, pour une pulvérisation dans des
: moules, donner un aspect brillant sur des montages ou des piéces
artistiques. Astuce
Pour une pulvérisation "velours",
utiliser un mélange chaud
(40/45°C) et pulvérisez-le sur
160 g Beurre de cacao : Fondre ensemble les ingrédients. U SURIE gl
2409 JIVARA 40% * Chinoiser avant utilisation.
400g Poids total ¢ Tempérer le mélange a 28/29 °C, pour une pulvérisation dans des
' moules, donner un aspect brillant sur des montages ou des pieces
artistiques.

MONTAGE ET FINITION

QS GUANAJA 70%
QS JIVARA 40%
QS Cacao poudre
QS Beurre de cacao
250g Noisette entiére du piémont

Moulage des ceufs :

Tempérer les appareils a pulvériser puis a l'aide d'un pistolet, déposer respectivement un voile dans les moules « Trio ceufs texture 7 cm » (Réf. 25675)
VALRHONA.

Laisser cristalliser. Mouler respectivement avec du Jivara ou du Guanaja précristallisé.

Retourner, laisser s'écouler quelques instants puis araser. Egoutter les moules entre 2 regles. Avant cristallisation compléte, ébarber puis mouler une
seconde fois (tapoter plus ou moins selon I'épaisseur souhaitée). Laisser cristalliser, ébarber de nouveau et mettre au réfrigérateur quelques minutes, ou
laisser a 17 °C jusqu’a ce que le démoulage se fasse seul. Ensuite, coller les demi-ceufs « Moule trio ceufs texture 7cm » (Réf. 25675) en fondant chaque
bord de piece sur une plaque chaude (entre 58 et 60 °C) afin d'obtenir une soudure résistante. Laisser cristalliser a 16 °C.

Création du socle :
Base de noisettes : Garnir des « Cercles inox » (Réf.8062) VALRHONA de diamétre 5 cm x 4,5 cm de hauteur (Réf. 8062), en alternant les noisettes
torréfiées et la couverture Guanaja précristallisée. Laisser cristalliser a 16 °C.

Base de féves : A I'aide d'un robot mixeur ou d'un couteau de tour, hacher grossiérement des féves de couverture Guanaja afin d'obtenir des morceaux
de différentes tailles.

Tamiser et transférer dans un cul de poule.

Pour obtenir un effet de roche, verser une quantité suffisante de beurre de cacao fondu a 45 °C sur les morceaux de chocolat hachés, mélanger
soigneusement, ajouter immédiatement la poudre de cacao

et continuer le mélange jusqu'a obtenir un résultat homogene.

Disposer sur une feuille guitare en un rectangle de 20 x 10 cm.

A l'aide d'une poche sans douille, dresser de la couverture Guanaja précristallisée sur les féves de chocolat de fagon a créer un seul bloc.

Laisser cristalliser a 16 °C.

Le socle : Coller le socle noisette sur le milieu du socle de féves de chocolat avec de la couverture Guanaja précristallisée en prenant soin de
décristalliser les deux parties. Laisser cristalliser et retourner le socle.

Finition : Coller les ceufs sur le socle de feves de chocolat avec de la couverture Guanaja précristallisée ainsi que des demies « Noisettes «nocciola
piemonte pgi» torréfiées » (Réf. 40460/1 kg) PARIANI. Laisser cristalliser a 16 °C.

¢

al

° o
e @én PaRIan!
949 Rxms.{c"mzvm
guREs Y
© =8 S 2
S5 o U -
¥ = Mﬁ’ﬁfﬂ Y W iu o
;?_,"f. b e 'j £, v:ﬁ#
MOULE TRIO OEUFS BOITE POUR 3 (EUFS 7 CM GUANAJA 70% NOISETTES « NOCCIOLA
TEXTURE 7 CM 16,5X5,5X7,5CM EQUILIBRE, GRILLE PIEMONTE PGl » TORREFIEES
6 EMPREINTES - LOT DE 10 LOTDE 10 & AMERTUME
40460
25675 41297 4653

VALRHONA : Moule trio ceufs texture 7cm (25675), Guanaja 70% (4653), Jivara 40% (4658), Beurre de cacao (160), Cacao poudre (159), Moule cercle inox (8062).
PARIANI : Noisettes « nocciola piemonte pgi » torréfiées » (40460).
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TARTELETTE x

OPALYS - SARRASIN - POMME - MIEL

4 b
Une délicieuse recette de.
péte sablée au sarrasin que vous
pourrez remplacer trés facilement

par son alternative prét & garnir
La Rose Noire. Y
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Recette calculée pour 24 tartelettes

150g Lait entier UHT . Chauffer le lait avec le sarrasin et laisser infuser 20 minutes.
30g Graine de sarrasin * Mixer et chinoiser
décortiquée grillée Kasha Rectifier le poids de lait.

4g Fécule de pommes de terre A 8 - . X . , ,
. : Mélanger a froid une petite partie du lait avec la fécule de pomme de terre, réserver.
1849  Poids total ' Chauffer le reste du lait entre 85/90 °C.
: Verser une partie du lait chaud sur le mélange lait / fécule.
Remettre le tout dans I'appareil de cuisson et porter a ébullition.

2,56g Gélatine poudre 220 Bloom ! Réhydrater la gélatine.

12,59 Eau d'hydratation Mélanger I'empois chaud avec la gélatine préalablement réhydratée, verser progressivement sur 'Opalys.

175g Empois de base sarrasin . N . iz )
1309 OPALYS 33% M!xer des que lpos&ble pour parfaire I'émulsion.
Mixer le sarrasin.

15g Graine de sarrasin

décortiquée grillée Kasha Ajouter la creme liquide froide et la poudre de sarrasin.
315g Créme UHT 35% : Mixer a nouveau de fagon trés breve.
673g Poids total : Filmer au contact, réserver au réfrigérateur et laisser cristalliser au minimum 12 heures.

Foisonner afin d’obtenir une texture suffisamment consistante pour travailler a la poche ou a la spatule.

235g Pomme Royal Gala ! Laver et couper grossiérement les pommes.
242 9 g':z':;?;e vanille bio de ' Faire chauffer le miel et la vanille grattée.
~9 Ajouter les pommes Royal Gala et quand elles commencent a devenir translucides, les flamber avec le

Madagascar H '
220g Pomme Opal en purée 100% - Calvados (option).
10g Calvados (option) 1 Ajouter la purée de pommes et laisser cuire a frémissement pendant 10 minutes.
140g Pomme Granny Smith . Réserver en chambre froide.
QS Acide Ascorbique * Eplucher et détailler les pommes Granny Smith en petite brunoise et les conserver avec un peu d’eau et
648g Poids total d’acide ascorbique afin d’éviter 'oxydation.
: Une fois la compote refroidie, ajouter la brunoise de pomme vertes.
3459 Jusde Pomme Granny Smith :  Fajre chauffer le jus de pommes centrifugé avec la gousse de vanille grattée.
2g Gousse de vanille bio de :  Chinoiser puis ajouter le miel.
Madagascar

60g Miel AOP Réserver.

407 g Poids total

40g Pomme Granny Smith
40g Pomme Reinette
420g Sirop de pommes

500g Poids total

A l'aide d’une cuillére & pomme parisienne réaliser des billes de pommes.
Porter le sirop a ébullition, ajouter les billes de pommes et réserver en chambre froide dans le sirop.

120g CEuf entier : Dans une cuve de batteur, mélanger tous les ingrédients au fouet.

50g Jaune d'ceuf ; 5
50g Miel AOP Monter au batteur pendant 15 minutes a vitesse moyenne.

105g Poudre d'amandes
50g Sucre semoule
10g Amidon de mais

3859g Poids total

228 g graine de sgzroasin : Mixer le sarrasin en poudre.
g Beurre sec 84% : Procéder a un premier mélange avec le beurre pommade, le sel fin, le sucre glace, la poudre de sarrasin, les

4g Selfin fs et la farine d .
180g Sucre glace oceufs et la farine de sarrasin.

100g CEuf entier Attention a ne pas monter.
120g Farine de sarrasin : Dés que le mélange est homogeéne, ajouter la deuxieme partie de farine.
350g Farine T55 : Etaler la pate entre deux feuilles guitare.

1050g Poids total : Réserver au réfrigérateur.



4559 Absolu Cristal : Porter a ébullition le nappage neutre Absolu Cristal avec I'eau.
459 Eauminérale Pulvériser aussitdt a I'aide d’un pistolet & environ 80 °C.
500g Poids total

MONTAGE ET FINITION

QS Grains de pollen

Reéaliser la créeme Iégere, la compote de pommes, les billes de pommes pochées et la pate sablée.

Foncer la pate dans des cercles a tartelettes de 7,6 cm de diamétre et cuire a 150 °C pendant 12 minutes.

Reéaliser le biscuit au miel et dresser 15 g de biscuit dans les fonds de tartelettes sarrasin.

Cuire 8 minutes a 170 °C. Réserver.

Déposer 25 g de compote de pommes et lisser a hauteur.

Foisonner la créme légére au sarrasin en gardant une texture souple. A I'aide d'une poche munie d’une douille de 8 mm, dresser en arc de cercle (voir
photo) en veillant a faire dépasser la creme de chaque cbté de la tartelette. Lisser les bords avec une petite spatule.

Déposer 3 billes de pommes de différentes couleurs. Réaliser le nappage Absolu Cristal et a I'aide d’un pistolet, pulvériser un léger voile.

Finaliser en ajoutant quelques points de pollen.

Ajouter selon vos envies un décor en chocolat, logo personnalisé ou décor de Paques CHOCOLATREE.

&
Pour la touche finale
{ pensez auc décors

Chocolatree ! 2
I _\\ /ﬁ_\ - w 1..‘
f \ / i * Pomme .

Ll
1 ! l !

.
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i
OPALYS 33% GOUSSE DE VANILLE Mini feuille élégance 46781 POMME OPAL
VANILLE & TYPE LAIT BIO DE MADAGASCAR Feuille orange 2 modéles 46905 EN PUREE 100%
FRAIS 31356 - 125 g Joyeuses Paques 4 modeles 46396 48589 - 4x1 kg
8118 26521 - 250 g 48592 - 2x5 kg
Pomames LAROSE NOIRE
dfvd =
PROFITEZ DES DERNIERES ! LE FOND DE TARTE PAR EXCELLENCE

Colorée, goateuse et rafraichissante la pomme est un fruit Découvrez la gamme de fonds de tarte prites

A garnir sans glulen et végan Fal:riquée 3 base
de farine de sarrasin !
Le fond de tarte au sarrasin est 100% fait main

et réalisé a partir de farine de sarrasin, manioc et

trés bon marché qui se travaille de 1000 facons !
Onctueuse en compote, croquante en brunoise, fondante en
ge|ée ... elle se travaille tres facilement et offre une infinité de
variations sucrées ! riz.|l est idéal pour des recettes sucrées et salées
et s'adapte aux régimes spéciaux car il est sans

g|uten & végan.

#l:ousresponsaHes FONDS DE TARTE SARRASIN
Réf. 48557

Achetez-les auprés de votre producteur local .
Contactez votre commercial

. .
ql-ll |es aura conservees nalure"emenl en cave. pour PlUS de renseignements
ou commandez directement

sur www.va|r|10na-se|ec|:ion.|:r

VALRHONA : Opalys 33% (8118), Absolu Cristal (5010).

SOSA : Gélatine Bovine (38670/750 g), Acide ascorbique (7083), Farine d'amandes Marcona extra fine (37333/1 kg - 37332/10 kg).
NOROHY : Gousse de vanille bio de Madagascar (31356/125 g - 26521/250 g).

ADAMANCE : Pomme Opal en purée 100% (48589/1 kg - 48592/5 kg).
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Bulle croque moi
Ref. 47124
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Recette calculée pour 6 entremets

CHEESECAKE CUIT

4409 Cream cheese : Mélanger le Cream cheese avec le yaourt pour obtenir une texture crémeuse.

60g Yaourt nature Ajouter le sucre et I'amidon de mais.

130g Sucre semoule ) . . . .
10g Amidon de mais Enfin, terminer avec la vanille, les zestes, les ceufs, le beurre fondu et le jus de citron.

2g Pate de gousse de vanille
bio de Madagascar
2g Zeste de citron jaune
145g CEuf entier
5g Beurre sec 84%
59g Jusde citron jaune

799g Poids total

720g  Myrtille Vaccinum Myrtillus : Chauffer la purée de myrtilles avec le glucose & 40 °C, puis ajouter le sucre semoule préalablement mélangé
en purée 100% : avec la pectine.

120g  Glucose DE35/40 Porter & ébullition et ajouter le jus de citron.
120 g Sucre semoule

16 g Pectine NH
259g Jus de citron jaune

1001 g Poids total

SABLE CACAHUETE
130g Cacahuéte salée et grillée asec : Hacher les cacahuétes au couteau.

170g  Beurre sec 84% © Mélanger tous les ingrédients pour obtenir une consistance homogéne.
170g Sucre semoule :

170g Farine T55
40g Poudre d'amandes
70 g Pate de cacahuétes 70%

7509 Poids total

MOUSSE WAINA CREAM CHEESE

610g Cream cheese : Faire chauffer le cream cheese avec la gélatine préalablement réhydratée et mélanger avec le chocolat
13g Gélatine poudre 220 Bloom : fondu a 40/45 °C.
659 Eau d’hydratation * Quand le mélange est & 40 °C, incorporer la créme montée.

7759 WAINA 35% 3
940g Creme UHT 35%

2403g Poids total

NAPPAGE NEUTRE APULVERISER
455g Absolu ?ristal : Porter a ébullition le nappage neutre Absolu Cristal avec I'eau.
459 Eauminérale © Pulvériser aussitot a I'aide d'un pistolet a environ 80 °C.
500g Poids total :

MONTAGE ET FINITION

Réaliser le cheesecake cuit, couler 120 g dans un moule silicone circulaire de 14 cm et cuire a 110 °C pendant 25 minutes. Congeler.
Réaliser le confit myrtille, couler a chaud 140 g dans un moule silicone circulaire de 14 cm, congeler.

Réaliser le sablé cacahuéte, étaler-le entre deux feuilles cuisson sur 4 mm d'épaisseur.
Détailler avec un cercle de 14 cm de diamétre et cuire sur toile siliconée perforée a 155 °C pendant 15 minutes.

Réaliser la mousse Waina - Cream cheese, couler 200 g dans le moule a entremets 16 x 4 cm et insérer le confit myrtille.
Ajouter 100 g de mousse et insérer le cheesecake.
Ajouter un petit peu de mousse pour recouvrir I'insert et déposer le sablé cacahuéte pour arriver a hauteur du moule.

Décor : Réaliser un chablon en forme d'ceuf en papier guitare de 9 x 6 cm.

Démouler I'entremets, déposer le chablon ceuf et une feuille silicone ajourée de petits ronds par-dessus.
Etaler du confit myrtille sur la feuille silicone, retirer la feuille silicone et ensuite le chablon ceuf.

Pulvériser I'entremets avec le glagage Absolu Cristal.

Finaliser avec un décor « Bulle croque moi » (Réf. 47124) CHOCOLATREE.
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WAINA 35% BULLE CROQUE MOI GLUCOSE LIQUIDE MYRTILLE VAGCINUM
VANILLE & TYPE LAIT Blister - 30 x 43 mm 35-40 DE EN PUREE 100%
FERMIER o4 pieces 37305 48591 - 4x1 k
15002 47124 g

48594 - 2x5 kg

Des ingrédients d'origine 100% naturelle

Pour incarner son engagement responsaHe et afin d'offrir
le meilleur de la nature, Sosa |ngre&ients a créé la collection
Transparence, une sélection de plus de 100 produits sans arémes

artificiels, sans colorants ni conservateurs synthéliques, sans

OGM et sans huile de palme.

"Vecteurs de I'innovation dans la gastronomie, nous souhaitons
ceuvrer pour une gastronomie plus responsable et naturelle.
Nous avons ainsi pris soin de sélectionner des produits
élaborés avec des matiéres premiéres 100% dorigine

naturelle.”

VALRHONA : Waina 35% (15002), Absolu Cristal (5010), Pate de cacahuetes 70% (19864).

SOSA : Glucose liquide 35-40 DE (37305/1,5 kg), Pectine NH (37850/500 g), Farine d'amandes Marcona extra fine (37333/1 kg - 37332/10 kg), Gélatine Bovine (38670/750 g).
CHOCOLATREE : Bulle croque moi (47124).

NOROHY : Pate de gousses de vanille bio de Madagascar (34283/500 g).
ADAMANCE : Myrtille Vaccinum Myrtillus en purée 100 % (48591/1kg - 48594/5 kg).
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Des myrtilles
cueillies en famille

Nos myrtilles ne sont pas cultivées, elles poussent
naturellement sans intervention de I’lhomme.
Leur cueillette est essentielle pour I’économie locale.
Des familles se réunissent chaque été pour cet
évenement et beaucoup en vivent.

Z%%O ‘ MYRTIEE%TAUVAGE

RESIDU DE PESTICIDES™ RAMASSEE A LA MAIN
HAND-PICKED WILD BLUEBERRIES

'..'-"'Ju .yne myrtillé’en purée “délicat ed™-

¥

| *tg,ﬁ ;. etréconfortante ‘¥ “@&}
*u "Unetexture riche et uneacldltesubt| I“ﬁ_‘i

i g pvec les aréomes doux et dellcats e

EA5E | o ,
]ﬁ Découvrez comment est ramassée

2 ) .
‘__l.'_'-!-'trg la myrtille sauvage en Estonie et nos
B

conseils pour la mettre en oeuvre.
Ou sur adamance.fr




GATEAU DE VOYAGE

A/
-‘lb ORIZABA - CARAMEL - COCO - PASSION

u
La re'gu/arife’ du biscuit
est primordiale pour
des strates pan[aifes !




Y
Tetrix %

Recette calculée pour 1 cadre de 30 x 40 cm

390g Poudre d’amandes Torréfier la poudre d'amandes et la poudre de noix de noix de coco rapée a 150 °C jusqu'a obtention d'une
180g Noix de coco rapée couleur blonde.
ggg 9 gj‘gzn;e':'oule Dans un robot coupe, mélanger les ceufs et le sucre (sans monter) puis ajouter le lait de coco, la poudre
310 g Lait de coco d’amandes et de coco torréfiées, la levure chimique et le sel.
8g Levure chimique Fondre le beurre a environ 45 °C, puis incorporer une partie de I'appareil & biscuit et mélanger le tout dans le
5g Sel robot coupe.
440g Beurre sec 84% Attention de ne pas trop chauffer le beurre au risque d’activer la levure chimique au moment du mélange.
23489 Poids total Cuire 2 170 °C.
280g Créme UHT 35% : Chauffer la creme fleurette avec la pate de gousses de vanille.
59 Pate de gousses de vanille bio : Tiédir le glucose, ajouter le sucre semoule en plusieurs fois et cuire pour obtenir un caramel clair.
de Madagascar : Décuire le caramel avec le beurre salé.
30g  Glucose DE35/40 Ajouter la créme chaude sans les gousses de vanille et cuire le tout a 112 °C.
280g Sucre semoule
759 Beurre salé
670g Poids total
150 g Fruit de la passion Porter a ébullition la purée de passion, la creme fleurette et le cremsucre.
en‘PUrée 100% Verser une partie du liquide chaud sur le chocolat fondu et mélanger énergiquement, une séparation apparait.
‘1‘28 g greme UHT 35%‘t Continuer I'ajout progressivement jusqu'a I'obtention d'une texture lisse, brillante et élastique.
g remsucre en pate f . 2 2 : ; [ 3 2
945g ORIZABA 39% Aputer le reste en V(Ielllant a conserver cette émulsion jusqu'a la fin du mélange.
) Mixer pour parfaire I'émulsion.
16459 Poids total Couler et laisser cristalliser.
160g Noix de coco rapée et torréfiee Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
5;2 C] gRIZAB:\ 39% Torréfier la poudre de noix de coco au four & 150 °C.
9 eurre de cacao Fondre la couverture et le beurre de cacao, ajouter le praliné Amande noix de coco.
125 g Praliné amande 55% Aouter I'huile et | ix d torréfice a t srat biant
et noix de coco 12,5% IJOU er 'huile et la noix de coco torré Lee a température ambiante.
95g Huile de pépins de raisin L'ensemble doit se situer entre 30/35 °C.
925g Poids total

MONTAGE ET FINITION

Montage :

Réaliser le biscuit et étaler 1100 g sur une plagque silicone de 40 x 60 cm a rebords.

Cuire a 170 °C pendant environ 13 minutes.

Aprés refroidissement détailler 4 plaques de biscuits de 30 x 40 cm.

Cuire le caramel a 112 °C et couler 500 g sur une plaque de biscuit dans un cadre de 30 x 40 cm.
Bien étaler le caramel et déposer par dessus une seconde plaque de biscuit.

Placer le cadre au réfrigérateur avant de le décadrer.

Réaliser la ganache passion Orizaba et couler 750 g sur une feuille de biscuit dans le cadre, égaliser a la palette et déposer le premier montage
biscuit-caramel sur la ganache.

Rajouter une couche de ganache passion Orizaba de 750 g avant de déposer le dernier biscuit sur la ganache.

Laisser cristalliser au réfrigérateur pendant 3 heures.

Couper des bandes dans le cadre de 3,5 cm et de longueurs différentes (voir photos), pour réaliser des formes originales ou des cubes pour des cakes
individuels.

Assembler les différentes formes entre elles.

Coller sur la tranche avec la ganache restante, en alternant leurs orientations. Surgeler.

Finition :

A 'aide de pics, glacer partiellement le gateau de voyage avec le glagage eskimo a 35 °C.

Napper la surface supérieure avec le glagage absolu.

Etaler de la couverture Orizaba sur la feuille transfert "ceuf pois jaune" CHOCOLATREE (Réf. 46636) et détailler des carrés de différentes tailles
(8,5 cm, 2,5 cm, et 1,5 cm). Apres cristallisation, retirer la feuille guitare.

Pocher quelques points de ganache sur le gateau et finaliser avec le décor.

27



ORIZABA 39% CREMSUCRE PATE DE GOUSSES DE VANILLE FRUIT DE LA PASSION
LACTE, TYPE LATT FERMIER & EN PATE BIO DE MADAGASCAR EN PUREE 100%
NOTESB%AESME“SEES 37821 34283 48102 - 4x1 kg

48103 - 2x5 kg

DES IDEES EN PLUS AVEC mm

Consultez notre catalogue pour découvrir
d'autres décors et idées inspirantes !

b -

AL A . ARy ey,
- - - [ - r i
TRANSFERT OEUF POIS TRANSFERT COLORE TRANSFERT FESTIVITES N A4 )"
JAUNE PAQUES PAQUES PAQUES U .'
46636 46695 -

46511 -

LES GATEAUX DE VOYAGE

Quels formats proposer ?
Les gateaux de voyage sont des patisseries a déguster a toute heure de la journée | Prets a emporter dans une jo|ie boite ou en part
individuelle pour le goater, c'est un dessert qui offre de tres belles opportunités pour déve|opper ses ventes toute |'année !
.
l M4
Facile a
transporter N

0

A PARTAGER PORTIONS A LA COUPE
Pour les petits déjeuners, a INDIVIDUELLES Pour les gateaux de taille p|us . ”
I'heure du gouter, mais aussi Pour comp|éter une offre importante. L'avantage est de BOITE GATEAU
en dessert et pour tous les snacl(ing a emporter. pouvoir choisir un assortiment. DE VOYAGE

moments conviviaux.

18 x 5,5 x 7,5 cm - lot de 30
Réf. 18665

VALRHONA : Orizaba 39% (6640), Praliné amande 55% et noix de coco 12,5% (19822), Beurre de cacao (160).

SOSA : Farine d'amandes extra fine (37333/1 kg - 37332/10 kg), Cremsucre en pate (37821/7 kg), Glucose liquide 35-40 DE (37305/1,5 kg).
CHOCOLATREE : Feuille transfert "oeuf pois jaune" (46636).

NOROHY : Pate de gousses de vanille bio de Madagascar (34283/500 g).
ADAMANCE : Fruit de la passion en purée 100% (48102/4x1 kg - 48103/2x5 kg). >
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LA PERSONNALISATION

Pour signer vos créations
Pour vous différentier
- Pour inc|iquer un parFum

Pour créer une cohérence de gamme

Vous avez une idée plus ou moins précise ?
Contactez votre commercial et découvrez avec lui une multitude
de tailles et formes disponibles dans son « book de formes »

et commencez votre projet de personna|isation !

Téléphone : +33 (4) 50 82 55 90

Email :

CREATION DE DECORS CREATION DE MOULES »

persoFrance@choco|atree.¥r contact3d@valrhona-selection.fr




adamance

Sruits du bon sens

Des fruits en purée

sans sucres ajoutés et sans additifs,
pour artisans engagés.

DU RESPECT POUR LES DES FRUITS 100% TRACES DES 100% FRUIT, SANS SUCRES TOUS NOS SAVOIR-FAIRE DU
% HOMMES ET LA TERRE PRODUCTEURS AUX VARIETES :&i AJOUTES ET SANS ADDITIFS w FRUIT A VOTRE SERVICE

Des fruits en purée que Des histoires & partager 20%  Des fruits mirs plutdt que du 150 recettes d’applications

vous étes fiers de travailler avec vos clients sucre ajouté & explorer
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5KG : 32368 5KG : 48593 - 5KG : 32364 - 5KG : 32365 5KG : 32366 5KG : 32367

1KG : 32350 1KG : 48591 1KG : 48589 1KG : 32352 1KG : 32351
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1KG : 32360 1KG : 48102 1KG : 32358
5KG : 32371 5KG : 48103 5KG : 32369

« 1KG : 36788 w 1KG : 36788

CONDITIONNEMENT : CARTON DE 4 BARQUETTES DE 1KG —BINE £ BErD

ET CARTON DE 2 SEAUX DE 5KG
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Ricovea edf Eceellerza

PIEMONTE

Noisette
“Nocciola Piemonte IGP”

Récolte: SEPTEMBRE

TOSCANA

Pignon de Pin
“ler Choix”

Récolte: NOVEMBRE/FEVRIER

Récolte: NOVEMBRE

SICILIA

Amande
“Pizzuta d’Avola”

Récolte: AOUT/SEPTEMBRE

SICILIA

Pistache
“Bronte DOP Pistachio”

Récolte: SEPTEMBRE
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VALRHONA SELECTION,
UN COLLECTIF DE MARQUES ENGAGEES

N

Chez Valrhona Seleciion, nous fédérons des marques référentes et engagées dans une démarche responsaHe comme

Valrhona, Sosa, Chocolatree, la Rose Noire, Norohy, Adamance et Pariani afin de vous proposer une offre diversifice

et répondre  vos besoins.

Ces marques sont toutes animées par la méme volonté d'inscrire leur développement dans un projet commun et durable.

Pour cela, elles sengagent de maniére concréte & mettre en place des actions afin de mieux préparer lavenir dans le

respect de la nature et de 'Homme.

VALRHONA

La force de Valrhona réside dans le lien que nous créons entre
proclucteurs, collaborateurs et clients. Clest ce lien que nous tissons
chaquejour qui permet a la fois aux producteurs de cacao de mieux
vivre de leur métier, et a nos clients daller vers une créativité p|us

engagée, grace aux produits et services que nous vous proposons.

o
oa

NOROHY~

Entre « Noro» et « Qohy » (|umiére et lienen ma|gache) voici
une parl:aite illustration de notre mission : mettre en lumiere
les femmes et les hommes qui travaillent la vanille et créer
du lien entre les p|anteurs et les chefs pour révéler cette
matiere premiére d'exception. Pour notre gamme origine

Madagascar, toute la chaine de valeur de ce produit bénéficie du

label bio.

adamance

4 v N Il ya le gout, le visuel... et la texture ! Les crispies, peta crispies Nos fruits en purée, sans sucres ajoutés et sans ac]cliti{s, tracés
N NS et autres cantonais Sosa sont [a pour rendre chaque dégustation jusqu'aux producteurs, respectent autant la nature que les femmes
\/v N unique. La nature aussi est mise & I'honneur, avec la collection et les hommes qui la travaillent.
g v « transparence », dont 100% des ingréclients sont d'origines Pour créer du lien en ces fates de fin d'année, vous aurez de belles
N N naturelles histoires de fruits a part lients !
M X partager avec vos clients !
N AN
g v
YO
. <) PARIANI
S chocolaloe @f
/ v iy Reicerea cot Eceet
N N
Vv N Parce que l'on mange d'abord avec les yeux, soyez remarquable ! Lentreprise, fondée en 2010, propose des fruits & coque sourcés parmi
g v En un clin d'ceil, apportez une finition festive et personnelle & vos les meilleures variétés du territoire ltalien, comme la noisette « Nocciola
N N recettes de fin dannée grace aux moules et décors en chocolat Piemonte |.G.P » ou encore la pistache « Verde di Bronte DO.P »
\/v N Valrhona et en couleurs 100% d’origines naturelles. et déclinés sous toutes leurs formes : entiére, pouclre, hachée, huile
’ v Ce qui nous anime : étre comp'ice de votre touche finale sur- bio|ogique, pate pure, creme... Lensemble des proclucteurs respectent
y N mesure | la charte stricte « Filiera PARIANI », p|us exigeante que cellede [IGP,
. v N qui garantit la plus haute qualité des matieres premiéres.
Avec son s|ogan « Recherche et Excellence », lentreprise atteste de sa
y NS LAm MRE mission : créer des ingréolients et des produits exceptionnels, satisfaire
, v N les palais les plus exigeants et inspirer des recettes créatives.
N N Avec nos fonds de tarte La Rose Noire, ffre d
, proposez une oftre de
/\/v N patisseries qui enchantera tous les pa|ais.
v L’argument incontestable ? Tous nos fonds de tarte, cénes et
\v/ N paniers sont inte’gra|ement faits main, a partir des meilleures
, v AN matiéres premiéres.
VY
N AN
/
Ve
) v vvvvvvvvvvvvvvvv
N N N N N N N N N N
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PARTENAIRE DES TALENTS DE LA GASTRONOMIE
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Retrouvez le meilleur du chocolat et de la gastronomie sucrée sur

VALRHONA-SELECTION.FR
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Extrait de Vanille Bourbon Bio
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CES PRODUTS POURRAIENT VOUS IMTERESSER

Un service clisponiHe 7J/7,24H/24
-2% de remise exclusive web
Vos remises habituelles
Des promotions et des nouveautés
Des recettes saisonniéres
Accés 3 votre cadencier

Valrhona Selection, un collectif de 7 marques engagées

pour co-construire une gastronomie p|us responsaHe

VALRHONA N NOROHY# adamance () Fandll

VALRHONA - 26600 Tain I'Hermitage - FRANCE - www.valrhona.com
scvalrhona@valrhona.fr - Service Client France : 04 75 09 26 38 - www.valrhona-selection.fr
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