
La révélation d’un goût rare
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Tulakalum, 

« ensemble » 

en langue maya… 

Jamais Pure Origine

n’aura aussi bien 

porté son nom ! 

Ce chocolat d’exception est issu 

d’une passion partagée 

pour les saveurs rares et d’un travail 

collaboratif extraordinaire entre sour-

ceurs, producteurs, experts, 

dégustateurs, chefs pâtissiers 

de l’École Valrhona… Tous ensemble, 

ils ont créé Tulakalum 75%, 

un chocolat de couverture dédié 

aux artisans du goût.



BELIZE, UN PARADIS NATURE 
PRÉSERVÉ
C’est un petit pays d’Amérique Centrale, lové entre 
le Yucatan au Mexique, le Guatemala et le Honduras, 
au bord de la Mer des Caraïbes. Ancien territoire de 
la civilisation maya, seul pays anglophone d’Amérique 
Centrale, le Belize reste très peu connu. Il possède 
pourtant la deuxième plus grande barrière de corail 
au monde, des fonds marins fantastiques, des jungles 
impénétrables, des grottes féeriques remplies de 
sculptures naturelles et des vestiges historiques re-
marquables. 
Ici, la diversité est le maître-mot. D’abord grâce à une 
population très métissée, mêlant Créoles, descen-
dants Mayas, Garifunas, peuple Afro-Amérindien des 
Caraïbes, Chinois, Européens, Indiens… Mais aussi 
par une biodiversité exceptionnelle et jalousement 
préservée depuis 1996, puisque les zones protégées 
représentent désormais 36% du territoire national 
(soit 130 parcs nationaux). 

MAYA MOUNTAIN CACAO
LA TRADITION DU CACAO 
AU BELIZE 
Il n’y a pas de hasard… Comment ne pas faire le lien 
entre la devise du Belize « Sub umbra floreo » (Je 
fleuris à l’ombre ») et les cacaoyers, surnommés les 
« arbres de l’ombre », car ils poussent à l’ombre de la 
canopée ? Si l’on en croit les traces découvertes dans 
une poterie ancienne, la présence de cacao au Belize 
remonterait au VIème siècle. 
Fondée en 2010 par Emily Stone, jeune entrepreneure 
sociale, Maya Mountain Cacao (MMC) perpétue cette 
tradition millénaire. L’entreprise fait figure de pion-
nierière pour la défense du cacao de qualité premium 
au Belize, dans une vision éthique, d’un point de vue 
environnemental et social. MMC regroupe plus de 350 
petits producteurs et fait vivre des familles entières, 
en employant les hommes mais aussi les femmes, qui 
s’occupent majoritairement des récoltes de fèves. 
« Avec deux salaires, la culture du cacao permet aux 
familles d’accéder à un meilleur niveau de vie, les 
enfants vont à l’école à Saint Margaret. Ce partena-
riat contribue aussi au développement du Belize et 
constitue une vraie opportunité de faire reconnaître le 
pays comme un acteur important du cacao », comme 
l’explique (prénom homme vidéo) qui travaille pour 
MMC. 
En 2014, Benjamin Figarède, sourceur Valrhona, 
rencontre Emily Stone, qui lui fait découvrir ses 
deux plantations, l’une au sud, l’autre au centre du 
pays. Après avoir exploré le territoire, la plantation 
du centre, plantée dans les années 70 et composée 
d’un mélange incomparable de variétés, retient l’at-
tention de Benjamin. La production est réservée en 
exclusivité à Valrhona.

« ENTRE LES MONTAGNES »,  
UNE PLANTATION  
DE CACAOYERS SAUVEGARDÉE
Située dans le district de Cayo, au cœur de la Vallée 
de Yamwits (« entre les montagnes » en maya), c’est 
la seule plantation à des kilomètres à la ronde. Elle a 
vécu une histoire tourmentée, cédée plusieurs fois, 
abandonnée, attaquée par les cyclones… 
Mais Henry Canton, son dernier propriétaire, a pu 
conserver et développer durablement le verger de ca-
caoyers historique. Exploitée sans herbicides ni insec-
ticides, la plantation s’intègre dans un environnement 
naturel préservé, avec de grands arbres abritant de 
nombreuses espèces d’oiseaux (toucans, aigrettes, 
hérons…). Parallèlement, MMC développe la refo-
restation et l’agroforesterie durable et biologique.

UN PARTENARIAT DURABLE, 
L’ENGAGEMENT « LIVE LONG » 
DE VALRHONA 
Signé pour 10 ans, le partenariat avec Maya Mountain 
Cacao s’inscrit dans la démarche RSE « Live Long » 
de Valrhona. Au Belize comme partout dans le monde, 
l’entreprise s’engage pour le développement durable 
des communautés de producteurs et pour préserver 
le patrimoine local de cacaos aromatiques. 

Dans la Vallée de Yamwits, Valrhona a donc mis en 
place des actions concrètes pour la réhabilitation et 
le développement de la plantation : reconstruction 
des infrastructures de production endommagées 
par les ouragans, taille des cacaoyers abandonnés, 
replantation de nouveaux sujets, rénovation des loge-
ments des employés… Tout est fait pour produire des 
cacaos de grande qualité dans les meilleures condi-
tions pour les producteurs. 
Avec des cultures diversifiées au-delà du cacao en 
agroforesterie, la plantation emploie 30 à 48 per-
sonnes à temps plein selon les saisons. Tradition 
locale bien implantée, le travail des femmes leur 
permet depuis toujours de payer les études de leurs 
enfants. Elles sont donc nombreuses à travailler dans 
la plantation et à acquérir ainsi leur indépendance. 

« Le travail du cacao est une chance
 pour les femmes et permet d’apprendre 
beaucoup de choses sur le process de fabrication » 
Rosalva Ventura Franco

« On a de la chance avec nos patrons, 
comme nous travaillons bien, ils nous font 
entièrement confiance.
Pour nous, c’est très épanouissant 
de travailler dans le cacao» 
Maria Isabel Dias



TULAKALUM 75% PURE ORIGINE
PEU SUCRÉ, AVEC UN HAUT 
POURCENTAGE DE CACAO
La force de caractère et la douceur… Tulakalum 75% 
reflète l’identité de tout un pays, comme les 
12 chocolats Pure Origine Valrhona. Nés d’un étroit 
partenariat avec les producteurs, ils sont élaborés 
à partir de cacaos sélectionnés pour leur potentiel 
aromatique hors du commun et offrent une palette de 
saveurs aussi diversifiée que surprenante. Tulaka-
lum complète la collection de chocolats Valrhona 
à haut pourcentage de cacao.

UN CHOCOLAT ÉTONNANT  
ET INTENSE
Ensemble… Le sens du nom maya de Tulakalum 75% 
en dit long car il a été élaboré à partir des attentes 
des professionnels,  très demandeurs d’un choco-
lat peu sucré et à haut pourcentage de cacao. Les 
professionnels de la pâtisserie en sont à leur tour les 
ambassadeurs : ils sauront à travers leurs recettes et 
leurs créations révéler l’histoire et le goût rare de ce 
chocolat singulier aux consommateurs. 

PROFIL SENSORIEL INSPIRANT
Nouveau goût dans la palette aromatique Valrhona, 
Tulakalum 75%, exalte la typicité d’un terroir magique, 
le centre du Belize. En début de bouche, la puissance 
de l’acidité se mêle à la douceur des épices. Peu su-
cré, bien amer, il offre de belles notes de fruits mûrs. 

TEXTURE ADAPTÉE À DES USAGES TRÈS VARIÉS 
Sans lécithine de soja grâce à son haut pourcentage 
de cacao, Tulakalum 75% possède un taux de ma-
tières grasses élevé, qui permet d’obtenir une texture 
adaptée à toutes les applications pâtissières et choco-
latières, en particulier l’enrobage.
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Recette calculée pour un cadre 34 cm / 10 mm, pour 200 pièces
Une recette originale de l’École Valrhona

- 580 g crème UHT 35 %	 - 4 g zeste de citron vert
- 170 g glucose DE60	 - 640 g TULAKALUM 75 %
- 45 g vieux rhum	 - 70 g beurre sec 84 %

• �Chauffer la crème et infuser les zestes 10 minutes. 
Chinoiser et rectifier le poids de crème puis ajouter le glucose.  
À 75 / 80 °C. Verser la moitié sur le chocolat en fèves.  
Mélanger à l’aide d’une maryse, ajouter le reste de la crème  
et mixer pour parfaire l’émulsion.  
Ajouter ensuite le rhum. Quand la température de la ganache  
est entre 35 et 40 °C, ajouter le beurre tempéré (environ 18°C)  
en dés et mixer de nouveau.

• �Couler la ganache à une température de 34 / 36 °C dans un cadre  
34 x 34 de 10 mm préalablement chablonné.  
Laisser cristalliser 24 à 36 heures à 16 / 18 °C et 60 % d’hygrométrie.

• �Décadrer, chablonner et détailler en rectangle de 7,5 x 60 mm.  
Enrober les rectangles de ganache de couverture noire.  
Déposer aussitôt une feuille de papier cuisson découpée en diagonale.

• �Après cristallisation, brosser le dessus des bonbons à l’aide  
d’un pinceau et de cacao poudre.

2 | Cayo & 3 | Abysse
Recettes disponibles sur www.valrhona.com

Sésame

Épices

Violette

Arômes

Anis

Rhubarbe

Pâte amande

Mangue Ananas
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A P P L I CAT I O N S

TECHNIQUE Enrobage Moulage Tablettes Mousse Crémeux et 
Ganache

Glaces et
Sorbets
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Applications

Recettes Valrhona

Les grands crus de terroir Valrhona

MADAGASCAR
MANJARI 64 %
TANARIVA 33 %

 
 

PÉROU
ANDOA LACTÉE 39 %
ILLANKA 63 %
ANDOA NOIRE 70 %

 
 

RÉPUBLIQUE
DOMINIQUAINE 

 

TAÏNORI 64%
BAHIBÉ 46 %

 
 

BRÉSIL
MACAÉ 62 % 

GHANA
NYANGBO 68 % 

VÉNÉZUELA
ARAGUANI 72 % 

ÉQUATEUR
ALPACO 66 % 

GRENADE
KALINGO 65 %
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« Tulakalum, c’est un profil sensoriel qui se démarque par sa puissance et ses épices tout en gardant les notes de fruit 
et l’acidité caractéristiques de l’origine Bélize. Que ce soit en pur, en application pâtissière ou chocolatière, 
la persistance des saveurs en bouche est vraiment surprenante. » 
Justine Branchu & Thomas Bauzou  - Responsable & Technicien en Analyse Sensorielle



A propos de Valrhona
VALRHONA, IMAGINONS LE MEILLEUR DU CHOCOLAT

Partenaire des artisans du goût depuis 1922, pionnier et référent sur le marché, Valrhona 
s’engage dans une vision collaborative du chocolat avec toutes ses parties prenantes : ses 
producteurs de cacao, ses fournisseurs, ses collaborateurs et ses clients.
Valrhona et ses producteurs partenaires imaginent le meilleur dans la sélection et la 
culture des cacaos fins pour en promouvoir la diversité. Ses sourceurs parcourent le 
monde et créent des relations durables avec les producteurs de cacao pour innover sans 
cesse à chaque étape. Parce que c’est en plantation que se joue l’avenir de toute la filière, 
Valrhona s’engage sur place, avec les producteurs, pour le bien-être des communautés 
locales et pour la cacaoculture durable de demain. 
Les collaborateurs Valrhona imaginent le meilleur dans la fabrication du chocolat et re-
poussent les limites de la créativité autour d’une palette aromatique toujours plus large 
pour inventer la prochaine révolution dans le monde du chocolat. Couvertures, bonbons de 
chocolat, décors, chocolats de dégustation… Les gammes Valrhona ouvrent de nouveaux 
horizons aux artisans du goût qui peuvent compter sur une qualité et un goût constant, 
sur un partenaire responsable, engagé pour l’environnement.
Valrhona et tous les passionnés du chocolat imaginent le meilleur pour partager leurs 
savoir-faire. Ils font rayonner la gastronomie et vivre l’expérience chocolat grâce à l’Ecole 
Valrhona, l’organisation d’événements internationaux (Coupe du Monde de la Pâtisserie, 
C3) et la Cité du Chocolat.

www.valrhona.com

Service presse : Terre de Roses
Laurence Gamboni : 04 72 69 42 93 - 06 11 73 09 12 - l.gamboni@terrederoses.com ©
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