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CUVEES DU SOURCEUR

Produkt des Jahres

AUSNAHME-AROMEN AUS DER GANZEN WELT

Mit den ,Cuvées du Sourceur” stellt Ihnen Valrhona ein Angebot
an auBergewéhnlichen Kuvertiire-Schokoladen gur Verfiigung, bei denen
das Beste aus der Arbeit der Natur und des Menschen vereint sind.

« 6 Ausnahme-Schokoladen - 6 Geschmadcker fiir das Jahr.

‘RAR
Das fiir Valrhona charakteristische Streben nach Exgelleng hat uns seit jeher dagu veranlasst,

die Welt auf der Suche nach den seltensten Kakaosorten gu durchqueren. Von Bali bis Belize:
reisen Sie durch dieses auBergewdhnliche Universum.

- EINZIGARTIG
Die Kompeteng in Sachen Kakao und die Kontrolle tiber den Geschmack sind Dinge, die wir im
Laufe der Jahre und mit wachsender Erfahrung erworben haben, und sie erlaubten uns 2008
die Kreation der ,Cuvées du Sourceur”. So werden die von unseren Sourceurs aufgrund ihres
auBBergewohnlichen Aromaprofils ausgewdhlten Kakaobohnen kombiniert und gu eingigartigen
Schokoladen mit grandiosen Aromen verarbeitet.

* LIMITIERTE AUFLAGE
Wie alle Ausnahme-Jahrgdnge sind auch die Cuvées du Sourceur nur in begrengten
Stiickgahlen erhdltlich und werden jedes Jahr neu aufgelegt. Nutgen Sie die Gelegenheit,
um die benétigte Menge fiir lhre Kampagnen gu bestellen und Ihre Kunden gu begeistern.

sEntdecken Sie diese eingigartigen Schokoladen, die Sie mit ihrem
auBergewohnlichen Geschmack und ihrer spannenden Herkunft
libergeugen werden.”

,Ich hoffe, dass Sie die Freude, die wir an der Einflihrung der
Cuvées du Sourceur von Valrhona im Rahmen der Instants
Rares hatten, mit uns teilen werden. Nun sind Sie an der

Reihe, mit Ihren Kreationen Ihr Talent unter Beweis gu

stellen und Ihre Wiinsche ausgudriicken, um (iberraschende
Degustationsmomente gu schaffen.

Ob Gastronom, Chocolatier, Bédcker oder Patissier: Mein
Stellvertreter José Manuel Augusto und ich haben uns dagu
entschieden, so wenig wie mdglich in die Geschenke der Natur
eingugreifen, um ihre urspriingliche Identitdt gu erhalten.

Diese Instants rares — wahrlich seltene Momente -, die wir fiir
Sie kreiert haben, verstehen wir als eine Art Einladung an Sie, in
den kreativen Progess eingusteigen. So hoffen wir, dass wir Sie
inspirieren und begleiten kénnen, damit Sie lhren Kunden aus der
Gastronomie neue Arten, Schokolade gu genielSen, nahebringen
und ihnen eingigartige Instants rares schenken kénnen.”
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Die Entdeckung der Ausnahme-Plantagen

6 Cuvée Morant Bay 70 %
S Jamaika
Cuvée Limeira 50 %
Brasilien
14
8 Cuvée Kilti Haiti 66 %
S. Haiti

Cuvée Loma Sotavento 68 %
Dom. Republik

16

1 O Cuvée Sakanti Bali 68 %
S. Bali

Cuvée Xibun 64 %
Belige



| Die Entdeckung
auBBergewohnlicher Plantagen
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EDITORIAL DER SOURCEURS

Sourceur bei Valrhona gu sein geht tiber das reine Einkaufen von Kakao
hinaus. Auf unseren Reisen begegnen wir regelmdlSig mit Vergniigen
Erzeugern, denen es am Hergen liegt, ihre Kultur mit uns gu teilen.

Die Begiehung, die wir schrittweise mit unseren Partnern aufbauen,
bildet das starke Bindeglied, das es uns ermaoglicht, immer bessere
Schokoladenregepte zu entwickeln. Wenn uns ein Partner eine seltene
Kakaosorte mit einem besonderen Geschmacksprofil anbietet,
setgen wir alles daran, diesen Kakao bestmdglich gu nutgen und lhnen
eine exklusive Schokolade angubieten.

So entstanden 2008 die ,Cuvées du Sourceur’: Schokoladensorten in
limitierter Auflage, mit denen Sie unsere neuesten Errungenschaften
vor allen anderen probieren kénnen.

Wir sind dbergeugt davon, dass diese Cuvée-Schokoladen Sie sowohl mit
ihrer aromatischen Vielfalt als auch mit ihrer Geschichte vergaubern.

Die Sourcing-Spegialisten:
Cédric Robin - Julien Desmedt - Benjamin Figarede

M > JULIEN DESMEDT
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CEDRIC ROBIN ...
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...... BENJAMIN FIGAREDE
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CUVEE LIMEIRA 50 %

BRASILIEN PUR

Limeira geichnet sich unmittelbar durch :
die Stdrke ihrer Kakaonote und das milchige §

Aroma mit geringer Siie aus,
das anschlieBend einer garten Bitternote
und wiirgigen Malz- und Karamellnoten
im Abgang weicht.

GESCHICHTE

In der Proving Bahia im Nordosten Brasiliens erstreckt sich die
Plantage Itdlia-Limeira Gber mehr als 130 Hektar. Die Fruchtbarkeit
der Tdler in der Umgebung des Flusses Gandu gog bereits in den
1910er-Jahren die Pioniere an, die hier die ersten Kakaobdume

der Region pflangten. Zu diesen Pionieren gdhlte auch der damals
15-jahrige Manoel da Silva Filho Libénio, genannt Maneca, der spdter
die M. Libénio Agricola SA grindete und mit seinem Unternehmen
1945 Itdlia-Limeira aufkaufte.

In den 1970er-Jahren lieB der Agronom Manoel Domingos Tosto, ein
Enkel Manecas, neue Kakaoplantagen anlegen und die Infrastrukturen
und Einrichtungen modernisieren. Heute leitet Paulo Tosto, ein weiterer
Enkel Manecas, das Familienunternehmen M. Libanio. Kirglich fihrte
er eine gang neue agroforstwirtschaftliche Bepflangungsmethode
auf Itdlia-Limeira ein. Bei diesem umweltfreundlichen Verfahren
werden dominante Béume - . B. Obst- oder Kautschukbdume -
oberhalb von kleineren Bdumen wie dem Kakaobaum angepflangt:
Dies schiitzt zum einen das regionale Okosystem, zum anderen
entsteht so ein Kakao, der mit attraktiven Beerenaromen aufwartet

|
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INTENSIVE & WURZIGE KAKAONOTE

¥ CEDRIC ROBIN
. EINKAUFER

,, Ich erinnere mich an meine erste

Reise nach Ilheus, wo ich Eimar,
den Leiter der M. Libanio-Plantage und
sein Team kennenlernen durfte. Die
Fahrt durch die griine Mata Atlantica,
die die ostbrasilianische Kiiste prdgt,
ist absolut spektakuldr. Bei meiner
Ankunft in Gandu hatte ich das Gliick,
die verschiedenen Plantagen begehen
zu diirfen, auf denen die Einstellung
von M. Libdanio stets gu spiiren ist:
hochmoderne Produktionstechniken,
professionelles Management der
Plantagen und vor allem die Achtung
vor dem Menschen stehen hier
im Vordergrund. Gang besonders
gefallen mir das Engagement und die
Wissbegierde der Teams, die mich jedes
Mal aufs Neue tief beeindrucken. €€



VERPACKUNG ZUSAMMENSETZUNG

Block 1 kg - Code: 12829 Warenprobe 50 g - Code: 12948 Kakao 50 % Fett 20 % Zucker 34 %
MHD* LAGERUNG
12 Monate

An einem kiihlen und trockenen Ort gwischen 16 und 18 °C.

* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum.

SCHALEN-
FRUCHTE

Pistagie Haselnuss

VERWENDUNGEN

Ubergug Formgebung Tafel Mousse Creme & Ganache Eis & Sorbet

o o o o o o

@ Optimale Verwendung () Empfohlene Verwendung
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CUVEE LOMA SOTAVENTO 68 %
DOMINIKANISCHE REPUBLIK PUR

FRISCH & KRAFTIG

PROFIL

Diese dominikanische Cuvée-Schokolade
spiegelt auf wunderbare Weise die fiir diese
Gegend charakteristischen Aromen wider.

Ihr Profil geichnet sich durch krdftige
Bitterkeit und frische Sdure aus.

Ihr fruchtiges Aroma und die RKampfernote
bilden einen Kontrast gu den intensiven
Rostaromen, die sich nach und nach
im Mund entfalten.

GESCHICHTE

Nach gehn Jahren Forschung und dem Aufbau eines Vertrauens-
verhdltnisses mit der Familie Rigek erwirbt Valrhona 2011

die Plantage Loma Sotavento. Dieser ehemalige Bauernhof, dessen
Name auf Spanisch soviel bedeutet wie ,der Hiigel im Wind', befindet
sich in der Region Maria Trinidad Sancheg am FuBe eines lppig ¥ JULIEN DESMEDT
bewachsenen Hiigels im Nordosten der Dominikanischen Republik. . E]NKHUFER
Ihre geografische Lage bietet idealen Schutg gegen die Orkanstirme, %

von denen die Kiistenregionen der Insel regelmdRig betroffen sind, und

der Boden profitiert von einer sehr glinstigen Niederschlagsverteilung Im April 2015 haben wir die
- . . . . Plantage Loma Sotavento mit
und viel Sonne. Auf etwa gwangig Hektar gedeihen junge Kakaobdume a5 T
; sl ) einigen Valrhona-Kunden besichtigt.
gusammen mit sehr viel dlteren Exemplaren und ergeugen eine seltene Die Kinder der'Schule Ecole de Los Indios
Kakaosorte. Die ,Cuvée du Sourceur Loma Sotavento” ist das Ergebnis haben uns mit einem Lied begriiBt, bevor
leidenschaftlicher Arbeit, auf der Basis eines ausgewdhlten Kakaos sie uns die verschiedenen Aktivitdten

vorstellten, an denen sie in der Schule
teilnehmen. Bei unserem Besuch haben

4 . . . ~
Die Sanierung der Schule Ecole de Los Indios vor den Toren wir festgestellt, dass der Kantinenbereich
S Al (30 T . . der Schule meinen Namen trdgt! Bei

der Plantage ist ein gutes Beispiel fir die enge Begiehung gwischen

R . . der Sanierung der Schule wurden
Valrhona und der Familie Rigek. Die 1968 errichtete Schule war die Kinder namlich gefragt, welchen

von herausragender geschmacklicher Qualitdt.

baufillig geworden. Die Familie Rigek und Valrhona beschlossen daher, Namen sie ihrem Speisesaal geben
deren Sanierung tber die Stiftung Fuparoca gemeinsam zu finangieren. wiirden. Sie haben beschlossen, thn
Seit Mai 2013 haben die Kinder im Alter von 5 bis 12 Jahren nun neue A el ey Al S ol 2

dem Spanischen iibersetzt ,Speisesaal
Julien® heiBt, das hat mich sehr beriihrt.
Diese schone Geste ist sinnbildlich

fiir unser Engagement gegeniiber den
Ergeugergemeinschaften. €€

Schulgebdude, die ihnen gute Lernbedingungen bieten.




Die spegiell fiir Fiillungen geeignete Schokolade unterscheidet sich von Kuvertiire-Schokolade durch ihre méglichst reine
Regeptur, die in Ihren Zubereitungen das gange Potengial des puren Plantagenkakaos Loma Sotavento offenbart. Unsere
Schokoladenexperten haben dieses Produkt reiner dominikanischer Herkunft entwickelt, ohne Zusatg von Kakaobutter,
und bieten Ihnen so eine Schokolade fiir Premium-Zubereitungen.

VERPACKUNG o ZUSAMMENSETZUNG g A
Block 1 kg - Code: 13596 Warenprobe 50 g - Code: 13601 Rakao 68 % Fett 37 % Zucker 31%

MHD* LAGERUNG

14 Monate N An einem kiihlen und trockenen Ort gwischen 16 uﬁ 178:‘C’. 7”

* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum.

= —1

Weichés Trockenobst Himbeere
N e
¥,
AROMEN
Miirbegebdck  Geschmolgenes Karamell Berghonig Wilder Pfeffer
VERWENDUNGEN
Glasur Formgebung Tafel Mousse Creme & Ganache Eis & Sorbet

o @ o o

@ Optimale Verwendung 0 Empfohlene Verwendung




CUVEE XIBUN 64 %

BELIZE PUR

L b
7

PROFIL

Xibun ist eine Schokolade mit fruchtigen
Noten, die von einer erfrischenden
Sdure getragen werden.

Im Verlauf der Verkostung entwickelt sie
einen krdftigen, wiirgigen Geschmack
von Kaffee sowie Rostaromen, im Abgang
weichen diese einer leichten Bitter-
sowie sliBen Schokoladennoten.

GESCHICHTE

Belige, ein kleiner Staat Mittelamerikas, befindet sich im Stiden der
mexikanischen Proving Yucatdn und éstlich von Guatemala. In diesem

Land wird eine uralte Rakaokultur aus den Zeiten der Mayas praktigiert.

Als lokaler Partner von Valrhona in Belige verfolgt Maya Mountain Cacao
(MMC) das Ziel, kleine Kakaoergeuger bei der Ergeugung hochwertigen
Kakaos gu unterstitgen, insbesondere im Begirk Toledo im Stiden des
Landes. Am Fluss Xibun im Stiden von Belige und am FuBe der Berge der

Maya haben sich die beligischen Maya-Rulturen angesiedelt, die ersten

Kakaoerzeuger des Landes. Noch heute bleiben die Maya-Dialekte als
Muttersprache vieler Beliger bestehen, auch wenn Englisch die offigielle
Landessprache ist. In dieser Region, der wahren ,Wiege des Kakaos”
in Belige, befindet sich im Yamwits-Tal die Plantage Xibun River,
deren Kakao gur Herstellung der Cuvée Xibun 64 % verwendet wird.

Die Plantage Xibun River gehdrt Henry, einem beligischen
Unternehmer, der insbesondere fir sein Engagement beim Anbau
von Zitrusfrichten bekannt ist. Als Neuling im Rakaoanbau

hat Henry begreiflicherweise den Verbund mit MMC gewt(inscht,

um einen auBergewdhnlichen Kakao gu ergeugen, der von Valrhona
zur Kreation der Cuvée Xibun gewdhlt wurde. So bietet Valrhona
dank der 2014 untergeichneten Partnerschaft mit MMC als Mittler
fir das Unternehmen heute die ,Cuvée du Sourceur Xibun” an.

10

MILD & FRUCHTIG

 BENJAMIN FIGAREDE
L EINKAUFER

Mit der Cuvée Xibun lade ich Sie
,’ gur Entdeckung von Belize ein,

eines kleinen eingigartigen Landes
Mittelamerikas. Der Kakao, der dieser
Schokolade gugrunde liegt, stammt aus
der Plantage Xibun River und ist das
Ergebnis der Leidenschaft eines Mannes,
Henry, der die Kakaobdume der Plantage
lieber behalten wollte, als sie in ein
Feld mit Zitrusfriichten umguwandeln.
Vor drei Jahren, als ich das erste Mal
dorthin kam, wies die Plantage Zeichen
der Verwahrlosung auf. Um natiirlich
fermentierten, hochwertigen und
in der Sonne getrockneten Kakao zu
verarbeiten, haben wir gemeinsam die
Verarbeitungsanlagen der Plantage
wieder aufgebaut. Seitdem Henry die
mit seinem Kakao ergeugte Schokolade
probiert hat, fdllt, verschneidet und
pflangt er immer mehr Kakaobdume
und forstet weiter auf. €€



VERPACKUNG

Block 1 kg - Code: 14661
MHD*

Warenprobe 50 g - Code: 14981

14 Monate

* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum.

AROMEN

VERWENDUNGEN

Zitronengra

ZUSAMMENSETZUNG
Rakao 64 % Fett 39 % Zucker 36 %
LAGERUNG

An einem kiihlen und trockenen Ort gwischen 16 und 18 °C.

Glasur Formgebung Tafel Mousse

Creme & Ganache Eis & Sorbet

o o

1

@ Optimale Verwendung 0 Empfohlene Verwendung
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CUVEE MORANT BAY 70 %

JAMAIKA PUR

PROFIL

Morant Bay ist eine verfeinerte und
elegante Schokolade, deren ausgeprdgte

Kampfernoten zu einer wunderbaren
Frische beitragen, die anschlieSend von
einer garten, tanninhaltigen Bitterkeit
und einer leichten Sdure getragen wird.

GESCHICHTE

Im Hergen Jamaikas machten unsere Sourceurs diese seltene
Rakaosorte ausfindig. Valrhona hat mit der Jamaica Cocoa Farmers'
Association (JCFA) eine enge Begiehung aufgebaut, in deren Rahmen
schlieBlich ein 10-Jahres-Vertrag untergeichnet wurde.

So streben wir nach denselben Werten, gu denen auch die Férderung
einer hochwertigen Kakaosorte und die Begleitung der Ergeuger, die
diese in nachhaltiger Weise anbauen, zéhlen. Die Vereinigung ist 2010
mit dem Ziel gegriindet worden, die in groBe Schwierigkeiten geratene
Branche wiedergubeleben.

Gemeinsam haben wir an der Fermentation des Kakaos gearbeitet,
sodass die konstante Entwicklung seiner intensiven Kampferaromen
gewdbhrleistet wird. Mittlerweile verfigt die JCFA lber ein Netgwerk
aus mehr als 1500 Mitgliedern aus den gentraljamaikanischen
Landkreisen Saint Ann, Saint Catherine und Clarendon, deren

Ertrage sie wahrend der Emtegeit einmal wochentlich am Donnerstag
einsammelt.

12

FRISCH & ELEGANT

R

 BENJAVIN FIGAREDE
EINKAUFER

In Jamaika werden alle

’ Plantagen nach dem Modell des

Jkaribischen Gartens” bewirtschaftet,
das sich entschieden von den fir
Boden und Umwelt schadlichen
Monokulturen abwendet.

In einer Kakaobaum-Par3zelle findet
man daher auch ein echtes Patchwork
der Diversitdt: Hier gesellen sich
Gewiirgpflangen wie Nelken-, Zimt-
und Muskatnussbdume gu Bananen-
und Mangobdumen und Kokospalmen.

Dieses agroforstwirtschaftliche
System sorgt fiir absolute
Nachhaltigkeit.

<«



VERPACKUNG ZUSAMMENSETZUNG

Block 1 kg - Code: 12830 Warenprobe 50 g - Code: 12949 Kakao 70 % Fett 43 % Zucker 28 %
MHD* LAGERUNG
14 Monate

An einem kiihlen und trockenen Ort gwischen 16 und 18 °C.

* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum.

AROMEN

Pinienkern SiiBholz

VERWENDUNGEN

Glasur Formgebung Tafel Mousse Creme & Ganache Eis & Sorbet

o o & o

@ Optimale Verwendung (O Empfohlene Verwendung
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EX
CUVEE KILTI HAITI 66 %
HAITI PUR

Dieses im Hergen der Karibik gelegene Land verbindet man guweilen mit
den Schwierigkeiten und Naturkatastrophen (etwa den Hurrikans), denen
es immer wieder unterworfen ist. Dabei verfiigt die Insel iiber einen
auBerordentlichen Reichtum, zu dem auch der Kakaoanbau zdhlt.

Der Kakaoanbau steht im Mittelpunkt der wirtschaftlichen und
landwirtschaftlichen Aktivitat Haitis. Heute produgieren, verarbeiten und
exportieren kleine Ergeugergenossenschaften, die sich wiederum in der
Feccano gusammengeschlossen haben, der ersten Organisation, die sich
fur den Anbau von hochwertigem Kakao auf Haiti einsetgte. Seit 2015
engagiert sich Valrhona gemeinsam mit der Feccano im Rahmen einer
Partnerschaft. Diese Zusammenarbeit ermdglicht uns, die Feccano bei der
Vermarktung ihres sehr charakteristischen Kakaos, der mit sduerlichen,
fruchtigen und Kampferdhnlichen Noten aufwartet, gu unterstiitgen.

Die rund 3000 Kakaoergeuger-Familien, die sich in der Feccano
zusammengeschlossen haben, bauen den Kakao auf einem Gebiet im Norden
des Landes, in der Ndhe von Cap Haitien an. Der Anbau findet gemdf den
Grundsdtzen der Agroforstwirtschaft statt: Diese sehen die Bepflangung
der Pargellen mit gahlreichen Kulturen, wie g. B. Kochbananen, Obstbdumen
und Grundnahrungspflangen wie Yam und Tarot vor, wobei Umweltschutg
und Diversifigierung der Einnahmequellen der Ergeuger im Vordergrund
stehen. Der ,kreolische Garten” avancierte so gum landwirtschaftlichen
Modell. Um sich an dieser Entwicklung gu beteiligen, beschloss Valrhona 2017
ein Renovierungsprogramm fiir 50 Hektar Anbaufldche tiber einen Zeitraum
von 3 Jahren mitgufinangieren.

14




Block 1 kg - Code: 19264 Warenprobe 50 g - Code: 19268 KRakao 66 % Fett 40 % Zucker 34 %

14 Monate An einem kiihlen und trockenen Ort gwischen 16 und 18 °C.

* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum.

Ubergug Formgebung Tafel Mousse Creme & Ganache Eis & Sorbet

Optimale Verwendung Empfohlene Verwendung

15



CUVEE SAKANTI BALI 68 %
INDONESIEN PUR

FRUCHTIG & SCHOKOLADIG

i n"i',\j\j;'ri‘s',,;"
”!“,\_,.l.

\,“"ﬁ,

PROFIL

Die Cuvée Sakanti Bali offenbart gundchst

eine sanfte Sadure, die von Fruchtnoten
getragen wird, auf die intensive
Schokoladennoten und eine subtile
Bitternote im Abgang folgen.

GESCHICHTE

liegt die Insel Bali, die sich von den anderen indonesischen Inseln in

mehr als nur einer Hinsicht abhebt. Die fruchtbare Insel mit den vielen

Reisfeldern verdankt ihren Niederschlagsreichtum der Bergkette, JUL]EN DESMEDT
aus der der aktive Vulkan Agung, der von den Balinesen als ,Mutter” E]NKHUFER
verehrt wird, herausragt. Der balinesische Kakao wird unterhalb der

Reisterrassen, gemeinsam mit anderen Kulturpflangen, wie g. B. der

Mitten im Indischen Ogean, im Hergen des groBten Archipels der Welt v

Kokospalme, angebaut. Diese Cuvée ist das Ergebnis
,’ unseres Willens, junge

Im Degember 2013 besuchte Valrhona-Sourceur Julien Desmedt Bali Organisationen wie die KSS in

zum ersten Mal. In der Ndhe der im Westen der Insel gelegenen Stadt ihrem Streben nach Qualitdt

Jembrana lernte er die Mitglieder der Genossenschaft Kerta Samaya 3u unterstiitgen, um unseren

Samaniya (KSS) gufdllig kennen. Auf Balinesisch steht ,Kerta Samaya Kunden neue und diversifigierte
Samaniya” fiir den Willen, gemeinsam Wohlstand aufgubauen. Herkunftsgebiete anbieten
Diese junge Genossenschaft férdert mittlerweile mehr als FOLEEH AP LS

400 Rakaoergeuger und ermutigt diese, die Qualitdt ihrer Ergeugnisse Al el (S

immer weiter gu verbessern.

Fir KSS war dies der allererste internationale Kakaoexport. Dieser
wurde geblhrend von den Kakaoergeugern selbst, aber auch von den
ortlichen Behérden im Rahmen eines groB3en Fests, bei dem sogar der
Container gesegnet wurde, gefeiert.

16




VERPACKUNG

Block 1 kg - Code: 14637
MHD*

16 Monate

Warenprobe 50 g: Code 19281

* Mindesthaltbarkeitsdatum ab Herstellungsdatum.

Akagienhonig

VERWENDUNGEN

ZUSAMMENSETZUNG o
Kakao 68 % Fett 41% Zucker 32 %
LAGERUNG

An einem kiihlen und trockenen Ort gwischen 16 und 18 °C.

Uberzug

o

Formgebung Tafel

o o

Mousse

o

Creme & Ganache

o

Eis & Sorbet

o

@ Optimale Verwendung (O Empfohlene Verwendung



ENTDECKEN SIE DIE
EMPFEHLU ?j-;f’--GEN

R

vc N FREDERIC BAU

f e Wl]’ bedonken Uns belm Hotel deld Vifleon in der Ardsche fiir den
BN herglichen Enipfangitnd den wiinderschdnen Rahren, in dem wir die
Bilder furdie Broschire .Cuvees du Sourceur - aufnehmen durften:

. "
= -5 ’ - ; "._Das in Toumon surRhdie; 5w13chen Lgon und Vlence gelegene
F = & N Hotel de la;Villeonist ein eingigartiger, von historischen
Efr__f““ *“'ﬁ__& b L Pflastersteimen und johrhundertealten Eiben gepragter Ort.

& der Urbamtot und spekmkulare Anlagen verbindet.
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FUR DEN

PATISSIER

FLEXIR BAL

Ein kleiner, feiner Petit-Four.

Ungeschliffenund seidig, scharfkantig
und dochirgendwie rund:-Dieser
Petit-Four besticht durch:Rontrast
und'Einfachheit.:Mandel*Biskuit;
pure Cuvée Sakanti Bali-Schokolade,
eine Creme;'eine Mousse aus der
reinen Cuvee SakantiBali:und:ein
feines Dekor, das tns:direkt nach Beili
transportiert!

Tipps furdie
Zubereitung
finden:Sie auf-den
Seiten-28.und 29

Die Forim dieses Petit-Fours wurde
venkrederic Bau-entworfen. Das
Atelier Création de Valrhona hat
sie digitalisiert; ein-Modell erstellt
und-anschlieBend Formen nach Mal
im-Thermoverfahren produgiert.
Ein'Service; der lhnen ermoglichéen
soll; Ihre Eingigartigkeit und
Alleinstellungsmerkmale zu
entwickeln. Sie sind eingigartig und
lhre Kreationen sind es ebenfalls:



FUR DEN

GASTRONOM

DEN SCHLEIER LUFTEN

Ein Schleier aus knackiger
Schokolade.

Mit seiner hauchdinnen Textur
erinnert dieser Schokoladen-Schleier
fast an ein Abendgewand aus feiner
Seidenpopeline. Mit seinem puren und
ehrlichen Geschmack verbirgt er wie
ein Haubchen lhre Dessert-Kreationen.
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Kaum hat man ihn mit dem
Loffelriicken angeschlagen, gerbricht
seine hauchdiinne Struktur in
feinste, beinahe schon kristalline
Schokoladensplitter und offenbart
die Kontraste gwischen den
unterschiedlichen Texturen -

der Schleier ist geluftet!

Eine sehr elegante und schnelle
Art der Anrichtung fur ein Dessert.

Tipps fiir die Zubereitung finden
Sie auf den Seiten 28 und 29
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FUR DEN
GASTRONOM

valNUNDSCHOHOLADEN—REBZWHGE

Die perfekte Balance gwischert einem Wein ur'id"élhei" '
Schokolade gu ergielenist oftraals ein: quhtsellakt
Die gweineuen Cuvées du Sourceur, dieich kosten
durfte, passen sowohl zu weilen als auchzu
roten Weinen hervorragend, Dafier elgnens SlCh _
diese Schokoladen-Rebzweige mit ihren desenten e
gerosteten Rukuobohnensphttern sehr gut
: fur Verkostungen ¥

Philippe Faure-Brac erapfiehlt [hnen
4 semer Lieblingskombinationen:’:

'Cuvé'e Sakanti-Bali: : A

&Weleem (iR

.Diese Sibhokalao kommt unerwartet
und originell daher = fiir mich-als. Verkoster
eine wahre Insplratlonsquellel Sie bietet eine.:

weiche; liebliche Textar mit einem fruchttgen S

rezchha/tzgen Reliet: das.mit Noten von
karamellisicrter Banane tnd go]denem
Rum uberrascbt T8

1. Ich entscheide mich fiir einen etwas reiferen
Sauternes mit zarter Likorsiif3e, Rost- und

Gewiirznoten. Besonders gut gefallen hat mir die: :
Kombination mit einem Chateau Guiraud 1996.

2. Wer es etwas konventioneller mag, kann sich .
mit einem 20 Jahre alten Rivesaltes Ambre
von Gérard Bertrand eine Freude machen,

der mit Rancio- und Zitrusnoten und
einer schonen Entwicklung besticht.”

Cuvée Rilti Haiti
ok & Rotwein
8 ',,Emc gute und groBe Bttterscbokolade mit

i weringer Bittérnote ond kontrollierter Sitire;

~Eme Charakter-Schokoladeé mit schwarzen

. Beeren- und Gewtirznoten, die im Mund
"ein schones; béinahe paradoxes
‘Gleichgewicht zwischen Sanftheit

: Lmd FErische bietet. Meine 2. Entdeckungen,

dte 1ch Ihnen ans Herz legei mochte;

3. Ein Vin Doux Naturel (VDN),
‘wie z. B. der junge, fruchtbetonte Maury
.~ Vintage aus dem Domaine Pouderoux,

.. ist eine schone Kombination.

o 4 Fur Liebhaber konventionellerer Verbindungen

-\ “bietet sich ein klassischer Rotwein an.
In Kombination mit einem Cotes du Rhéne
- Laudun 2007 aus dem Domaine Duseigneur,
den'ich selbst erzeuge, war diese Schokolade
eine Offenbarung. Die Mischung aus reifem

. Grenache und pfeffrigem Syrah, ohne Siile,

verleiht dem Wein seine Rundheit und
ergibt so ein perfektes Spiegelbild fiir die
Cuvée Kilti Haiti. Mein Team aus dem
" Bistrot du Sommelier und ich haben diese
Stiliibung, die sich als wahrhaftes
Gourmet-Rodeo entpuppte, sehr genossen!”

Alkoholmissbrauch gefdhrdet lhre
Gesundheit. Genieen Sie in MaBen.



EINLADENDE

ZIMMER

SCHOROLADENE AUFMERKSAMKEITEN

Wer gern die stimmungsvolle
Gemutlichkeit, die hdufig von
Hotelgimmern ausgeht, genief3t, der

weil auch die Schokoladentdfelchen
auf dem Kopfkissen oder die Praline

im Bad und den genussvollen
Moment zu schdtgen, den diese
Aufmerksamkeiten gu bereiten
wissen. Bieten Sie lhren Gdsten
doch einmal gang aufs Wesentliche
redugierte Annehmlichkeiten oder
kleine Schokoladenpregiosen.
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Diese hauchdiinnen Schokoladenkreationen
und nachempfundenen Mendiant-Taler
verglicken den Gaumen mit Kontrasten
aus knackigen, seidigen, cremigen

und sduerlichen Texturen und sanften
Schokoladenaromen.

Sie lduten die erholsame Nachtruhe ein
und wecken die Sehnsucht nach Exotik.

Tipps fiir die Zubereitung finden
Sie auf den Seiten 28 und 29
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IM TEESALON

VERGANGLICHE TALER

Verganglich .

Eine Klitgekleine Pause sollte man sich gonnen. -

eine tangere:Zeit tiberdauern diese hauchdiinnen
vergdnglichen Taler; die den Gaumen mit beinahe
unbekannten Schokoladenarormen becircen,
auchinicht.’Eine schone und einfache Art, den
Schokoladengeschmack der wirklich eingigartigen
Cuvées du Sourceur in seiner Reinform kennengulernen.



Jean-Paul Bertrand, der gusammen mit seinem
Bruder Jacques das elegante Zwei-Sterne-
Restaurant ,Les Cédres” in Beaumont-les-Valence
im slidostfrangdsischen Départément Drome fiihrt,
empfiehlt lhnen eine kostliche Assemblage.

IM TEESALON

COGNAC MIT QUADRATEN

Alkoholmissbrauch
gefdhrdet lhre
Gesundheit.
GenieBen Sie

in MaBen.

Jean-Paul Bertrand
empfiehlt

,Die Cuvée Sakanti Bali ist fiir
mich eine korpulente, erdige,
aber runde Schokolade mit
dulerst nachhaltiger Linge,
der mich zunéchst an einen
Cornas-Wein aus dem
Hause Clappe erinnert.
Doch schnell holen einen die
Ambernoten und Anklinge
an karamellisierte Bananen
und sogar Orangenbliiten ein.

Ohne zu zégern wiirde ich diesen
kostbaren Degustationsmoment mit
einem XO-Cognac aus dem Hause

Hennessy unterstreichen.”

Die Verkostung eines
Ausnahme-Cognacs ist
eigentlich beinahe ein
egoistischer Moment, selbst
wenn man gu gweit oder gu

mehreren ist. Eine Pause, in deren
Rahmen sich diese feinen Cuvée du
Sourceur-Fragmente perfekt einfugen.
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So entsteht immer wieder eine

sanfte Cremigkeit, wenn ein gartes
Schokoladenstiickchen auf der Zunge
schmilgt. Die cremige Schokolade
und die Spirituose verbinden sich
miteinander und kleiden den Gaumen
aus wie einen seidigen Kokon.

Tipps fiir die Zubereitung finden
Sie auf den Seiten 28 und 29
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AUF EINEN
KAFFEE

Die Verbmdung von l-{qﬂ:ee Esigilt dabei, Temperaturschocks zu
und Schokolade st schon i verraeiden die die Verschiedenheit
lange Sin HIGSSIRGT der gute \ der Texturen verstarken und die
| 'Bitternote des einen der gwel

Laune macht: Oftmals wird die: g U R
Rombination der gwel Elernente i oo oo R S

4 R hSI 3 t S b T Als Beilage gereicht, schmelzen
el,h- I AR R B SEN X ABELS diese Halme aus purer Schokolade
kpnnen Raffee Und_ .SChOI'(_O[Gde gang sanft und bereiten ein stetig
einander unterstreichen " wachsendes Vergniigen, das in

und perfekt mltemcmder “dem knusprigen Sandteig mit
harmonieren: : -~ Salgbutter seinen Hohepunkt findet.



DER
CHOCOLATIER

KOSTBARE SCHOROLADEN

Es wdre schade um die
|ldentitat dieser seltenen
und eingigartigen Cuvées
du Sourceur, wenn

man nach allgu vielen
Kombinationsmaglichkeiten
suchen wurde - und seien
diese noch so harmonisch.

Naturlich verlangen die Cuvées nach
Einfachheit, mit einem Hauch von
Aroma vielleicht, und bieten sich dem
Liebhaber von cremigen Ganaches und
Fillungen an, die neue schokoladige
Erfahrungen und echte Instants
Rares - kostbare Momente -
versprechen.

Um die Personlichkeit einer jeden
Cuvée du Sourceur gu bewahren,
sollten die Schokoladen nicht
unbedingt mit anderen Ingrediengien
kombiniert werden. Vielmehr sollte
ihré jeweilige Authentigitat zelebriert
werden.

Aus der Sammlung der wichtigsten
Valrhona-Regepte haben wir
Ganache-Pralinen-Regepte
ausgewdhlt, die wir nicht, oder nur
sehr leicht, aromatisiert und lediglich
um einige Texturgeber ergdngt haben.

Besonders Chocolatier-typische Dekors
und Techniken lie3en dem purpurnen
Rohstoff ausreichend Raum gur
Entfaltung seiner Personlichkeit.

Tipps fiir die Zubereitung finden
q. Sie auf den Seiten 28 und 29




TECHNIK- UND
ZUBEREITUNGS-
EMPFEHLUNGEN

Von Frédéric Bau
und José Manuel Augusto

1. Elixir Bali

Wie Sacher™-Schokoladen-
Biskuit, blol} das Gewicht der
Kakaomasse verdoppeln,

mit Cuvée Sakanti Bali und

ohne Kakaopulver gubereiten

und dabei die Butter durch
Pflangendl ersetgen. Wie

Schaumige Ganache-Creme*,

aus Cuvée Sakanti Bali
gubereiten, ohne die Creme
schaumig gu schlagen.
Stattdessen wird diese so
gegossen, dass ein Taler
entsteht, der tiefgefroren
und spdter in die Kreation
integriert wird. Englische
Creme-Mousse™ mit Cuvée
Sakanti Bali-Flocken. Die
Schokoladen-Wimpern
werden mithilfe einer mit
temperierter Schokolade

gefillten Spritgtite auf eine

mit Backpapier bedeckte
PVC-Rolle aufgetragen. Die

verschieden langen Wimpern
gusammenstellen und guletzt

eine Schokoladenperle mit
einem Valrhona Signature-
Goldblatt umhdllen.

2. Den Schleier liiften

Temperierte Cuvée du
Sourceur mithilfe einer
Kunststoffrolle so diinn
wie maoglich auf einem

Backpapierblatt ausrollen.

Quadrate von ca.

15 x 15 cm ausschneiden.
Kristallisieren lassen,
Quadrate ablésen und
auf gerknittertes Papier
setgen. Vorsichtig in der
Zuckerlampe schmelgen.
Kristallisieren lassen und
den Schokoladenschleier
mit grolBter Vorsicht
ablésen. Darunter eine
Schokoladencreme aus
Englischer Creme™ und
Cuvée Sakanti Bali, in
Rum und schwargem
Pfeffer geschmorte
Ananas und gerbroselten
Mandel-Streuselteig”
anrichten.

3. Schokoladene Aufmerksamkeiten.

A. Hauchdiinne Schokoladen-
blattchen und cremige Ganache

Ein Blatt Backpapier

gerkntllen und anschlieBend

glatt auslegen.
Vorkristallisierte Cuvée
du Sourceur-Kuvertiire
sehr fein verstreichen.
Rahmen-Ganache

gubereiten®. 3 bis 4 Stunden

bei Zimmertemperatur
kristallisieren lassen.

Schokoladenblattfragmente

mit mithilfe einer Spritztite
angerichteter Ganache
verbinden.

*Alle Regepte stammen aus der Sammlung ,Les Essentiels” von Valrhona
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B. Mendiant-Variation

Cuvée du Sourceur-

Ruverttre
vorkristallisieren. Mithilfe
einer Spritztute ohne Tille
kleine Schokoladentropfen
auf ein Kunststoffblatt
setgen. Sofort im
Anschluss ein gweites
Blatt auflegen und schnell
andrtcken, bevor die
Schokolade kristallisiert.
Kristallisieren lassen und
die Schokoladentaler
ablésen. Mithilfe

einer Spritgtute oder
eines Papierbeutels
Schokoladenlinien auf die
feinen Taler aufbringen
und vor dem Festwerden
die in kleine Sttickchen
geschnittenen Nusse und
Friichte aufsetgen.



4. Kaffee mit
Schokoladenhalmen

Cuvée du Sourceur-
Kuverttre temperieren.
Auf Valrhona
Signature-Texturbldtter
oder Backpapier
Schokoladenfdden
verschiedener Lange und
Dicke (Schilfrohr am Ufer
eines Sees nachahmen)
aufbringen. Vor dem
Festwerden die Enden
mit fein gemahlenem
Kakaobruch bestreuen.
Kristallisieren lassen. Das
Schokoladen-Schilfrohr
mithilfe einer mit
temperierter Kuverture
geflllten Spritgtite auf
einen Mandel-Sandteig*
Kleben.

8. Kostbare Schokoladen

5. Cognac mit
Schokoladenquadraten

Cuveée du Sourceur-
Kuvertlre temperieren
und in einer feinen Schicht
von 2 mm Dicke auf
einem Voilage Valrhona
Signature-Dekorblatt
verstreichen. Kurg
ankristallisieren lassen
und mithilfe einer diinnen
Klinge in Quadrate
verschiedener GrofRe
schneiden. Kristallisieren
lassen und die Quadrate
in Valrhona-Kakaobruch
aufstellen und servieren.

6. Wein mit Schokoladen-
Rebzweigen

Kakaobruch fein vermahlen
und auf einer Platte in

einer 1 cm dicken Schicht
verstreichen. Temperierte
Cuvée du Sourceur-Kuvertire
mit einigen Tropfen Wasser
eindicken. Mithilfe einer
Spritztlte mit Tlle Nr. 6 auf
dem gemahlenen Kakaobruch
Kleine, auf natdrliche Weise
unregelmdBig ausfallende
Rebgweige formen. Vor

dem Festwerden mit fein
gemahlenem Kakaobruch
bestreuen. Kristallisieren
lassen und kleine Biindel

aus den Rebgweigen
gusammenstellen und mit
einer ausgekratgten und
kandierten Vanilleschote oder
einem lebensmittelechten
Bastband gusammenbinden.

7. Vergdingliche Taler

Cuvée du Sourceur-
Kuverttire temperieren.
Schokoladentropfen
verschiedener GréRen auf
einem Kunststoffblatt
anrichten. Sofort einige
Splitter Valrhona
Signature Gold- und/oder
Silberblatt aufbringen und
schnell mit einem gweiten
Kunststoffblatt bedecken.
Schnell andrtcken, bevor
die Schokolade kristallisiert.
Mithilfe einer Spritgtiite
temperierte Schokolade
im Zickgackmuster auf ein
Backpapierblatt auftragen
und vor dem Festwerden
feine kristallisierte
Schokoladentaler
harmonisch aufsetgen.

Ganache aus Cuvée Kilti Haiti mit schwargem Knoblauch. Eine auBergewohnliche
Delikatesse, die Sie nicht verpassen sollten. 55 g schwarger Knoblauch auf 1 kg Ganache.

Ganache aus Cuvée Sakanti Bali in ihrer puren Form, gart schmelgend und gold

verpackt, aus dem Valrhona Signature OR-Sortiment.

Ganache aus Cuvée Kilti Haiti, angerichtet auf einer Basis aus Praliné Pistache 42 %.

Ganache aus Cuvée Sakanti Bali, aromatisiert mit einem ultraleichten Dekokt
aus nepalesischem Timut-Pfeffer. Mit seinen Ankldngen an Grapefruitzesten
unterstreicht dieses gart zitronige Gewtirg die Cuvée auf sehr wirdevolle Weise.

Ganache aus Cuvée Kilti Haiti, verfeinert mit Krokantsplittern aus fein
vermahlenem Kakaobruch.

Ganache aus Cuvée Sakanti Bali, aromatisiert mit 5 % goldenem Rum aus Mauritius.




- GRUNDLAGENREZEPTE

CREME

1000 g Englische Creme Grundregept
470g LIMEIRAS0 % -
370g LOMA SOTAVENTO 68 %
420 g XIBUN 64 %
375g MORANT BAY 70 %
3959 KILTIHAITI 66 %
370 g SAKANTIBALI68 %

Die englische Creme heil3 durch ein feines
Sieb streichen. Dann nachrund nach auf
die gerlassene Schokolade gieRen und
mit einem Teigschaber gu einer glatten
Creme verriihren. So schnell wie

maglich alles mischen, um eine glatte
Creme gu erhalten. Im Kuhlschrank
kristallisieren lassen.

Schokoladenmousse basierend
auf Englischer Creme

600 g Englische Creme Grundregept

900 g Ultrahocherhitgte Sahne 35 %
1035g LIMEIRA50 %

750 g LOMA SOTAVENTO 68 %

700 g XIBUN 64 %

635g MORANT BAY 70 %

670g KILTIHAITI 66 %

6659 SAKANTIBALI 68 %

Die englische Creme heil} durch ein feines
Sieb streichen. Dann nach und nach auf
die zerlassene Schokolade gieBen und
mit einem Teigschaber gu einer glatten
Creme verrthren. Die Emulsion ggf. durch
die Zugabe von schaumig geschlagener
Sahne stabilisieren.

Sobald eine glatte Textur entstanden

ist, die Temperatur prifen (45/48 °C)

und den Rest der aufgeschlagenen
Sahne hinguftigen.

Sofort gieBen und einfrieren.

Leichte Schokoladenmousse

500g Vollmilch
1000 g Ultrahocherhitgte Sahne 35 %
640 g+10g* LIMEIRA 50 %
600 g + 8 g* LOMA SOTAVENTO 68 %
610 g+ 8 g* XIBUN 64 %
560 g+ 69" MORANT BAY 70 %
582 g +8g* KILTIHAITI 66 %
580 g +8g* SAKANTIBALI 68 %
* Gelatine-Menge

Die Milch erhitzen und die guvor
eingeweichte Gelatine hinguftigen.

Nach und nach die warme Milch auf

die geschmolgene Schokolade geben.
Darauf achten, eine Emulsion hergustellen.
So schnell wie mdglich alles mischen,

um eine glatte Creme gu erhalten.

Bei einer Temperatur von 38/42 °C in

die schaumig geschlagene Sahne gieBen.
Sofort gieBen.

Einfrieren.

SCHAUMIGE GANACHE-CREME

Basis-Ganache:

450 g Ultrahocherhitgte Sahne 35 %
50g Glukose
509 Invertzucker

570g LIMEIRA50 %

430y LOMASOTAVENTO 68 %

400 g XIBUN 64 %

355g MORANT BAY 70 %

3759 KILTIHAITI 66 %

370 g SAKANTIBALI68 %

Schaumige Ganache-Creme:
900 g Basis-Ganache
900 g Ultrahocherhitgte Sahne 35 %

Die kleinere Menge Sahne, die Glukose
und den Invertgucker erhitzen.

Die warme Masse nach und nach in die
geschmolgene Schokolade gieRen.

So schnell wie moglich alles mischen,

um eine glatte Creme gu erhalten.

Die gweite Menge kalte Sahne hinguftigen.
Erneut vermischen.

In den Kiihlschrank stellen und idealerweise
12 Stunden kristallisieren lassen.
Aufschlagen, um eine ausreichend feste
Textur gu erhalten, um mit Spritgtiite
oder Spatel arbeiten gu kdnnen.
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GANACHE ZUR FULLUNG VON
PRALINEN, DIE IM RAHMEN
GEFERTIGT WERDEN

500 g Ultrahocherhitzte Sahne 35 %
Invertgucker™
Tourierbutter™

940 g LIMEIRA50 %

750g LOMA SOTAVENTO 68 %

700 g XIBUN 64 %

6559 MORANT BAY 70 %

7009 KILTIHAITI 66 %

6259 SAKANTIBALI68 %

Die Sahne mit dem Invertgucker erhitgen.
Die heife Fliissigkeit nach und nach auf
die zerlassene Schokolade gieBen und dabei
krdftig rihren.

So schnell wie méglich alles mischen,

um eine glatte Creme 3u erhalten.

Bei 40°C die temperierte, gewdirfelte
Butter hinguftigen.

Erneut vermischen.

Bei 35/38 °C in den Rahmen gielen.

Bei 16/18 °C und einer Luftfeuchtigkeit
von 55/65 % 24 bis 48 Stunden lang
kristallisieren lassen.

** Fiir eine bessere Textur und Haltbarkeit der
Sahne-/Schokoladencreme 8 bis 10 % Invertgucker
und 10 bis 15 % Butter hingufiigen.

SCHOKOLADENGELEE

600g Mich
40g Streugucker

210g+6g" LIMEIRA50%

160 g+3g"™* LOMASOTAVENTO 68 %

190 g+3g™ XIBUN 64 %

160 g+3 g™ MORANT BAY 70 %

187 g+3 g™ KILTIHAITI 66 %

185g+3g*+3g"* SAKANTIBALI68 %
* Gelatine-Menge
** Menge des Pektin X58

Den Zucker und das Pektin X58 vermischen.
Auf die lauwarme Milch rieseln lassen und
unter Rihren aufkochen.

Die heile Milch nach und nach auf die
zerlassene Schokolade gieBen und dabei
gut vermischen. So schnell wie mdglich alles
mischen, um eine glatte Creme gu erhalten.
Bei 35/40 °C gieRen.

ACHTUNG: Dieses Gelee kann nicht eingefroren werden.
Fir eine spdtere Verwendung das Gelee auf 60 °C
erhitgen, um es dann bei 35/40 °C gu verwenden.
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