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El primer chocolate de cobertura ecolégico 74 % cuyo cacao procede
de una unica plantacion en Madagascar: la plantacion Millot.

Este Grand Cru excepcional, fruto de 30 ainos de colaboracion,
revela toda la intensidad aromatica, acida y afrutada, de su terruno.
Solo podia llevar este nombre, el de su origen.

“Millot 74 % es

el resultado de los
compromisos de
Millot y de Valrhona
para trabajar juntos
por un sector

del cacao justo y
sostenible?”
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Desde 1990, cultivamos una colaboracién
exclusiva con la plantacion Millot en

Madagascar, de la que compramos todo el cacao.

En 2016, acordamos reforzar esta colaboracién
histérica y este compromiso mutuo, y Valrhona

se convirtié en accionista de la plantacion Millot.

UN CHOCOLATE RESPONSABLE
Todos los ingredientes que contiene Millot 74 %
proceden de la agricultura ecoldgica.

UN CHOCOLATE PURO

La cobertura Millot 74 % esta compuesta
Unicamente por 3 ingredientes: cacao, manteca de
cacao y azucar de cafa. Es el nacimiento de un
chocolate con un perfil sensorial perfectamente
representativo del terruio de su cacao.

El cacao de la cobertura Millot 74 % procede
exclusivamente de las 600 hectareas de

la plantacion Millot, lo que garantiza una
trazabilidad desde la parcela y el control

de las condiciones de preparacion.

Esta importante inversion permite compartir
objetivos comunes y crear un plan de desarrollo
a largo plazo.

Esta asociacion, verdadera materializacion

de nuestros objetivos comunes, garantiza

una solidez técnica y financiera a los proyectos
para desarrollar la continuidad de la actividad
de la plantacién Millot.



“| a creacion de este
chocolate valoriza
mas de 30 anos
de saber hacer y
de colaboracion
exclusiva con la
Plantacion Millot”’

Véronique Huchedé,
Responsable de Cacao Valrhona
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LA PLANTACION MILLOT
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Creada en 1906 por Lucien Millot,

la plantacion esta situada en Andzavibe,
en el corazén de la llanura fértil

de Sambirano.

1 2 00 hectareas de tierras

destinadas a la agricultura
ecologica: especias y plantas
cuyos aromas son reconocidos
mundialmente por su calidad.

Entre ellas, 600 hectareas

estan dedicadas al cultivo
del cacao.

1317 croductores

y 15 cooperativas.

45 familias viven en

la plantacion.

Proyectos
ﬁ'uto de la

colabovacion
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* Rehabilitacion de un pueblo para los empleados

y sus familias para garantizar la seguridad de
los habitantes y mejorar sus condiciones de vida.

* Construccion de un centro de salud.
(ensecuencins
. 45 viviendas construidas.

. 2452 consultas médicas en 2019.
Entre ellas, el 97 % de las patologias fueron
tratadas en el centro.

Para mas informacién sobre la plantacion Millot,
visite partners.valrhona.com

¢ Millot y Valrhona comparten
valores comunes y se movilizan
también por la mejora de

las condiciones de vida.

Esta ambicion nos ha llevado a
reconstruir durante 4 anos el pueblo

de Andzavibe. Inaugurado en mayo de
2019, acoge actualmente a 45 familias
e integra también un centro de salud
que registra mas de 2400 consultas

al ano. iQué orgullo transmitir estas

promesas a través de un chocolate
R

puro Plantacion Millot!

Véronique Huchedé,
Responsable de Cacao Valrhona




PERFIL
SENSORIAL

PERFIL PRINCIPAL: AFRUTADO
NOTA MENOR: ACIDULADO
NOTA SINGULAR: POTENTE

El chocolate Millot, por la fuerza de sus
sabores acidos y amargos y de sus notas
de frutas y de grué, refleja la intensidad
de la naturaleza virgen de Madagascar.

APLICACIONES Y ASOCIACIONES

MILLOT 74 % BANO MOLDEADO

TABLETA

PRESENTACION

Bolsas habas 3 kg Cédigo: 31508

Muestras 50 g Cédigo: 31570

COMPOSICION

CacaoMS:74%

INGREDIENTES

MG: 44 % Azicar: 27 %

Habas de cacao de Madagascar*, aztcar de cafia*,
manteca de cacao*. Leche (fabricada en un taller

que utiliza leche). Posible presencia de: frutos de
cascara y soja.

FCP**

14 meses

CONSERVACION

En un lugar fresco y seco entre 16 °C y 18 °C.

* Producto procedente de agricultura ecoldgica, certificado por FR-BIO-01.
** Fecha de consumo preferente desde la fecha de fabricacién.

CURVA DE ATEMPERADO

T1(55/58°C) T2 (28/29°C)
ﬁ

FUNDICION

T3 (31/32°C)

/

CRISTALIZACION TRABAJO MANUAL

CREMOSO Y
GANACHE

HELADOS Y

MOUSSE SORBETES

TECNICA

o o
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Pan tostado Ron oscuro

Albaricoque

Grosella negra confitado

Maiz tostado

Almendra tostada Castana

‘ Aplicacién éptima 0 Aplicaciéon recomendada

MILLOT 74 % TIENE
LA CERTIFICACION ECOLOGICA

Esta certificacién garantiza la ausencia de
colorantes, productos quimicos de sintesis y
potenciadores del sabor. Sus componentes
proceden de un modo de produccidon
agricola natural que favorece
el agrosistema y la biodiversidad.

CERTIFIE PAR FR-BIO-01
AGRICULTURE NON UE




Calao

CHEF PASTELERO EJECUTIVO
EN LA ECOLE VALRHONA

“La intensidad y la potencia de
este chocolate se transmiten a
la perfeccidn en las aplicaciones
pasteleras, donde se aprecian
claramente sus particularidades.

La seleccion, la composicion y el trabajo
llevados a cabo para crear Millot 74 %
han permitido obtener un chocolate
potente, intenso y natural, con un perfil
parecido al del haba y el terrufio.”
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Calculada para 48 unidades

MASA SABLE CHOCOLATE MILLOT 74 °/° GRUE ........................................................................... .

250g MILLOT 74 %
470g Mantequilla seca 84 %
220g Huevos enteros
860g Harina T55
330g Azlcar glas
759 Harina de almendras extrafina
40g Grué de cacao
79 Flor de sal

Mezclar el chocolate fundido a 35 °C con la mantequilla pomada.

Afadir los huevos frios progresivamente. Verter sobre la harina, el azicar glas,
la harina de almendras, el grué en polvo y la flor sal.

Mezclar todo brevemente. Extender enseguida.

Hornear a 150°C.

C AR AME LD T ON K A ccorter ettt ettt ettt ettt ettt st ettt ttasttattaettattasttasesosennnon

160g Nata UHT 35%
2g Vainas de vainilla de Madagascar
0,5g Habas de tonka
20g Glucosa DE38/40
160g Azucar
45g Mantequilla salada

Infusionar la nata con la vainilla y la tonka rallada.

Colar, rectificar el peso de nata y afadir la glucosa.

Cocer el azUcar varias veces hasta obtener un caramelo claro.
Descocer el caramelo con la mantequilla salada.

Anadir la nata caliente y cocerlo todo a 108°C.

GANACHE MILLOT 74 °/° ....................................................................................................................

390g Nata UHT 35% ¢ Hervir la nata y el azdcar invertido. Verter progresivamente sobre el chocolate.
659 Azucar invertido 3 Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
300g MILLOT 74% + Utilizar enseguida o dejar cristalizar hasta obtener la textura deseada.

GRUE C A R AME LI Z A D D ccccrer ettt ettt ettt ettt sttt sttt ettt ettt tttaaesettaaettanaseennn

35g Azlcar
12g Agua
65g Grué de cacao
5g Mantequilla seca 84 %

Cocer el azicar con el agua a 118°C y afnadir el grué con el fuego apagado.

Mezclar hasta que cristalice. Separar bien los granos.

Volver a encender el fuego y caramelizar. Al final de la coccién, afiadir una pizca de mantequilla
y enfriar sobre el marmol sin parar de remover para separar perfectamente los granos de grué.

MONTAJE Y ACABADO
CS MILLOT 74%
CS Manteca de cacao

- Preparar la masa sablé, el caramelo y la ganache.

- Extender la masa sablé a 2mm de espesor entre dos hojas.

- Cortar discos de 7cm de diametro y perforar dos tercios de los discos con un agujero de 4cm.

- Cocer a 150°C durante unos 20 minutos. Aislar con ayuda de manteca de cacao.

- Extender entre 2 hojas de guitarra decoradas con chocolate precristalizado.

- Cortar discos de 7cm y perforar con un agujero de 3cm.

- Con una manga con boquilla, escudillar ganache sobre el disco sin perforar y colocar encima un disco de chocolate.
Repetir esta operacién dos veces.

- Por udltimo, rellenar el interior del disco con una espiral de caramelo y afiadir grué caramelizado.
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MOUSSE INGLESA MILLOT TAQ o ---ccccvveereeemmee ettt ttttietttttietttaeattttuattttunittettaatettunnns

600g Crema inglesa de base
620g MILLOT 74 %
900g Nata UHT 35%

Cuando la crema inglesa esté caliente y colada, verter progresivamente sobre el chocolate
fundido, emulsionando la mezcla.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsién.

Estabilizar la emulsion con una parte de la nata montada espumosa si es necesario.

Cuando la mezcla esté lisa, comprobar la temperatura (35/38 °C para los chocolates blancos
y rubios, 38/41°C para los chocolates con leche y 47/50°C para los negros) y afadir el resto
de la nata montada espumosa.

MOUSSE LIGERA MILLOT 74 °/° ........................................................................................................

500g Leche entera UHT

6g Gelatina en hojas 200 Bloom

30g Agua de hidratacion
560g MILLOT 74 %
1000g Nata UHT 35%

CREMOSO MILLOT 74 %

1000g Crema inglesa de base
380g MILLOT 74 %

NAMELAKA MILLOT 74 %

200g Leche entera UHT

5g Gelatina en polvo 220 Bloom

25g Agua de hidratacion
260g MILLOT 74 %
400g Nata UHT 35%

GELEE MILLOT 74 %

600g Leche entera UHT
40g Azucar
3g Pectina X58
150g MILLOT 74 %

Calentar la leche y afadir la gelatina hidratada.

Verter progresivamente la leche caliente sobre el chocolate parcialmente fundido,
emulsionando la mezcla.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Cuando la mezcla alcance los 38/42 °C, verter sobre la nata montada.

Verter enseguida.

Congelar.

Cuando la crema inglesa esté caliente y colada, emulsionar con la lengua pastelera vertiendo
poco a poco sobre el chocolate fundido. Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
Dejar cristalizar en la nevera.

Hervir la leche y afiadir la gelatina hidratada.

Emulsionar con la lengua pastelera vertiendo progresivamente sobre el chocolate
parcialmente fundido.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Anadir la nata fria y después batir de nuevo.

Dejar cristalizar en la nevera.

Templar la leche e incorporar en lluvia la mezcla de aztcar y pectina. Llevarlo todo a ebullicién sin
dejar de remover. Verter progresivamente una parte de la leche caliente sobre el chocolate, emulsionar
con lengua pastelera y batir cuanto antes. Incorporar el resto de la leche y batir de nuevo.

Verter a unos 45/50°C.

GANACHE PARA ENMARCAR MILLOT T4 g +--ccvoereerreeeetmnettttettttetttiittttittttietttiittttiaetttueieenns .

580g Nata UHT 35%
160g Glucosa DE6GO
640g MILLOT 74 %
70g Mantequilla seca 84 %

Calentar la nata con la glucosa a 75/80°C. Verter la mitad sobre el chocolate en habas.

Mezclar con una lengua pastelera, afiadir el resto de la nata y batir para perfeccionar la emulsion.
Cuando la temperatura de la ganache esté entre 35 y 40°C, afiadir la mantequilla templada (a unos
18°C) en dados y batir de nuevo. Verter la ganache a una temperatura entre 34 y 36 °C en un marco
(84 x34cm - Altura: 10mm) previamente pegado con cobertura sobre una hoja de guitarra.

Dejar que cristalice entre 24 y 36 horas a 16/18°C y con un 60 % de higrometria.

Desmoldar, untar con chocolate y cortar con la forma deseada.

Dejar que termine de cristalizar y bafar.

DISPONIBLES EN LOS ESENCIALES EN LINEA 33

VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®
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Servicio de Atencidn al Cliente: serviciocliente@valrhona-selection.com +34 934121999
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