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En 2016, grace a une véritable prouesse technique,
Valrhona innove et permet aux chefs de travailler le ruit
comme le du beurre de
cacao, du sucre et de la passmn révele un gout et une
couleur intense 100%_naturels. Sans conservateur, sans
ajout de colorant ni d'ardmes artificiels, Insp|rat|on

assion permet aujourd’hui a tous les passmnnés de la
pétisserie fruitée de réaliser des créations
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gourmandes.

nous sommes le partenaire des chefs pétissiers et
artisans chocolatiers du monde entier. Pour imaginer
ensemble le meilleur du chocolat, nous parcourons le
monde 2 la recherche des cacaos fins. En choisissant
Valrhona, vous faites le choix d'un chocolat responsable
dont le cacao est tracable et sourcé en direct auprés
des producteurs. Pour vous permettre de déguster et
pétisser des chocolats d'exception aux ﬁoms uniques,
nous repoussons chaque jour les limites de la créativité.
Soyons acteur du monde du chocolat responsable :

Retrouvez nos engagements sur www.valrhona.com

A

In 2016, thanks to a technical feat, Valrhona innovated and enabled

chefs to work with fruit ke chocolate. The complex blend of cocoa

butter, sugar and passion fruit reveals vibrant 100% natural flavor

and color. Without reservatives, adding artificial coloring or

flavorings, Inspiration n now enables all lovers of fruity pastry
to make naturally delicious creations.

Valrhona has been a partner to pastry chefs and
chocolatiers all around the world. To imagine the best of
chocolate, we scour the ﬁlanet for fine cocoa. By buying

from Valrhona you are choosing a responsible chocolate
that is traceable and sourced directly from our producers.
We constantly push the limits of creativity, so that you can
enjoy uniquely flavored, exceptional chocolates that are

perfect as indulgent treats or for baking.

We all contribute to a more sustainable cocoa sector :

See our commitments at WWW. valrhona.com
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Discover all our recipes on www.valrhona.com Ifled
Venez vivre une expérience gourmande
& la Cité du Chocolat a Tain (Hermitage.
Enjoy a gourmet experienci
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