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Imaginons le meilleur du chocolat®







Enire obscurité et lumiere : une
nouvelle dimension ombrée

Valrhona dévoile sa premiére couverture ombrée. Libérée des codes établis de la
gastronomie, Hukambi 53% est une couverture qui allie la gourmandise du lait a
la puissance du cacao du Brésil. Hukambi est la contraction de « Hu » noir et de
« Kambi » lait, en tupi guarani, la langue d’un des peuples indigénes de la Mata

Atlantica au Brésil, d’ou provient le cacao utilisé pour ce nouveau chocolat.

Osez I'inconnu !

Parfaite association entre la douceur et la puissance, intrigant et fascinant,
Hukambi invite a la créativité et a I'audace.

Alliance surprenante entre I'intensité du cacao du Brésil et la douceur addictive du
lait, c’est un nouveau territoire d’expression qui s'offre aux chefs avec ce chocolat.
Premier né de la nouvelle gamme des couvertures « Ombrées », Hukambi invite les

chefs a se libérer des codes traditionnels de la patisserie, a explorer leur créativité,

a oser de nouvelles sensations inconnues, a entrer dans une nouvelle dimension.




Un profil avomatique surprenant

Cette couverture ombrée, subtile alliance de la force et la douceur, révéle une
identité tout en nuances.

Le mariage inattendu des notes cacaotées, améres et légérement biscuitées
d'Hukambi invite a la découverte des mystéres de la faune et la flore vivant a

I'ombre de la forét millénaire du Brésil.

GOURMAND
Le cacao du Brésil associé au lait francais et a la vanille de Madagascar confére a ce

chocolat une puissance cacaotée qui se méle a la douceur addictive du lait.

SURPRENANT
Ce chocolat peu sucré et amer offre de surprenantes notes fruitées et biscuitées,

des sensations inconnues.

CREATIF
Hukambi invite a la créativité, il permet de laisser libre court a son imagination

grace a son territoire aromatique unique.

PROFIL SENSORIEL

PROFIL MAJEUR : CACAOTE
NOTE MINEURE : CEREALES
NOTE SINGULIERE : AMERTUME
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APPLICATIONS

CREMEUX ET
HUKAMBI 53% ENROBAGE MOULAGE TABLETTES MOUSSE GANACHE GLACES ET SORBETS

TECHNIQUE o o rl o rl 1)

@ Application optimale (D Application recommandée

CONDITIONNEMENT

Sac féeves 3 kg

COMPOSITION
Cacao 53% min. Matiére Grasse 45% Sucre*33%
INGREDIENTS

Féves de cacao du Brésil, sucre roux, beurre de cacao, lait entier en poudre
(France), vanille de Madagascar.

Dans un endroit frais et sec entre 16 °C et 18 °C.

MISE A DISPOSITION

1¢r janvier 2023.

*sucre ajouté
** date de durabilité minimale a compter de la date de fabrication




I.e¢ Brésil, tevre de cacao

Le Brésil estl’'un des plus vieux pays producteurs de cacao. Depuis plus de 10 ans,
Valrhona travaille avec M. Libanio. Un partenariat animé par une philosophie qui
préne I’harmonie entre les hommes, les sols et les plantes, dans un environnement
durable. La société se situe dans I'un des écosystémes les plus riches au monde :
la Mata Atlantica, classée Réserve de Biosphére par 'UNESCO. M. Libanio a mis
en place un systeme agroforestier moderne associant la culture de cacaoyer sous

ombrage d’hévéa. Ses plantations sont certifiées Rainforest Alliance.

Le cacao de cette couverture provient intégralement de la ferme Paineiras : 722
hectares dont 72% de la forét Atlantique (Mata Atlantica) ou la faune, la flore et

les ressources sont préservées.

C’est avec fierté que Valrhona travaille main dans la main avec ce partenaire de
longue date en faveur d’actions sociales et environnementales (co-financement

d’un centre de formation, rénovation de logements des employés, achat d’outils

de production...).

SOURCEUR CACAO VALRHONA
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Larrivée au sein des plantations de M. Lib&dnio
au coeur de la Mata Atlantica est toujours un
magnifique moment.

L esprit de M. Libanio se ressent au travers
de son écosystéme : le professionnalisme
dans la gestion des plantations, le respect
de 'humain et par dessus tout le respect de
l'environnement
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CHEFFE PATISSIERE D’ALPAGA
MEGEVE

CHOCOLATIER ET CHEF PATISSIER DES PATISSERIES,
CHOCOLATERIES “ORIOL BALAGUER”
BARCELONA, MADRID, LA DUQUESITA
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Recette calculée pour 6 entremets @ 12 cm

Sakambi
Aithn Cpuirdle

CHEF PATISSIER FORMATEUR

VALRHONA
GANACHE CREMEUSE HUKAMBI 53%
150g Lait entier UHT : Mélanger a froid une petite partie du lait avec la fécule de pommes de terre, réserver.
5g Fécule de pommes de terre : Chauffer le reste du lait entre 85 °C et 90 °C et verser sur le mélange lait/fécule.
150g HUKAMBI 53% i Remettre le tout dans I'appareil de cuisson et porter & ébullition.

305g Poids total i Verser progressivement I'empois chaud sur le chocolat.

: Mixer dés que possible pour parfaire I'émulsion.
: Couler la ganache en bac puis laisser cristalliser au réfrigérateur 12 heures.

SABLE DIAMANT SARRASIN

400g Beurre sec 84% 1 Sabler le beurre sec avec les poudres tamisées et le sel.
160g Sucreglace : Ajouter les ceufs.
2509  Farine de sarrasin i Une fois homogene, étaler le sablé entre deux feuilles a 3 mm.

250g Farine T55
1g Selfin
50g CEufs entiers
1111 g Poids total

Réserver au réfrigérateur.

150 g Sucre semoule * Mélanger le sucre avec I'amidon.
759  Amidon de mais * Chauffer le lait avec la créme a 50 °C puis rajouter le mélange sucre/amidon.
7509  Lait entier UHT i Porter a ébullition.

‘ o
47:33 gﬁ"'(":#:rssss‘y/" Réaliser une émulsion avec la couverture.
o

21759 Poids total : Mixer des que possible pour parfaire 'émulsion.

PRALINE SARRASIN

120g Graines de sarrasin : Torréfier les graines de sarrasin et les amandes brutes a 160 °C.
60g Amandes brutes entiéres  Réaliser un caramel a sec avec le sucre puis le verser sur les fruits secs torréfiés disposés sur une toile
90g Sucre semoule  siliconée.

30 g Huile de pépins de raisin

300g  Poids total Une fois refroidi, mixer le tout au RobotCoupe, puis ajouter I'huile de pépins de raisins.

Le praliné doit avoir une texture ferme, brillante et pochable.
Réserver.

MONTAGE ET FINITION

QS Beurre sec 84%

QS Cassonade

QS HUKAMBI 53%

QS Sucre glace anti-humidité

QS  Fleur de sel

QS Graines de sarrasin
décortiquées grillées Kasha

Réaliser la ganache crémeuse puis réserver au réfrigérateur.

Réaliser le sablé diamant sarrasin.

Beurrer des cercles de 12 cm de diamétre et 4,5 cm de hauteur et les chemiser de cassonade.

Détailler le sablé diamant puis foncer dans les cercles.

A l'aide de film alimentaire, filmer et remplir de riz ou de pois I'intérieur du cercle.

Cuire 15 minutes a 155 °C, retirer le riz ou les pois. Recuire 15 minutes a 155 °C. Laisser refroidir.

Réaliser I'appareil a flan. Couler dans les fonds de sablé sarrasin, filmer au contact et laisser refroidir au réfrigérateur.
Cuire 25 min & 165 °C. Décercler et réserver au réfrigérateur.

Réaliser le praliné sarrasin. Faire les décors chocolat.

Etaler finement de la couverture Hukambi décristallisée sur un marbre froid a I'aide d’une palette.

Avant cristallisation, gratter la couverture vers soi avec le bord d’'un emporte-piece de 3 cm.

Réserver en chambre a chocolat & 16 °C et 65% d’hygrométrie.

Saupoudrer les bords du flan de sucre glace décor. Etaler 80 g de ganache crémeuse sur le flan.

Dresser sur la ganache crémeuse des points de praliné sarrasin a I'aide d’une poche sans douille.

Ajouter les décors chocolat en laissant le praliné apparent et assaisonner de fleur de sel et de graines de Kasha.
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VALRHONA, ENSEMBLE FAIS\QDHS DU BI
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Partenaire des artisans du Gout depuis 1
du chocolat, Valrhona se )'\Sﬁnit aujourd’
« Ensemble, faisons du bi

AVEC DU BON

2, pionniére et référente dans le monde
i comme une entreprise dont la mission,
avec du bornW, exprime la force de son engagement.
Avec ses collaborateurs, les chefs et les producleurs de cacao, Valrhona imagine le meilleur
du chocolat pour créer une filiére cacao juste et

du beau et du bien.

rable et inspirer une gastronomie du bon,

La construction de relations directes et de long f€rme avec les producteurs, la recherche de
la prochaine innovation chocolat et le partage @le savoir-faire, voila ce qui anime Valrhona
au quotidien. Aux cétés des chefs, Valrhona soutient I'artisanat et c’est en repoussant sans

cesse les limites de la créativité qu’elle les accompagne dans leur quéte de singularité.

Grace a sa mobilisation confllhue autour de cette raison d’'étre, Valrhona est fiére d'avoir

obtenu en janvier 2020 Ia ti@s exigeante certification B Corporation®. Elle récompense les
entreprises les plus engag au monde qui mettent au méme niveau les performances
économiques, sociétales et ironnementales. Cette distinction vient valoriser sa stratégie
de développement durablef Live Long », marquée par la volonté de co-construire un
modeéle a impact positif poufes producteurs, les collaborateurs, les artisans du gout et tous

les passionnés de chocolat.

Choisir Valrhona, cest s’ ger pour un chocolat responsable. 100% de nos féves

de cacaos sont tracées is nos producteurs ce qui donne l'assurance de savoir
d'ou vient le cacao, qui I@ récolté et qu’il a été produit dans de bonnes conditions.

Choisir Valrhona, c’est s'engager pour un chocolat qui respecte les Hommes et la Planéte.

\
www.valrhona.com
Contacts Presse:
AGENCE 14 SEPTEMBRE
Mathilde Tabone Alexandra Grange
T.077277 40 20 T. 06 03 94 62 47

M. valrhona@14septembre.com \ M. valrhona@14septembre.com
\

Lien pour télécharger les visuels :/

https:/ /bit.ly/Hukambi53, -
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www.valrhona.com

https://www.facebook.com/ValrhonaFR/?brand_redir=316433438467384
https://www.instagram.com/valrhonafrance/
https://www.youtube.com/user/ValrhonaFrance
https://www.linkedin.com/company/valrhona
https://www.pinterest.fr/valrhonafrance/

