Avec

Ivoire, Valrhona se démarque de l'univers
traditionnel des chocolats blancs, grace a sa note sucrée
tout en légereté et sa couleur subtilement nacrée.
Référence iconique, Ivoire est devenu le mot générique

our désigl

parmi les prof de la g
le chocolat blanc.

nous sommes le partenaire des chefs patissiers et
artisans chocolatiers du monde entier. Pour imaginer
ensemble le meilleur du chocolat, nous parcourons le
monde a la recherche des cacaos fins. En choisissant
Valrhona, vous faites le choix d'un chocolat responsable
dont le cacao est tragable et sourcé en direct auprés
des producteurs. Pour vous permettre de déguster et
patisser des chocolats d'excerlion aux golts uniques,
nous repoussons chaque jour
Soyons acteur du monde du chocolat responsable :

Retrouvez nos engagements sur www.valrhona.com

A

With Ivoire, Valrhona stands out from the traditional world of white
chocolate, thanks to its superbly subtle hint of sweetness and a
slightly iridescent color.

Having reached iconic status, Ivoire has become the general name
for white chocolate among pastry professionals.

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

les limites de la créativité.
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Le tempérage par / Tempering by I'E

CRISTALLISATION
CRYSTALLIZATION

FONTE
MELTING

CHOCOLAT
BLANC

T2(28°C)
WHITE (82°F)
CHOCOLATE 1 (40/45°C)
DULCEY/ORELYS (104/M3°F)

Retrouvez les informations de tempérage sur ww:
For more information about tempering visit ww
FR : Chocolat blanc (35% de beurre de cacao minim
sticte, beurre de cacao, lait entier en poudre, émulsif
tournesol, extrait naturel de vanill. Présence possible
soja. A conserver dans un endroit sec entre 16 et 18°C.
UK : White chocolate (35% cacoa butter minimum).
cocoa butter, whole milk powder, emulsifier: sunflow
vanilla extract. Th|is?product may contain: nuts, soya. !
between 16and 18°C EO«WFJ‘
DE : Weisse Schokolade (Kakaobutter : 35% min
Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver, Emulgator :
cithine, natirliches Vanilleextrakt, Schalenfrﬂch%e, Soje

sein. An einem trockenen Ort bei 16 und 18°C aufbev
'ES : Chocolate

] blanco (35% de manteca cacao mir
azlicar manteca de cacao, leche entera en polvo, en
gfesol, extracto natural de vainill. Posible preser
cascarg, soja. Al conservar en un [ugar seco entre 16°
DK : Hvid chokolade (mindst: 35% kakaosmer). |
kakaosmar, sedmalkspulver, emulgator : lecithin
vanilleekstrakt, Kan indeholde spor af : nadder, soja
sted mellem 16-18°C.

SE : Vit choklad (minst 35% kakaosmér). Ir
kakaosmar, helmjlkspulver, emulgeringsmedel :
}lgn{lg.eétrakt. Kan'innehlla : ndter, soja. Produ
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at Is traceable and sourced diréctly from our prodicers.
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

Retrouvez nos recettes gourmandes sur /
Discover all our rec www.valrhona.com
Venez vivre une ex| fourmande

a la Cité du Chocolat Hermitage.

Enloy a %ourmet experi
at the Cité du Chocolat in Tain I'Hermitage.
‘www.citeduchocolat.com

(P) Date de fabrication Manuf;aqumag date (DD-MM-YYYY) / Herstelungsdatum /
Fecha de fabricacion / Fremstllingsdato / Tilverkningsdatum.

E) A consommer de préférence avant fin / Best before end / Mindestens halibar
bis Ende / Consumi preferentemente antes delfinales de / Mindst holdbar fl og
med / Bast fire -datum.
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Protéines / Protein / Eiwe / Proteinas / Protein / Protein
Q&I/ Salt/ Salz /Sal / Salt/ Salt
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Fabriqué par / Made by / Hergestellt von / Fabricado por / Fremstilet af /
ﬁllve‘r‘kad% av VALRHONA - 2%600 Tain I/Hermna(e - FRANCE
www.valrhona.com / serviceclient@valrhona.fr

Fabriqué en/Made in France

MP65377 PF31212

Poids net / Net weight / Nettogewicht /
Peso neto / Netiovaegt / Neftovikt
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