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Valrhona,
LA REFERENCE CHOCOLAT
DES PROFESSIONNELS

- 9 Vatan
t(‘/ L Choisie par les professionnels les plus prestigieux de

‘-_r”-“J o la gastronomie, Valrhona est aujourd’hui la marque

.‘;!1-,___ de référence des plus grands Chefs, Patissiers et

# Artisans du monde entier. Une exigence d’excellence

qui guide Valrhona dans la création de ses chocolats
et dans ses innovations pour les professionnels et les
consommateurs gourmets.

Fidele a son engagement de « proposer le meilleur
pour créer le meilleur », Valrhona s’engage a réinventer
le monde du chocolat pour faire progresser la
gastronomie mondiale.

Avec la Cité du Chocolat, Valrhona invite amateurs
et professionnels a un voyage initiatique, interactif et
sensoriel et partage ainsi ses expertises pour favoriser
la découverte du chocolat sous toutes ses formes.

Jean Luc Grisot
Directeur Général Valrhona

La Cité du Chocolat,
LE GOUT DE EXPERIENCE
Vatas

Depuis son ouverture en 2013, la Cité du Chocolat a
accueilli plus de 270 000 visiteurs qui ont découvert de
nombreuses facettes de ce produit magique qu’est le
chocolat. Chaque jour, I'équipe de la Cité aaccompagné
ces visiteurs par ses conseils, ses animations, ses
dégustations et son attention de tous les instants. C’est
au cours de ces échanges avec nos animateurs que
le projet d’extension s’est construit peu a peu. Nous
avons ainsi continué a développer la scénographie
pour enrichir I'expérience et 'émotion de toutes les
personnes qui franchiront les portes de la Cité dans
les mois et les années a venir.
La Cité du Chocolat Valrhona est désormais le centre de
[ découverte du chocolat le plus important de France et
nous souhaitons qu’elle continue a s'inscrire dans les
sites incontournables pour tous les touristes sillonnant
la région Auvergne-Rhone Alpes.

Franck Vidal
Directeur de la Cité du Chocolat Valrhona
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\ a?fgnin ’est imposé, tout est proposé, méme le sens de
a\ SIte Avé'c‘g’lﬁ"aé la promesse de partager en famille ou entre amis un
“ exceptionn oment de gourmandise... Les visiteurs viennent percer les

~ secrets dﬁ’thocolat pour devenir imbattables sur les Grands Crus et incollables
“le grué ou tout simplement pour profiter de cette escale gourmande,
dagogique et multi-sensorielle.
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UNE VISITE
GOURMANDE

ET INSTRUCTIVE

DEDIEE.AU

> LE PARCOURS

DECOUVERTE DE LA
CITE DU CHOCOLAT

: VALRHONA

Va

LE REZ DE CHAUSSEE

A Le Comptoir des recettes

Ingrédients, proportions, composants
classiques ou matieres premigres originales...
le visiteur joue avec la palette de goQts des
chocolat. Mais n’est-ce pas la recette secrete
qui fait, en partie, la richesse d’'un chocolat ?

A Le Carré des Sens

La visite peut commencer par la découverte
de cette étonnante matiere premiere : le
chocolat. Loccasion pour le visiteur de
renouer de maniere ludique avec ses cing
sens pour profiter de toute la complexité
du chocolat. Blanc, noir, blond, au lait, le
chocolat recele d’infinies variations de goUts,
formes, couleurs ou textures qui ne cessent
d’interpeller tout au long du parcours...



<« La Chocolaterie

Les feves de cacao ne seraient que des
graines sans le savoir-faire et les gestes
précis des professionnels d’'une chocolaterie
qui développent le potentiel des feves de
cacao. En découvrant ses coulisses, le visiteur
comprend comment maftres torréfacteurs,
concheurs et assembleurs transforment la
matiere premiere en un produit aux aromes
fins et équilibrés, selon un rituel parfaitement
orchestré.

Les plus curieux pourront suivre le parcours
d’'un chocolat sur une mini-ligne de
production, jusqu’a I'enrobage définitif et la
livraison finale de chocolats frais et fondants,
préts a la dégustation !

Les Plantations de cacao P

Nouvelle étape du parcours : un Vvéritable
voyage aux origines du chocolat. Cest a
l'autre bout du monde, sous les tropiques,
que le savoir-faire, la répétition des gestes
ancestraux et le respect du terroir contribuent
depuis toujours au développement du cacao
et a la finesse de ses ardmes... Les secrets
se |levent les uns apres les autres : le visiteur
apprend par exemple que les cacaoyers ont
des variétés comme la vigne a des cépages,
qui déterminent en grande partie la saveur
du chocolat. Sans le travail des femmes et
des hommes sur les plantations, Valrhona
ne bénéficierait pas de tous ces cacaos au
potentiel aromatique hors du commun.

ESPACE DE VISITE



A Signature Valrhona

Aussi passionné et exigeant que ses clients, Valrhona est au service de ces artisans du go(t, en
fabriquant jour aprés jour les plus belles matieres chocolat depuis 1922. Pour partager sa grande
aventure, Valrhona se raconte ici au travers d’une exposition et d’un film signature. Tissé a partir des
objets cultes et des histoires inédites racontées par ceux qui ont fait et font I'entreprise, cet espace
dévoile I'héritage de la marque et valorise le patrimoine singulier des métiers de la gastronomie.
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L’Univers des Chefs p-

La Cité du Chocolat Valrhona, c’est aussi
I'occasion de venir a la rencontre de ceux
qui subliment au quotidien le chocolat :
patissiers,chocolatiers, boulangers et chefs de
restauration. Plonger dans I'univers quotidien
de ces artisans de la gourmandise, admirer
leurs réalisations, leur créativité, les écouter
parler de leur sens inné du détail, partager de
maniére ludique leur savoir-faire technique...
Voici ce qu’offre ce nouvel espace mettant a
I"honneur tous ces professionnels amoureux
du chocolat. Avec ce nouvel écrin, la Cité du
Chocolat affirme sa vocation a faire connaftre
les savoir-faire de la gastronomie !




Y Llle O Petits

Pour les plus jeunes visiteurs, la Cité du
Chocolat a congu un espace dédié, réalisé a
leur mesure et completement récréatif: une
parenthése pour lire, dessiner, jouer sur des
tablettes tactiles, interagir et partager avec
d’autres enfants de nouvelles émotions autour
du chocolat...

A Le Labo Dulcey

Les plus fondus de chocolat auront peut-étre
envie de prolonger la visite dans la découverte
des métiers gourmands, de travailler eux aussi
cette matiere premiére au sein du nouveau
Labo Dulcey... Cet espace entierement dédié a
la patisserie, équipé de matériel pointu, permet
de partager avec un chef Valrhona : recettes,
tour de main et passion du chocolat. Une
petite fenétre ouverte sur la cour des grands !

A Le chocolat fait son show

Pour clore la visite par un moment d’exception, rendez-vous dans la salle Immersion Chocolat
pour un voyage tout en images avec le premier film intitulé « le Chocolat Vivant ». Bienvenue
dans un autre monde, celui ou le chocolat n’est plus que poésie et sensations. Le public se laisse
porter par cette ultime expérience, écoute, admire, vibre, éprouve la passion de tous ceux qui
consacrent leur vie a magnifier le chocolat. A vivre tout simplement |
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LES ATELIERS

™ LES'ATELIERS DE
LA CITE DU CHOCOLAT

A Ateliers Découverte
Dégustation commentée, ouverture d'une
cabosse, initiation a la dégustation...

[ ~
fans I?elier du Chocolat etdans le
aboDulcey, I'équipe d’animateurs
“etde pat|'§5|ersf propose aux

VISIteurS darp%:'ofondlr un theme Différents Ateliers Découverte sont proposés
~ artlcullefr"durant un face a face tout au long de I'année (« De la cabosse au
e peaagoglque ludlque et gourmand. grué » ou encore « Le Praliné : les secrets
— o S d’'une fabrication artisanale ») et en fonction

x'j - - e " i des saisons (Atelier « Moulage de Paques »,

¥ — =3 g . f R N « Celaya frappé » ou encore « Chocolats
? -~ chauds »).
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¥ Ateliers Découverte

Durée : 30

Tarif: (



A Ateliers de Patisserie

Pour les plus curieux, désireux de mettre la main a la pate, des ateliers « Tour de main »
d’1h30 (« Macarons » ou encore « La glace Choc’n cookies ») et des ateliers « Express » de
30 minutes (« Mousse tres chocolat aux perles craguantes ») sont proposés dans le nouveau
Labo Dulcey de la Cité du Chocolat avec les patissiers formateurs de I'Ecole Gourmet
Valrhona, dans la continuité des ateliers actuellement présentés a I'Ecole.

Etles enfants ne sont pas en reste | Des ateliers « Express » sont dédiés aux 8-13 ans autour de
thémes toujours plus gourmands: la creme goQter Dulcey, les gaufres duo vanille/chocolat...
Les réalisations des patissiers d'un jour sont dégustées sur place ou a emporter et a partager
avec leur entourage !

Atelier de patisserie « Express » Atelier de patisserie « Tour de main »
Durée : 30 minutes Durée : 1Th30
Tarif: 9€ a ajouter au prix d’entrée Tarif: 34€, entrée de la Cité du Chocolat offerte

A Et tout au long de la visite

Des animations gratuites sont aussi a découvrir a différents moments de la journée au cours
du parcours : un Quizz sur le chocolat, une expérience autour de I'enrobage de chocolats
suivie d’'une dégustation... La Cité du Chocolat promet un vrai voyage sensoriel, ponctué
d’expériences insolites tout au long de la visite, pour petits et grands.

ESPACE DE VISITE
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> L’ECOLE GOURMET :
LES COULISSES DU
CHOCOLAT AU CEUR
DE LA CITE

Depuis 2005, Valrhona souhaite faire
profiter aux patissiéres et patissiers
amateurs, de son expérience pédagogique
et technique, au sein de son école. Mettre
la main a la pate, acquérir les astuces
et gestes secrets des meilleurs chefs
patissiers du monde... pour mieux réussir
ses desserts gourmands !

Toutes les sessions de patisserie se
dérouleront soit dans les Laboratoires
de I'Ecole professionnelle, soit dans le
Laboratoire Dulcey a I’étage de la Cité du
Chocolat. De 30 minutes a 2 jours, curieux
et passionnés peuvent découvrir de
nombreuses thématiques: petit déjeuner,
macarons...ll y en a pour tous les godts et
tous les niveaux !




> LA BOUTIQUE
VALRHONA

Installée au cceur de la Cité du Chocolat,

e =2 Ea =
sur le site historique de Ientreprise l‘ h II I' II .1 II‘I' "II " I
depuis les années cinquante, la Boutique - L] '

Valrhona propose I'ensemble des produits
de la marque, comme des tablettes ou des
ballotins, mais aussi les fameux chocolats
de couverture tant prisés par les patissiers
chocolatiers du monde entier.

Qu’ils soient habitués ou clients de passage,
les visiteurs dégustent en avant-premiere
les nouveautés de la marque, dénichent
des produits souvenirs et découvrent
des biscuits fabriqués avec du chocolat
Valrhona. i
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Horaires d’ouvertures de la Boutique Valrhona::
Toute I'année - 7/7 jours

De 10h a 19h le lundi

De 9h a 19h du mardi au samedi

De 10h a 18h30 le dimanche et les jours fériés




5 bonnes raisons

W i O el

Un parcours de visite pédagogique et ludique autour.du chocolaﬁm la
récolte du cacao jusqu’a la fabrication du chocolat ou_sa-transformation par
les artisans du godt. Il s'adresse a tous les publics;"amateurs et passionnés,
enfants comme adultes, pour autant qu’ils aiment.e chocolat !

Une expérience gourmande unique qui fait appel aux cinqg sens:|'occasion
de déguster et d’apprécier le goQt, la forme, les couleurs ou textures de 15 a
20 chocolats, de percer Ies secrets de leurs composantes ou-d’identifier les
Grands Grus.

Des ateliers pratiques et animations tout au long du parcours, plusieurs fois
par jour. De durée variable, ils sont assurés par une équipe de professionnels

pour approfondir un savoir-faire, un geste ou une technique autour du chocolat.

Une offre de restauration 100% chocolat pour prolonger I'expérience”a
toute heure de la journée et vivre une expérience culinaire original€, version
salée ou sucrée.

Des activités pour tous: du parcours enfants ateliers adultes, les activites
proposées par la Cité peuvent rsr%ad‘!ﬁ ées aux demandes des groupes,
associations ou comités d’ entrep
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EN PRATIQUE
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En région Auvergne-Rhdne Alpes:
Agence Esprit des Sens

Emeline Guiraud
e.guiraud@eds-groupe.com
0478372972

Clara Delon
c.delon@eds-groupe.com
04783717 50

CONTACTS PRESSE

Au national :
Agence Dréles de Dames

Edwige de France
edwige@ddd-rp.com

014689 6643 /0611 44 67 67
Jean Daniel Ndzegue

info@ddd-rp.com
01 46 89 66 43 / 06 58 85 66 62




