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cHOKLADKAKOR PLANTAGECHOKLAD

Kand som en av de framsta chokladkakorna “bean-to-
bar”, tillverkaren CLUIZEL bemastrar alla stadierna av
chokladtillverkning, fran urvalet av bonor, till rostning,
foradlingen eller till och med utformningen av chokladkakorna.
Att tillverka en plantagechoklad kraver hangivenhet och
kompromissloshet, tre faktorer garanterar dess kvalitet
och typiska karaktar. jordmanen, fermenteringen och
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rostningen. Sedan 1999, i ndra samarbete med plantagerna
kombinerar tillverkaren tusenariga jordbruksprocesser,
forfaders fermenteringsprocesser, specifika for varje
plantage och innovativa rostningstekniker. Mer an tjugo
forsok genomfordes innan de perfekta kombinationerna av
“fermentering — rostning” utvecklades, vilket gor det mojligt
att fa choklad av oovertraffad kvalitet.

Unika aromatiska profiler
+ Kakaobonor fran en enda plantage
+ Aromatisk palett som ar specifik for jordman- och kakaokultur

Hogt kakaoinnehall

+ Min. 70 % for mork choklad
* Min. 47 % for mjolkchoklad
* En god langd i munnen

Bara 3 ingredienser”
- Kakao

- Kakaosmor

- Socker

“For chokladkakor med mérk choklad.

2 Ekologisk, Vegan
och Glutenfri chokladkakor
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En rattvis choklad

* Kakaon kops direkt pa plantagerna utan mellanhander

* Ett inkdpspris dver marknadsvardet

+ Strikt policy som férbjuder barnarbete

* Efter fermenteringen och rostningen skickas bénorna
direkt till tillverkaren

Vad ar det som ger plantagechokladen

dess aromatiska och utsékta profil?

TILLVERKNINGEN BEHARSKAR DE TVA STEGEN SOM AR AVGORANDE FOR CHOKLADENS SMAK

FERMENTERINGEN

Varje plantage erbjuder flera fermenteringstester,
Cacaofeviers® CLUIZEL hantverkarna valjer den
som bast framhaver samkintensiteten for varje
typ av choklad.

ROSTNINGEN

Tillverkningen gynnar en l&ngsam rostning som
utfors vid lag temperatur for att battre ta fram
kakaobonornas smak.



Det som gor skillnaden...

PLANTAGEAGARE OCH SAMARBETSPARTNERS

Sedan 1999 har var och en av véra Chokladplantager lyft fram sin historia och métet mellan tillverkaren och plantagefamiljerna med vilka

de arbetar.

« Ett fortroendeforhallande: 6msesidig respekt, standiga dialoger och utbyten

« Garanterat oberoende: kop av kakaobonor direkt fran samarbetsplantager

* Ett hdgre inkdpspris: en hdjning och hallbar levnadsstandard for plantagedgarna, stod at deras strategi for hallbart jordbruk (omplantering
av kakaotrad)

UTMARKANDE FOR UNIK KVALITET
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FOR MER INFORMATION:
PLANTAGECHOKLAD, VAD AR SKILLNADEN?

Originalchoklad Rachoklad Plantage
- Tillverkad av kakaobdnor fran - Tillverkad av kakaobdnor - Tillverkad av bonor fran en
ett enda land fran ett specifikt och tydligt enda plantage
- Blandning av bonor fran flera identifierat geografiskt -Unik och mycket karakteris-
plantager inom samma re- omrade (region, provins etc.) tisk smak
gion - Blandning av bonor fran
flera plantager inom samma
region

- Andra mojliga benamningar
“Grands crus” eller “1:a Crus”
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“Ursprung”:
Land

1 MEXIKO

“Cru”:
Region

« Plantage »

Jamforelsen med vinodling ar det basta sattet att forsta det unika med en chokladplantage

Franska, italienska Bordeaux-vin, Vin fran en sarskild vingard
viner etc Beaujolais-vin etc som Chateau Margaux,
Chateau Mouton Rothschild, etc

@ Ursprung Cru Plantage




Nytt kakaoinnehall
en annu intensivare smakupplevelse

Alltid pa jakt efter kvalitet och excellens har tillverkaren 6kat andelen plantagechoklad for att forbattra deras aromatiska palett.

+ Alla procentandelar av morka choklad ligger nu p& 70% kakao och hogre: kraftfulla kakaotoner, exceptionell Iangd i munnen och ojamfrliga
aromatiska profiler.

+ Mjolkchoklad med en kakaoprocentandel pa éver 47% : hog kakaohalt, choklad som &r mindre s6t an traditionell mjolkchoklad for ett
battre uttrycka jordmanens aromer.

En unik sensorisk upplevelse
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For att styra provsmakningen har
tillverkaren forestallt sig en unik digital
upplevelse, Les Sens du Chocolat. En

resa genom de 7 plantagerna och kann

odorat, Yue. goflit...

all aromatisk rikedom i var och en av
chokladkakorna. Pa den dedikerade
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provsmakningen for att upptacka

5 smaken CLUIZEL.

Kann varje aromatisk ton med var

guidade smakupplevelse :

www.lessensduchocolat.com




En ny design
for en inbjudan in till en resa

For att forbattra chokladkakorna presenterar tillverkaren en ny design som dr mer attraktiv, unik och omedelbart kanns igen. Varje
illustration ar en odyssé, en inbjudan att resa till djupet av varje plantage.

Tillverkad i Frankrike

Grafisk kod som ar spe-
cifik for varje plantage
for total intrdngning i

Logotypen CLUIZEL i hett guld fandets universum

for mer exklusiv produkt

Bevarande av fargkoder i gam-
maldags forpackningar, viktiga
erkdnnandeelement for

Framhava
konsumenten

ursprungslandet

Namnet p4 plantagen +
Bendmningen Grand Cru
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Markerar
aromatiska toner

Chokladtyp och

tandel kak '
procentandel kakao Markering av orga-

niska, veganska och
glutenfria  pastaen-
den  (plantagerna
Mokaya och Los An-
cones)




Sortimentet plantagechoklad

PLANTAGEN RIACHUELO

Ilhéus, Brasilien

" o " " o

| Morx 70% O 51%
Redo att ta for sig : Rostad kakao, TR "
torkad frukt
Hjarttoner : Roda vinbar

Forlangd : Langa bitar av fruktig
paprika och ra kakao

70 g+ 20 chokladkakor/kartong « Art. 12161
5 g+ 2 kg/kartong * Art. 12561

Redo att ta for sig: Mjolkaktig,
kramig, smérkola

Hjarttoner: Rostad kakao,
frukttoner av roda frukter

Forlangd: Kryddig kakao

70 g * 20 chokladkakor/kartong « Art. 12162
59+ 2 kg/kartong * Art. 12562

GIOCOLATE
AWARDS

Det extra:

* En idealisk chokladkaka for dlskare av intensiv mérk choklad.

« For att slutfora avsmakningen:

Plantagechoklad Mangaro 71% fran Sambirano dalen i Madagaskar.

PLANTAGEN LA LAGUNA

Lanquin, Guatemala

I MORK 70 %6

Redo att ta for sig : Plommon,
rostad kakao

Hjarttoner: Apple bakat i smor, lakrits
Forlangd: Kryddiga toner, tropisk peppar,
farsk mynta

70 g + 20 chokladkakor/kartong « Art. 12111
59+ 2 kg/kartong * Art. 12511

I MIOLK 47 %6

Redo att ta for sig : Cappuccino,
varm choklad

Hjarttoner : Hasselndt, rostat brod
Forlangd : Smarkola, intensiv kakao

70 g + 20 chokladkakor/kartong « Art. 12112
5¢+ 2 kg/kartong * Art. 12512

Det extra:

+ Loftet om en rik smak med en choklad genomsyrad av sin jordman.

« For att slutfora avsmakningen:

Plantagechoklad Vila Gracinda 73% choklad fran Santo Amaro-regionen
i Sao Tomé.

PLANTAGEN EL JARDIN

Fuente de Oro, Colombia
MORK 75 %

Redo att ta for sig : Honung, karamell,
latta syrliga

Hjarttoner : Rostad kakao, peppar- och
traaktiga toner

Forlangd : Lakrits, mynta och farska toner

70 g+ 20 chokladkakor/kartong « Art. 12105
5 g+ 2 kg/kartong « Art. 12515

Det extra:
+ Enintensiv och flersidig choklad fér en smakprovning i komplexitet.

+ For att slutfora avsmakningen:

Plantagechoklad Los Anconés 73% fran Cibao-regionen i Dominikanska
republiken.



PLANTAGEN LOS ANCONES

San-Francisco de Macoris, Dominikanska Republiken

I MORK 73 %

Redo att ta for sig : Lakritsrot ra kakao,
syrliga toner

Hjarttoner: Smaktoner av gréna oliver
Forlangd: Forlangda vinbar och torkade
aprikoser

70 g + 20 chokladkakor/kartong « Art. 12128
5 g+ 2 kg/kartong « Art. 12528
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Det extra:
+ En vagad provsmakning for modiga chokladalskare.

+ For att slutfora avsmakningen:

Plantagechoklad El Jardin 75% som kommer fran Finca El Jardin.

PLANTAGEN MANGARO

Ambohimarina, Madagaskar

I MORK 71 %

Redo att ta for sig : Kex, syrliga exotiska
frukter

Hjarttoner. Pepparkakor, varm choklad
Forlangd: Toner av citrus och peppar.

70 g * 20 chokladkakor/kartong « Art. 12136
59+ 2 kg/kartong * Art. 12537
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Det extra:

* En intensiv choklad fér de som dlskar smaksatt choklad.

« For att slutfora avsmakningen:

Plantagechoklad Riachuelo 70% dchoklad fran Bahia-regionen i
Brasilien.

PLANTAGEN MOKAYA

Tapachula, Mexiko

Det extra:

PLANTAGEN VILA GRACINDA

Santo Amaro, Sao Tomé

Det extra:
+ En typisk choklad med karaktar for dventyrliga finsmakare.
« For att slutfora avsmakningen:

Plantagechoklad La Laguna 70% fran regionen Lanquin i
Guatemala.

MORK 7576

MORK 73 7%

Redo att ta for sig : Toner av rostad kakao,

kryddig och traig
Hjarttoner : Ortartade toner

Forlangd : Langd av tropiska och kanderade

frukter

70 g + 20 chokladkakor/kartong * Art. 12170

59+ 2 kg/kartong * Art. 12570

I MIOLK 50 %

Redo att ta for sig: Run karamell
Hjarttoner: Exotiska frukter, vinbar
Forlangd: Ljus honung och en
pepparkakssmakton

70 g * 20 chokladkakor/kartong « Art. 12141
5 g+ 2 kg/kartong « Art. 12541

Redo att ta for sig: Toner av friskhet, sétma av

exotiska frukter

Hjarttoner: Honung, rostade mandlar

och hasselnétter

Forlangd: Finrostad kakao och peppar, vanilj
70 g * 20 chokladkakor/kartong « Art. 12146

59+ 2 kg/kartong « Art. 12546
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+ En viktig upptéckt for dlskare av raffinerad choklad.

+ For att slutfora avsmakningen:

Plantagechoklad Vila Gracinda 73% choklad fran Santo Amaro-regionen

i Sao Tomé.
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