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Dans son dossier d’inscription, chaque candidat doit proposer une recette originale
et créative de dessert sur assiette, sur la thématique : « MANJARI & Saveurs de
Madagascar » en utilisant le chocolat de couverture noir de la gamme Grand Cru

de Terroir de Valrhona : MANJARI 64%.

Lingrédient chocolat doit étre 'ingrédient principal tant au niveau visuel que
gustatif.

Manjari féte ses 20 ans !
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Manjari, tel I'héritage d’un terroir,
un nom qui annonce déja le bouquet
surprenant d’ardmes et de saveurs de

Jagascar © . randes qualités.
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Quel est le profil sensoriel de Manjari ? s T

Une intensité fraiche et acidulée vous surprend dés la mise | asague

en bouche et se prolonge agréablement tout en se mélant  aidule
rapidement a un flot d’arémes de fruits rouges. Vous percevrez
ensuite, des notes plus chaudes et délicates d’amandes et de

noisettes grillées.
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Manjari 64% Pur Madagascar

Composition | Cacao 64% min., sucre 35%, matitre grasse 40%

Applications | Enrobage, Moulage, Ganache patisserie, Mousse / crémeux, Sauce, Glaces et
sorbets, Décors, Nappage, Intérieurs bonbons de chocolat

TANJAR

Que pensent les grand chefs de Manjari ?
«Un vrai caractére au goiit unique» : Christophe Michalak - Chef Patissier - Plaza Athénée Paris - France
«ldéal pour créer des desserts fruités et légers» : Pierre Lingelser - Chef Patissier du Traube-Tonbach -
Allemagne - (3 étoiles Michelin) - Gagnant du concours C* 2008




