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Goût, fluidité et facilité… 

Les couvertures Elianza créent l’événement.

Afin de répondre aux exigences spécifiques des professionnels 

(chocolatiers, pâtissiers, restaurateurs et traiteurs), la Chocolaterie MICHEL CLUIZEL lance 3 nouveaux chocolats de couverture sur le marché français et international : 

‘Elianza’ Noir 55%, ‘Elianza’ Lait 35% et ‘Elianza’ Ivoire
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Un goût unique, une fluidité incomparable
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Début Octobre et après des mois de recherche et développement, la Chocolaterie MICHEL CLUIZEL lance les 3 chocolats de couverture  ‘Elianza’ Noir 55%, Lait 35% et Ivoire. Spécialement conçues pour répondre aux exigences spécifiques de certains professionnels, les couvertures  ‘Elianza’ sont faciles à travailler quelles que soient les conditions de température et d’hygrométrie. Grâce à une fluidité exceptionnelle, ces couvertures sont idéales pour les gros volumes, notamment en chocolaterie (enrobage, moulage) mais également en pâtisserie. 

Retrouvez le goût « Cluizel » et découvrez des notes gustatives très marquées : 

· ‘Elianza’ Noir 55% : Cacao grillé, Réglisse 

· ‘Elianza’ Lait 37% : Crème glacée caramel

· ‘Elianza’ Ivoire : Crème brûlée, Miel 
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Qualité
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Il y a plus de 10 ans, en position de pionnier, la Chocolaterie MICHEL CLUIZEL a choisi de bannir la lécithine de soja de l’ensemble de ses chocolats de couverture : 

· Le soja fait partie des principaux allergènes rendant le chocolat fabriqué avec la lécithine de soja inconsommable par toute une partie de la population.

· Le soja est la première culture d’OGM dans le monde, sa traçabilité est très contestée d’autant que des cultures « saines » peuvent être contaminées par les OGM. 
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Fidèle à l’engagement Ingrédients Nobles, les couvertures  ‘Elianza’ sont élaborées à partir de lécithine de tournesol qui facilite le travail de la couverture et garantit une sécurité alimentaire optimale.

Les couvertures ‘Elianza’ Noir 55%, Lait 35% et Ivoire se positionnent sur le segment des Couvertures les plus utilisées par les professionnels. Le pourcentage de cacao et le prix ont été étudiés pour répondre aux attentes des professionnels utilisateurs de couvertures en grandes quantités.


Une démarche innovante


Les couvertures ‘Elianza’ ont fait l’objet d’un développement et d’une démarche « participative ». Pour la première fois, les clients professionnels ont participé à l’élaboration de ces couvertures en les testant et en donnant leur avis sur celles-ci.

L’avis des clients :
· ‘Elianza’ Noir 55% : « Un bon produit plein d’arômes, facile à travailler. La texture du produit fini obtenu est bien meilleure » 

· ‘Elianza’ Lait 35% : « J’aime ce chocolat pour sa note caramel. Reste en bouche longtemps avec un fort goût de lait »

· ‘Elianza’ Ivoire : « Une fluidité et une brillance bien meilleure »


Chocolaterie MICHEL CLUIZEL

Avenue de Conches ( 27240 Damville ( tél. : 02 32 35 60 00 ( fax : 02 32 34 83 63
www.cluizel.com

