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Opplevelses-senteret ved Rhone-elven:

SJOKOLADE 
for alle sanser

Lulu og Zoco guider 
barna. Valrhonas kjente og 
kj¾re sjokolademaskoter 
skapt av mesterkonditor Luc 
�,�`�Y�P�L� �̀����5�r���L�Y���K�L���V�N�Z�r���H�U�P�T�L�Y�[���[�P�S���Ä�S�T���V�N���Z�W�P�S�S��
for barn i det nye senteret av det fremstŒende 
�S�V�R�H�S�L���[�L�N�U�L�Ä�S�T���Z�L�S�Z�R�H�W�L�[���-�(�9�.�6����

Det er ikke slik at melkesjokolader er min-
dre ÒnobleÓ enn m¿rkere varianter, hevder 

Emilie Sibut, Valrhonas markedsf¿ringssjef, 
som gjerne justerer gjengse oppfatninger om 
de brune delikatessene. Stolt viser hun frem 
det nyŒpnede sanse-senteret som skal gj¿re 
sjokoladeelskere mer kresne. Et spekter av 
dufter, smaker, lyder og teksturer omfavner 
sansene. Lyden av krispy knasking m¿ter luk-
ten av n¿tter, kakao, karamell, ingef¾r og 
kokos. I en virtuell regnskog i femti nyanser av 
gr¿nt fŒr vi innblikk i livet blant kakaoplanta-
sjene. SmŒ filmer om leverand¿rer i den Domi-
nikanske republikk, New Guinea og 
Madagaskar gir innsyn i Valrhonas kvalitetskrav 
og gryende bevissthet om rettferdig handel. 
For dem som er i stand til Œ sanse slike nyan-
ser, har kakaob¿nner fra ulike land varierende 
smak. Selv kan jeg konstatere at kakaosm¿r 
alene smaker tamt fett og kakaob¿nner bare 
bittert. Vi l¾rer hva hver ingrediens tilf¿rer av 
smak og konsistens. Jeg smaker sakte. Kon-
fektmesteren instruerer fra skjermen om hvor-
dan smaken endres mens sjokoladen smelter i 
munnen. Var denne sjokoladebiten salt eller 
bitter? Har den neste innslag av karamell eller 
vanilje? I blinde f¿ler, h¿rer og lukter jeg meg 
frem og pr¿ver finne svar pŒ det brune gullets 
gŒter. 

Valrhona er sjokoladenes Chanel. Med sine 
h¿ye kvalitetskrav og sjeldne Œrgangssjokola-
der, har de lagt grunnlaget for vŒr dags sjoko-
lade-renessanse. 
De f¿rer uts¿kte spise- koke- og bakesjokola-
der. 80 % av salget gŒr til profesjonelle kondi-

Bilde t.v.v. Barn som opplever sjokoladesen ��
teret

�)�P�S�K�L�[���[���]�����(�Y�R�P�[�L�R�[�L�U���H�]���Z�L�S�]�L���I�`�N�N�L�[���T�L�K��
skrŒ yttervegger som minner om Valrhonas 
emballasje, er anerkjente Pierre Barillot. De 
�\�U�P�R�L���Z�J�L�U�V�N�Y�H�Ä�L�U���P�U�U�L���P���Z�L�U�[�L�Y�L�[�����O�H�Y���=�H�S�Y��
�O�V�U�H�Z���\�[�]�P�R�S�L�[���P���Z�H�T�H�Y�I�L�P�K���T�L�K���-�Y�H�U�R�Y�P�R�L�Z��
fremste museumscenografer hos Harmatan i 
Paris.

I det splitter nye sanse- 
senteret til sjokolade-
legenden Valrhona kan 
du lett komme til Œ f¿le 
deg som en konditor av 
klasse. Leken smaks- 
oppl¾ring gjennom en rekke 
multi-sensorielle stasjoner 
som er tilpasset alt fra smŒbarn til profesjonelle 
konfektbakere. NŒr du trykker pŒ knappene ved 
de hypermoderne skjermene, spretter de deiligste 
smŒ smakspr¿ver ut É
Av Rakel Merete Benon  Foto: Laurent Vu
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kr¿kes tidlig til kresenhet.
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torer og konfektbakere. Arne Brimi sverger til 
den. Eyvind Hellstr¿m er helfrelst. Hos Pascal 
restaurant i Oslo er unike Valrhona-produkter 
koverture i de lekreste kreasjoner. Du fŒr den 

pŒ flere kafeer og spesialbutikker i Norge, ofte 
ogsŒ hos Ultra og Meny. 

Sanse-senteret ligger rett ved Valrhona-
fabrikken som ligger der den alltid har lagt. 
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kene til Hermitage og Crozes Hermitage, lig ��
ger fabrikken, konditorskolen og det nye 
�Z�H�U�Z�L���Z�L�U�[�L�Y�L�[���[�P�S���N�V�\�Y�T�L�[���Z�Q�V�R�V�S�H�K�L�U���=�H�S�Y��
hona.
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�•�]�L�Y�Z�[�!���;�V���Z�T�H�R�Z�����V�N���I�H�R�L�V�W�W�]�P�Z�U�P�U�N�L�Y���K�H�N��
lig i senterets Œpne kj¿kken er menneske ��
styrt. Ellers gŒr hver enkelt fra post til post i 
sitt eget tempo. En og en halv time er mini ��
mum om du skal gŒ litt inn i dybden. En halv 
time er knapt nok til Œ smake pŒ alle de brune 
�����V�N���I�S�V�U�K�L�������Z�T�H�R�Z���W�L�Y�S�L�U�L���Z�V�T���K�L�S�L�Z���\�[���P��
mangfold.
�6�]�L�Y�!���<�[�Z�¥�R�[���Z�Q�V�R�V�S�H�K�L���P���M�Y�P���Å�`�[���Z�L�[�[�L�Y���S�\�R�[�L��
�Z�H�U�Z�L�U���P���Z�]�P�U�N���P���K�t�[���K�\���R�V�T�T�L�Y���P�U�U���P���Z�H�U�Z�L��
senteret.
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�Q���� Valrhona ble grunnlagt i 1922.
�Q����Sjokoladebutikken hvor man alltid har 
kunnet smake sŒ mye man vil f¿r man 
eventuelt kj¿per sjokolad, er doblet i st¿r-
relse og innhold i forbindelse med det nye 
sanse-senteret.
�Q����80 % av Valrhonas salg bestŒr av eks-
klusive kokesjokolader til profesjonelle kon-
ditorer.
�Q����Foruten utvikling og produksjon av kvali-
tets-sjokolader, driver Valrhona konditor-
skoler for profesjonelle i Tain lÕHermitage, 
Versailles og Tokyo.
�Q����Hvem som helst kan delta pŒ kurs i 
baking med sjokolade eller smaks-fordyp-
ning med Valrhonas prestisjekonditorer. 
�Q����Er man minimum Œtte personer, kan 
man forhŒndsbestille kurs pŒ engelsk.
�Q����Valrona var med pŒ Œ grunnlegge det 
prestisjetunge Konditor-VM som veksler 
med Bocuse dÕOr (kokkenes verdensmas-
terskap journ.anm.) annethvert Œr i Lyon 
under Salon international de la restaura-
tion, de lÕh™tellerie et de lÕalimentation.
�Q����Valrhona grunnla den elitistiske konditor-
konkurransen C3 som et ledd av gastro-
nomi-festivalen Madrid Fusion hvor bl.a. 
Eyvind Hellstr¿m har v¾rt med i juryen.
�Q����Et komplett og kritikerrost sjokoladelek-
sikon ble gitt ut under ledelse av mester-
konditor og leder for konditorskolen til 
Valrhona, FrŽderic Bau i 2010.

Siden 1922 har den hatt sitt uts¿kte virke i den 
lille byen Tain lÕHermitage langs Rhone-elven. 
Val betyr dal. Rhona er Rhonen. Den historiske 
beliggenheten er viktig. Fra gammelt av ble 
kakaoen fraktet med skip oppover elven og 
fabrikken la seg til rette mellom Rhonen og de 
edle vin-parsellene til Hermitage, Crozes Her-
mitage og Saint Joseph. Vi er s¿r for Lyon og 
nord for Marseille. Vi er to timer med hurtigtog 
fra Paris. Tain lÕHermitage med sine 6000 inn-
byggere opplever i dette momentet en gastro-
nomiske gullalder. Stadig flere 
kvalitets-restauranter Œpnes langs elven og 
inne blant vinrankene.  

Fordommer om at kvaliteten pŒ sjokoladen 
er proporsjonal med prosentandelen kakao, vil 
Emilie Sibut riste godt av oss. 

Ð ÒUnik opprinnelseÓ, det at all kakaoen i en 
sjokoladeplate kommer fra samme sted, er ikke 
n¿dvendigvis mer uts¿kt enn blandet opprin-
nelse, hevder hun videre. Det kommer helt an 
pŒ hvilke plantasjer det er snakk om og hva 
man vil med et produkt. Ypperlige varianter 
oppstŒr ogsŒ ved at b¿nner fra ulike jords-
monn smeltes sammen slik som enkelte edle 
viner er viet sammen av druer fra ulike parsel-
ler. 

Mysteriene ligger i utvelgelse og komposi-
sjon. Hos Valrhona er det dog fŒ hemmelighe-
ter. Oppskrifter, utstyr og teknikker forklares 
grundig og pedagogisk. Omgitt av sjokolade-
skulpturer, baker jeg lekre, om enn virtuelle, 
konditorkaker pŒ taktile skjermer. Instruksene 
kan jeg fŒ pŒ engelsk eller fransk. 

Ð Og flere sprŒk kommer snart, ivrer 

Madame Sibut stolt. Det kommer stadig flere 
utenlandske tilreisende til Tain lÕHermitage og 
Valrhona. Eurokrisen derimot holder seg pŒ 
god avstand. Investeringene henger med pŒ 
mesterkonditor FrŽdŽric Bau sine tusen idŽer i 
minuttet.  Har du tid til Œ bli litt lenger, kan du 
bli med pŒ hans kurs i sjokoladekakebaking 
eller smaksfordypning i det celebre laborato-
riet. Herfra drives verdens fremste kokkeskole 
med fokus pŒ sjokoladebaking. �Q

()&*&#"+,-,'.,$,./01"/23.4/+5/2%&2&#".6
IdŽen ble unnfanget i 2006 og senteret Œpnet 
d¿rene 24 oktober 2013. 

Senteret bestŒr forel¿pig av 700 m2 med 
50 sanse-stasjoner dedikert sjokoladeopple-
velser  og forventer 80 000 bes¿kende i Œr. 

Fase II i senterets andre etasje pŒ tilsva-

rende 700 m2 forventes Œpnet  i 2016 Ð sann-
synligvis med en historisk del. Les mer pŒ 
www.citeduchocolat.com/en
Priser (inkluderer smakspr¿ver): Voksne : 
10,50 euro, under 13 Œr : 7,50 euro, under 5 
Œr : Gratis.
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