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ENTRE
NUESTRAS
MANOS

Destacar las mujeres y hombres que trabajan
la vainilla en toda la cadena de valor es la
mision que nos hemos impuesto en NOROHY.
Trabajamos cada dia para defender usos de la
vainilla mas justos y claros y para un sector
mas transparente. Nuestro proceso se apoya
en 3 pilares que guian el desarrollo de nuestra
gama y nuestras acciones:

NUESTRA CONVICCION
Cambiando desde ya nuestras exigencias y
nuestros estandares podremos contribuir a
la perpetuidad del sector.




ESCLARECER

« y compartir los cultivos y el saber hacer
en torno a la vainilla y otros aromatizantes
naturales. Queremos valorizar la diversidad
de las regiones y de los perfiles aromaticos
proponiendo una gama de vainilla en vaina
de origenes miiltiples. jPorque no hay una
sola vainilla, sino muchas! También queremos
poner el foco en los terrufios originarios
del café y del agua de azahar, en los que los
conocimientos ancestrales crean la riqueza
de nuestros productos. Para honrar nuestros
compromisos de transparencia y trazabilidad,
apostamos por la pedagogia, el conocimiento
del terreno vy las certificaciones, cuando es
posible, para conseguir un impacto positivo
en el medioambiente y el desarrollo de las
comunidades locales y de su saber hacer
Gnico. Finalmente, nos motiva la voluntad
de aportar siempre una mayor maestria en
estas materias primas excepcionales que son
la vainilla, el café y el el agua de azahar. Es lo
que hemos querido destacar en nuestra guia
los Indispensables de la Vainilla.»

CREAR

«nuevos estandares, implicar a nuestros clientes en
el proceso de desarrollo del producto y continuar
inspirandolos. Nuestro proceso de desarrollo de

producto se apoya en varias importantes apuestas:

liberarse de cualquier ingrediente superfluo,
garantizar una intensidad aromatica, asegurar un
costede produccionadecuadoy mantenerse lo mas
fiel posible a la firma organoléptica del producto
original. También trabajamos en la creacion de
nuestros productos derivados desarrollados en
colaboracion con clientes apasionados para validar
recetas que aporten un beneficio real en el uso del
producto y las cualidades organolépticas. Y para
continuar inspirandolos con creaciones originales,
compartimos regularmente recetas realizadas en
colaboracion con los chefs pasteleros de la Ecole
Valrhona.

UNIR

«todas las partes implicadas, desde los
productores hasta los consumidores finales,
para que cada uno, a su nivel, contribuya al
esplendor del sector. En el dia a dia, creamos
continuamente ocasiones para crear un vinculo
entre los diferentes agentes de la cadena: desde el
énfasis en los compromisos y trabajos de nuestros
socios productores hasta los viajes a la plantacion
con nuestros clientes en Madagascar. Finalmente,
para que pueda destacar frente a sus clientes el
uso de nuestras vainilla en sus creaciones, hemos
desarrollado el kit de tienda, una herramienta
que también le invita a compartir con sus clientes
los compromisos y la calidad de los productos
NOROHY, para una vainilla responsable.»
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Tadoka vainilla.............ccccooucvvcvnccrrnccnrenn. P10
Origen Madagascar & Papta Nueva Guinea

Tadoka ahumado...
Origen Espafa

P!

. Vainas de vainilla orgénicas sin abrir...........
Origen Madagascar - Maroantsetra / Mananara

.P.14

Vainas de vainilla de Tahiti P.15
Origen Polinesia Francesa - Islas de Sotavento

Vainas de vainilla de México.............cccecvvveeee.. P16
. Origen México - Veracruz / Papantla




Extracto de vainilla Bourbon Bio ......................... P.20
Origen Madagascar

Pasta de vainas de vainilla Bio VANIFUSION... P.24
Origen Madagascar

Pasta de vainas de vainilla Bio VANIFUSION... P.25
Origen Papia Nueva Guinea

Perla de vainilla VAKANA ... P.26
Origen Madagascar

Polvo de vainas de vainilla................c.ccoooooinn P.28
Bourbon Bio - Origen Madagascar

Composicion del kit tienda

Nuestras referencias listas para la venta..

Pasta de granos de café bio.............ccccccoocninn. P.34
Origen Etiopia - Moka Guji

Agua de azahar bio.........ccooovinicnen, P.36
Origen Tanez - Cap Bon

Agua de rosas bio ... P.38

Origen Bulgaria - Kazanlak






En NOROHY, somos conscientes

de las limitaciones que encuentran
en su dia a dia nuestros clientes
profesionales del food service. Por
eso hemos creado TADOKA, la dosis
perfecta de vainilla.

El nombre TADOKA, de

[TADA] = «perfeccion de las
proporciones»/«encuentro» en
malgache, y [AUKA] = «facil» en
papd.

UNA INNOVACION ROMPEDORA

Presentamos un nuevo uso de la vainilla: después de los
productos derivados, como el extracto, la pasta o la vainilla en
polvo, inventamos la vainilla sélida, lista para fundir o rallar. En
colaboracién con clientes apasionados por la vainilla, hemos
trabajado con numerosas opciones para encontrar finalmente
el perfecto equilibrio aromatico de las variedades Planifolia y
Tahitensis.

Sus comentarios son unanimes: después de haber probado el
producto, les ha seducido su facilidad de uso en las recetas, sin
ninguna alteracion en el sabor, y les ha convencido su precio de
coste (sin despilfarro, dosis precisa y repetible).

Esta innovacion también permite a nuestros clientes
restauradores explorar los usos en preparaciones saladas,
alli donde hasta ahora solo lo permitia la vaina de vainilla, el
producto al natural. Hemos querido dar una forma novedosa e
iconica a esta innovacion: la de una piedra preciosa que revela
la delicadeza en estado puro.



01. TADOKA

TADOKA: LA DOSIS PERFECTA DE VAINILLA

La dosis perfecta de vainilla,

con la que ya no tendrd

que pesar ni medir las
cantidades. Un concentrado
de vainilla sin agua ni
azicares afadidos, una
receta Clean Label.

Una nueva experiencia
sensorial con la alianza
inédita de las variedades
Planifolia (origen
Madagascar) y Tahitensis
(origen Papia Nueva
Guinea).

Concentrado de vainilla
notas aromaticas
intensas, redondas y
avainilladas

Manteca de cacao:
ingrediente aglutinante
que permite que el
producto se funda facil y
rapidamente

Granos de vainilla
agotada para
aportar textura
visual a las
creaciones

Vainas de vainilla
Tahitensis en polvo
(Papia Nueva
Guinea) notas
florales y anisadas

Vainas de vainilla Planifolia
en polvo (Madagascar) notas
amaderadas



UN CONCENTRADO EXPLOSIVO DE SABOR“::E‘S

Descubra nuestiras dos referencias

MADAGASCAR
Y PAPUA NUEVA GUINEA 07

ENVASADO CoDIGO

BolsadeZB[]g[6Ud03|saprox] ..................... 4 1835 .................................. AT pN— e
CARACTERISTICAS FCP* CARACTERISTICAS FCP*

Origen de las vainas: Madagascar y Papla 18 meses Manteca de cacao, pimentdn dulce ahumado 18 meses

Nueva Guinea. Compuesto de manteca de ca- DOP Pimentdn de la Vera

cao, vainas de vainilla en polvo, concentrado , ,

de vainilla, granos de vainilla agotada CONSERVACION DOSIFICACION
CONSERVACION DOSIFICACION Conservar en el embalaje original cerrado, en  Entre 2y 7 dosis por kg de

........................................................................................................ un lugar seco, protegido de a luzy del calor.  preparacidn.
Conservar en el embalaje original cerrado, en  Entre 1y 2 dosis por kg de
un lugar seco, protegido de la luz y del calor.  preparacion.

*Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacion

*Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién




01. TADOKA

APORTE EN UN SOLO GESTO
la dosis perfecta de vainilla con notas amaderadas,
florales v anisadas.

Facil de dosificar:
1y 2 dosis/kg de preparacion
1dosis =4 g

Una receta Clean Label:
sin aditivos ni conservantes

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ § TADOKA T A

LA JUSTE DOSE DE VAHILLE

En frio o en caliente,
rallado o fundido ONE-STEP DOSING FARILLA v, " Recetas saladas o dulces

PAPDUASIE KOUVE
PEPEE WTEL LD
AT

. LAALSED ST LA
O W AT ADRAST
Y =
.............................................. R

o Tt

Una receta desarrollada en o T o
colaboracién con los chefs et ne 350g /8808 - Sl Origen Madagascar y Papua
e = ; Nueva Guinea, un caracter
aromatico inédito gracias
a la perfecta alianza de dos
variedades (Planifolia y
Tahitensis).




NOVEDAD

TADOKA: LA DOSIS PERFECTA DE AHUMADO
Notas cdlidas v ahumadas

o

Una receta Clean Label:
sin aditivos ni conservantes

Facil de dosificar:
2y 7 dosis/kg de preparacion
1dosis=4g

En frio o en caliente,
rallado o fundido

Ideal para chocolateria Recetas saladas o dulces

FIMENT DOUX FUME

ESPAGHE - PROVINCE DE CACERES

< TOMELT R BRATE

o PR M A0 ST WOTES
Una receta desarrollada en

colaboracion con los chefs

O

Origen del Pimenton de la Vera
DOP: provincia de Caceres
(Espania).




LAS VAINAS

NUESTRA SELECCION




Para garantizar una trazabilidad
6ptima de nuestras vainas de
vainilla y asegurar una calidad
constante todo el ano, hemos
optado por buscar origenes lo
mas cerca posible del productor
y destacar el trabajo de nuestros
colaboradores locales en todo el
proceso de transformacion.

3 ORIGENES, 2 VARIEDADES DE VAINILLA

La referencia de las vainillas Bourbon

Nuestra vainilla de Madagascar es asi cultivada por agricultores
con certificado de agricultura ecolégica, cuyas vainas de vainilla
verde proceden de las regiones de Maroantsetra y Mananara,
al este de Madagascar. A continuacion, son trabajadas por
nuestros socios preparadores que, gracias a su saber hacer,
permiten obtener una complejidad aromética buscada y una
firma organoléptica excepcional.

El oro negro de la Polinesia francesa

Nuestra vainilla de Tahiti se cultiva en la isla de Tahaa y nuestro
socio preparador se encarga de su transformacion en las
islas de Sotavento. De la misma manera que en Madagascar,
hemos favorecido un circuito corto buscando la vainilla lo mas
cerca posible del productor, en la misma filosofia de calidad y
trazabilidad.

La vainilla original

Nuestra vainilla de México se cultiva en laregion de Papantla, en
Veracruz. Nuestro socio local trabaja con mas de 500 familias
que cultivan lavainillay lasacompafia para desarrollar un modelo
de «selvas comestibles» para promover la diversificacion de las
producciones para una agricultura sostenible.



02. NUESTRA SELECCION DE VAINAS

VAINAS DE VAINILLA DE MADAGASCAR

Antalaha
)

MaroantseO
g

Mananarae®

Fenoarivo
o
draza ka)

e

ENVASADO CODIGO
16-23 L
Bolsa al vacio de 125 g 31356
Bolsa al vacio de 250 g 26521
Bolsa al vacio de 2,5 kg 50038
Nuestra vainilla ecologica de Madagascar presenta CARACTERISTICAS

un perﬁl aromético bUSCadO por |OS mejores Chefs: ....‘ ..... o ' i D
Vainas de vainilla bio negras sin abrir*.

Especie botdnica: Vanilla Planifolia.

Origen Madagascar.

Notas aromaticas principales: alcanforada, ron con pasas.
Tasa de humedad: 32-40 %.

un contenido elevado de vainillina natural e intensos
aromas amaderados de ron con pasas.

Para obtener este nivel de calidad aromatico,

seleccionamos y motivamos a los productores para Tasa de vainillina: 1.5% +/- 0.3%.
que respetan la agricultura ecoldgica y las tradiciones |
malgaches. CONSERVACION FCP**
Se necesitan mas de seis meses para obtener el En un lugar fresco y seco, protegido 24 meses
. . . . . de la luz y la humedad.
nivel de calidad de estas vainas de vainilla negra sin
abrir, minuciosamente controladas en cada etapa del *Producto de la agricultura ecoldgica.
proceso. Las gavillas se seleccionan por medida y son **Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacidn

atadas con rafia segn el saber hacer tradicional.




VAINAS DE VAINILLA DE TAHITI

POLINESIA FRANCESA
ISLAS DE SOTAVENTO :-:..

rrrrrr

......

Faaaha

uuuuuu

ol RAIATEA .
ENVASADO CoDIGo ﬂ
14_17 L
Bolsa al vacio de 125 g 31972
Bolsa al vacio de 250 g 31974
B 18 -20 cm
- b P Bolsa al vacio de 125 g 11973
Nuestra vainilla de Tahiti se compone de un buqué Bolsa al vacio de 250 g 31975

aromatico de mas de 200 moléculas. Sus vainas,
grasas y saturadas de aromas, desvelan intensas notas CARACTERISTICAS

anisadas y florales con un toque de almendra, de haba | s
tonka y de balsamico.

Origen: islas de Sotavento.

Para ir mas alla en el descubrimiento de esta sutil Notas aromdticas ﬂfi"CiPHlOESI anisada, floral.

vainilla, hemos querido proponerle las dos principales Tasa de humedad: 48 - 65 %

variedades de Tahiti: CONSERVACION FCP*

« La variedad llamada «Tahiti»: vainas mas pequefias, .E.ﬁ“liﬁ“lugarfresc(;').l Seco, pr.lié'giido ........ Z Ameses .............................
muy concentradas en aromas florales y anisados. de la luzy la humedad.

« La variedad «Haapape»: vainas mas largas,
grasas y gruesas y con aromas ligeramente mas

*Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacion

e (L
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02. NUESTRA SELECCION DE VAINAS

VAINAS DE VAINILLA DE MEXICO

MEXICO
REGION PAPANTLA/VERACRUZ

La region de Papantla, en el estado de Veracruz, es

la principal region de produccién de la vainilla en
México. Su clima célido y himedo ofrece condiciones
6ptimas para el cultivo de una vainilla escasa con un
perfil aroméatico complejo sin igual.

México, pais endémico de la vainilla, también es el
Unico lugar en el mundo en el que algunos insectos
polinizan de manera natural la flor de vainilla, incluso
en algunas regiones de dificil acceso.

Nuestras vainas de vainilla de México presentan un
perfil aroméatico complejo e intenso, que desvela
notas propias de la regién: amaderadas, a cacao y
ciruela.

.........

yyyyyy
oo Papantla)
juato Hidolgo

loxcal

Mexico City @~

,,,,,,

uuuuuu

ENVASADO c0DIG0
L
Bolsa al vacio de 125 g 2671

CARACTERISTICAS

Vainas de vainilla negras sin abrir
Especie botanica: Vanilla Planifolia.
Origen: México.

Notas aromaticas principales: amaderada, con notas a cacao, a ciruela.

Tasa de humedad: 32-40 %.
Tasa de vainillina: 1.5% +/- 0,3%.

CONSERVACION FCP*

En un lugar fresco y seco, protegido 24 meses
de la luzy la humedad.

*Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacion










Porque nuestra mision es
acompanarle en el diaa diay
prestarle un mayor servicio,
hemos disenado productos
derivados de la vainilla con la
voluntad de mantener Gnicamente
los ingredientes esenciales.

Para ello, hemos seleccionado
materias primas y desarrollado
recetas que respetan y valorizan
las notas aromaticas del
producto original: la vaina de
vainilla.

UN GAMA COMPLETA DE PRODUCTOS DERIVADOS

Extracto de vainilla Bourbon bio

Un indiscutible del obrador en pasteleria, con una tasa de
vainillina garantizada, para las creaciones pasteleras de cada
dia. Una receta sin aditivos ni potenciadores del sabor.

Vanifusion, la primera pasta de vainas de vainilla

Una textura facil de dosificar para aportar en un solo gesto
toda la complejidad aromatica de las vainas de vainilla.

Vainas de vainilla en polvo bio

Una granulometria 6ptima para aplicaciones en ganache, en
galletas, o para revelar notas amaderadas en sus creaciones.

Vakana, perlas de vainilla intensa

Descubra la novedad de NOROHY: una pasta intensa 100%
vainilla compuesta de Unicamente dos ingredientes con
potentes aromas.

Descubra también
Tadoka: la dosis perfecta de vainilla

P. 05




03. PRODUCTOS DERIVADOS DE LA VAINILLA . Boesese st :

-
-
-

EXTRACTO DE VAINILLA BOURBON BIO:

200 G/L CON GRANOS

Gnicamente ingredientes esenciales en el extracto de vainilla:
oleorresina (concentrado de vainilla) y sirope de azlcar de
cafia bio. Finalmente, y para un aspecto en aplicacion mas
rico en marcadores, hemos elegido valorizar los granos de
vainilla agotada afiadiéndolos a nuestra receta.

Utilizar 20g de extracto de vainilla permite obtener la
misma tasa de vainillina que con una vaina de vainilla entera
y beneficiarse de los complejos aromas de este producto
excepcional.

Un producto para utilizar en cada una de sus preparaciones
y un ahorro de tiempo sin concesiones sobre la calidad y el
aspecto en aplicacion.

ENVASADO CODIGO
Botellade1kg=750ml ............................... T T—
Biddnde 6 kg =451 49899
Botella de 300g = 225 ml L4774
CARACTERISTICAS FCP**
| N [Nt 2 Ameses .............................
Al ser la vainillina el compuesto aromatico principal de vainilla bourbon (oleorresina)* Granos de
la variedad planifolia en Madagascar, hemos elegido vainilla agotada*
garantizar una tasa de vainillina elevada en nuestro , ,
extracto mediante una seleccién meticulosa de las CONSERVACION DOSIFICACION
vainas segln un exigente pliego de condiciones. Para Conservar en el embalaje original cerrado, en  De 20 a 40 g/kg de masa.
garantizar una potencia aromatica constante en sus un lugar seco, protegido de la luzy del calor.  Descubra consejos de dosi-
recetas, Gnicamente utilizamos vainas de vainilla con Conservar en un lugar fresco una vez abierto. ficacion y recetas en nuestro
una tasa de vainillina 6ptima. sitio web www.norahy.com

Y para asegurar una transparencia sobre esa tasa de *Producto de La agricultura ecoldgica.
vainillina, la indicamos en la etiqueta. Nos hemos **Fecha de consumo preferente desde de a fecha de fabricacion
liberado de todo colorante o aditivo para mantener




UNA RECETA SIN COMPROMISO, PARA CHEFS EXIGENTES R
Tapon con dosificador

Facil de usar

Tasa de vainillina del lote
indicada en cada botella

Una receta Clean Label, sin
caramelo ni potenciadores
del sabor

Vainas seleccionadas
en la madurez para asegurar
una complejidad aromatica

Vainilla Planifolia
de Madagascar

(%)

ssssssss

uuuuuuuuuuu
uuuuuuuuuu

Disponible en
formato de
750,225 mly 4,5L

Botella de RPET
100% reciclada y reciclable




03. PRODUCTOS DERIVADOS DE LA VAINILLA

eL concerTo VANIFUSIGN

Granos de vainilla agotada Azlcar de cafia para facilitar
para aportar textura visual a la dosificacion
las creaciones

Cuando se infusiona la vainilla, cada
componente de la vaina desempena
un papel y aporta sus propias
caracteristicas aromaticas. Juntos,
expresan esta complejidad inimitable
para crear una auténtica armonia de
aromas. Conocemos la importancia de
mantener el ritmo de produccién en el
obrador y de controlar el coste de las
materias primas en sus recetas. Guiarle
en el dia a dia para un uso de la vainilla

mas justo y claro forma parte de nuestra
mision.

Saborizante instantaneo para una

firma aromatica lo mas cercana

posible a la vaina de vanilla.

Concentrado de vainilla, Vaina de vainilla en
notas aromaticas polvo, notas amaderadas
intensas, redondas y caracteristicas de la vaina

avainilladas ..,



PASTA DE VAINAS DE VAINILLA ‘

Descubra nuestros dos origenes

MADAGASCAR

ENVASADO cODIGO

BotedeE[][]g .......................................... e ——
Cubo de b kg 48768

Bote de 100 g 44994

CARACTERISTICAS FCP**

Jarabe de azcar de caia*, concentrado de 24 meses
vainilla*, vainas de vainilla en polvo*, gra-
nos de vainilla agotada®, azdcar de cana*

CONSERVACION DOSIFICACION

Conservar en el embalaje original cerrado,  De 5a 12 g/kg de masa.

en un lugar seco, protegido de la luzy del  Descubra nuestros consejos de

calor. Una vez abierto, puede conservarse a (gsificacion en sus recetas sequn

4°Coa-18°C. la intensidad que desee dar a sus
creaciones en nuestro sitio web
www.norohy.com

*Producto de a agricultura ecoldgica.
**Fecha de consumo preferente desde de (a fecha de fabricacion

ENVASADO CODIGO

s ro——— T
CARACTERISTICAS FCp*
R P

vainilla en polvo, concentrado de vainilla,
granos de vainilla agotada, aziicar de cafa

CONSERVACION DOSIFICACION

Conservar en el embalaje original cerrado, en De 5 a 12 g/kg de masa.

un lugar seco, protegido de la luz y del calor. Descubra nuestros consejos

Una vez abierto, puede conservarsea 4 °C o de dosificacidn en sus recetas

a-18°C. seqln la intensidad que
desee dar a sus creaciones
en nuestro sitio web www.
norohy.com

*Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién

23



035. PRODUCTOS DERIVADOS DE LA VAINILLA

APORTE A SUS CREACIONES
toda la complejidad de la vainilla de Madagascar

Textura facil de dosificar
5 g de pasta = 3 g de vainas

La fusion de todos los - VAN l F U S 'l ﬁ N
componentes de la vaina :

L. A PATE D nuu::ts DE VARILLE Bia BORERER. i
de vainilla. Una receta sin e - '

", . . ““:.:*:&m':*hk:'“"s PR |
aditivos ni potenciadores
LFN DA H H

del sabor | : .:::-_-.--__ @ e Vainas seleccionadas

‘Wmn welowr SR ' de Madagascar

Una receta desarrollada

Especie de las vainas:
Vanilla Planifolia

en colaboracién con los chefs

(=)

Bote de 500 g de RPET

1007% reciclada y reciclable Bote de 500 g

«Con la pasta de vainas de vainilla ecolégica Disponible también
VANIFUSION de NOROHY, tengo todo el frescor y la en formato
complejidad aromatica de la vaina en un producto facil y de100gy Skg

prdctico de usar».

Christophe Roussel, chef pastelero en La Baule (Francia)




el cardacter potente v sutil de la vainilla Tahitensis

- Textura facil de dosificar

e Fr— 5 g de pasta = 3 g de vainas
NOROHY*
VANIFUSI8N

PAPOUASI
HOUVILLE QuINCE

PATE DE GOUSEES i VANILLE By
BADE DF GOUSSSL LG -

La fusion de todos los
componentes de la vaina
de vainilla. Una receta sin
aditivos ni potenciadores
del sabor

WANILLA BEANS PASTE
HEG OF VASILLA REAMLIKD

Vainas seleccionadas
Papua Nueva Guinea

Una receta desarrollada
en colaboracién con los chefs

Especie botdnica de las vainas:
Vanilla Tahitensis

Bote de 500 g de RPET
1007% reciclado y reciclable Bote de 500 g

«Soy un adepto de la potencia aromdtica de las vainas
Tahitensis, por lo que cai rendido ante la nueva pasta de
vainas de vainilla de Norohy, fdcil de usar y rica en notas
anisadas y florales».

Baptiste Sirand, chef pastelero en I'Ecole Valrhona.

S QA\NSSARDSP S QN7 )



03. PRODUCTOS DERIVADOS DE LA VAINILLA . Lot T e

NOROHY ha creado VAKANA, la excelencia de la pasta 100%
vainilla. Esta palabra malgache define el conjunto de perlas
que forman un collar como los granos de vainilla intensamente
perfumados que se unen para sublimar sus recetas.

Esta receta Clean Label 100 % vainilla, intensa y sin azlcar,
combina Gnicamente dos ingredientes: la oleorresina y los
granos naturales de vainilla que vienen directamente de vainas.
Asi, la perla de vainilla NOROHY le garantiza una intensidad
sin precedentes.

ENVASADO CoDIGO
i e
Bote de 100 g 51397

Concentrado de vainilla ~ Granos d ,

oncentrado de VA iniis (no CARACTERISTICAS FCP**

agotada) ........................................................................................................
Granos de vainilla no agotada*, concentrado 12 meses

de vainilla*.

CONSERVACION DOSIFICACION

Conservar en el embalaje original cerrado, en 3 - b g/kg de preparacion.
un lugar seco, protegido de la zy del calor.  Descubra consejos de dosi-
Una vez abierto, puede conservarse a4 °Co  ficacin y recetas en nuestro
a-18°C. sitio web www.norohy.com

*Producto de la agricultura ecoldgica.
**Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacion




o . NOVEDAD . s

PERLAS DE VAINILLA BOURBON BIO ~:55' )
Intense v 100 % vainigliate o

Con granos de vainilla naturales

Ultraconcentrado .. .
para mas intensidad

3g de perlas = 4g de vainas
Dosis recomendada:
entre 3y 5 g/kg

Vainas de vainilla Planifolia
Origen Madagascar

Una receta Clean Label TEaET
desarrollada |
en colaboracién con los chefs |

SIN AZUCAR* .

*contiene azicares naturales

@ Bote de 100g

0de500g

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Bote de RPET
100% reciclado y reciclable

Notas avainilladas intensas,
redondas y golosas




03. PRODUCTOS DERIVADOS DE LA VAINILLA

VAINAS DE VAINILLA BOURBON BIO
EN POLVO

MADAGASCAR ﬁ

Para expresar toda la intensidad aromaética de la vainilla
Bourbon de Madagascar, hemos seleccionado vainas
enteras ecoldgicas con intensas notas avainilladas y
amaderadas.

Nuestra vainilla en polvo finamente triturada y facil de
dosificar es ideal para aplicaciones en chocolateria, en
bizcochos o incluso en bolleria.

ENVASADO C0DIGO
e s
Bolsa de 15 kg 43549

Pot de 100 g 44908

CARACTERISTICAS FCP**
A e
CONSERVACION DOSIFICACION
e S i

cerrado, en un lugar seco, protegido
de la luzy del calor.

*Producto de la agricultura ecoldgica.
**Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacion




VAINAS DE VAINILLA BOURBON TRITURADAS FINAMENTE ;
para aportar notas amaderadas intensas.

Dosis recomendada:
de 3 a 6 g/kg de preparacion,
- 1cucharada dosificadora NOROHY
= 3 g de vainilla en polvo

MADAGASCAR

Granulometria:
500 micrones

Vainas seleccionadas
Origen Madagascar.

(%)

Bolsa reciclable

Disponible también en
formato de 100 g

Bolsade 500 g




04. LA OFERTA DE LA TIENDA

30

COMPOSICION DEL KIT TIENDA :

Nuestros kits de tienda son la ocasion ideal para destacar el uso de las vainas de vainilla de Madagascar y Tahiti en

su obrador e iniciar asi un auténtico discurso de experto con sus clientes.

MADAGASCAR

KIT TIENDA

CODIGO 30189

- 1 expositor de madera,
20 tubos de vidrio,

+ 20 etiquetas,

« 1 caballete explicativo
+ y 20 fichas recetas.

KIT de recarga
CODIGO 32190

+20 tubos,
20 etiquetas,
+y 20 fichas recetas.

POLINESIA FRANCESA
LIRS T AR oo T V9 1 o0 B AT M
spomivsny
| KIT TIENDA

cODIGO 32258

« 1 expositor de madera,
20 tubos de vidrio,

« 20 etiquetas,

+1 caballete explicativo,
* y 20 fichas recetas.

AW - LT 77T EtY
'E ||' I-‘-

KIT de recarga
CODIGO 32259

20 tubos,

« 20 etiquetas,

+y 20 fichas recetas.

-

@
E
\
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A |

LA CERTIFICACION BIO E .

Como reenvasa usted mismo la
vainilla NOROHY, por ley, ya no se
puede vender con la certificacion
bio. No dude en informar sobre el
hecho de que usted también utiliza
esta vainilla bio.

LA ETIQUETA LISTA
PARA RELLENAR

i

AT I ] AT 1 T
[ S
[ IS LA FA
ol

e

SwanE

| e p i

Afada la direccion de su negocio.
Indique la cantidad de vainas que desea
vender. Anote aqui el n.° de lote, asi
como la fecha de caducidad indicados
en la bolsita NOROHY.



NUESTRAS REFERENCIAS LISTAS PARA LA VENTA EN TIENDA

o, T i g R e e T 1
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- i

VAINILLA DE TAHITI VAINILLA DE MADAGASCAR EXPOSITOR PARA 12 PRODUCTOS
TUBO 2 VAINAS BIO TUBO DE 3 VAINAS (para estuches de vainas
34034 32864 y/o frascos de extracto)
11934

EXTRACTO DE VAINILLA VAINILLA BIO EN POLVO VAINILLA TADOKA
BOURBON BIO - 50 ML 104 3 doses

48430 43650 43866

31






COLECCION
SABORES

DEL MUNDO

Hemos creado la
coleccién Sabores

del mundo, con las 3
primeras referencias: la
pasta de granos de café,
el agua de azahary el
agua de rosas.

Desde nuestra creacion, hemos tejido estrechas
relaciones con nuestros clientes, conversando
regularmente con ellos para conocer mejor sus
expectativas y su problematica, con la voluntad de:
e poner el foco en los terrufios y origenes que
enriquecen nuestros productos ;
o ofrecer un sabor lo mas fiel posible al producto al
natural ;
e cambiar los estandares actuales del mercado ;
e aportar una visibn pragmatica para seguir
ofreciendo mas servicios.
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05. COLECCION SABORES DEL MUNDO . R T

PASTA DE GRANOS DE CAFLE BIO :
100 % ARABICA 700 G DE GRANOS/KG

ETIOPIA MOKA GUJI B @

notas aromaticas afrutadas y florales. Estas cerezas de café
se secan para obtener un café natural que, a continuacion, se
tuestan delicadamente y se trituran.

: . L. La pasta de café bio 100 % Arabica de NOROHY aportara
NOROHY* ; instantaneamente un sabor intenso de café tostado y afrutado

E*;_EJ;;_' T a sus creaciones con un equilibrio ideal entre amargor y acidez
TRIT N GRS B AN A . .. . . .

o3 L, | gracias a una torrefaccion 6ptima. ideal para empapar los
EEmanen | NES P bizcochos, pero también para cualquier elaboracién diaria

(Opera, tiramisa, éclairs, ganaches, etc.) o las cremas heladas
para ahorrar tiempo en el obrador. Sin azlcar, se utiliza tanto
en pasteles razonados como en recetas saladas. El extracto
de café NOROHY ofrece asi una alternativa econémica e
instantanea de aromatizacién de café.

iSu receta Clean Label solo incluye café percolado! Hay
miltiples asociaciones posibles con el café, ya sea en
pasteleria, chocolateria o heladeria.

ENVASADO cDIGo
Bote de 500 g 41822
CARACTERISTICAS FCP**
Granos de café*, aceite de girasol* 12 meses
Pais del cuerno de Africa conocido por sus llanuras a gran altitud : :
que favorecen el cultivo de los cafetales, Etiopia es conocida RN DS
como la cuna del café, principalmente la region de Oromia, que Conservar en el embalaje original Entre 20y 40 g por kg de
cultiva el arabica desde el siglo XIl segiin métodos tradicionales. cerrado, en un lugar seco, protegido preparacion.
. . . de a luzy del calor. Una vez abierto, S| i0
Para realizar nuestra pasta de granos de café, hemos trabajado con d el AOEVdZ It Mas informacion y recefas en
) o e puede conservarse a urante www.norohy.com
numerosos parametros con el objetivo de transcribir fielmente 3 meses.
la complejidad aromatica de una infusién de granos de café. Para
maximizar el potencial aromético en aplicacion/ +*Producto de La agricultura ecolfgica
NOROHY sigue un proceso de fabricacién cuidadosamente **Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacién
elaborado a partir de cerezas de café seleccionadas en la zona de

Oromia, concretamente en la region de Guji, conocida por sus




APORTE A SUS CREACIONES EL CARACTER AFRUTADO Y TOSTAD@

del café 100 % arabica variedad Moka Guiji

NDROHY&

Una receta Clean Label, . EJ ELLEL LR ; Una textura facil de dosificar
sin aditivos ' PATE BE GRAINS DE CAFE Eﬁ entre 20 y 40 g/kg
ni potenciadores del sabor ;:' ;;I'u“;;;'l;:;;:“e ‘HQ |

'l'\-'ll ol rul l|| WFAMIHE

Una receta desarrollada Granos de café seleccionados

en colaboracion con los chefs en una region especifica

Moka Gujji, Etiopia

TR 4)._#-, ._1:

i B

@ T
Bote de 500 g de RPET Botede 500 ¢ Certificacion ecolégica
100% reciclado y reciclable y comercio justo.

El Simbolo de los Pequefios
Productores garantiza un comercio
justo exclusivamente centrado en la
pequenia agricultura.




05. COLECCION SABORES DEL MUNDO . ToeleSe e

AGUA DE AZAHAR BI1O ‘

TUNEZ CAP BON EE

Perfecto para el cultivo de los citricos gracias a su clima suave y
templado, la riqueza de su suelo y el dinamismo de las personas
que lo trabajan, la regién de Cap Bon ha sido histéricamente
elegida para la implantacién de los naranjos amargos.

La destilacion del agua de azahar, producto emblemaético de la
region, representa un saber hacer ancestral y artesanal que se
transmite de generacion en generacion.

Con certificacion ecoldgica y una concentracion de esencia
garantizada en el embotellado, el agua de azahar NOROHY
aromatizara instantaneamente sus creaciones liberando sutiles
notas de citricos y de flores blancas, el perfume de su tierra de
origen en Tlnez.

ENVASADO CODIGO
s s
Botella de 225 g = 225 ml 44773

CARACTERISTICAS FCP**
s e
acidulante: acido citrico (E330)

CONSERVACION DOSIFICACION

Conservar en el embalaje original cerradoy — Entre 20y 40 g por kg de
protegido de la luz, preferiblemente a 4 °C preparacion.

para conservar mejor los aromas y maximo  Mas informacion y recetas en
a 18 °C. Una vez abierto, puede conservarse  yyw_norohy.com

durante 3 meses a 4 °C.

*Producto de la agricultura ecoldgica.
**Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacion

NAE L AR N 02 & N A 0R b N8 2N 402 b N 0m



FLORES DE AZAHAR AMARGO BIO
meticulosamente destiladas,
para notas de citricos v flores blancas

Agua de flores de azahar seleccionadas,
un proceso de fabricacion especifico
para asegurar un potencial aromatico en
aplicacion

Concentracioén garantizada
en el embotellado

Dosis recomendada:
entre 20 y 40 g/kg

Flores de azahar ecoldgicas,
seleccionadas en la region
del cap Bon, en Tanez

iz WG

gy
i S 5

i,
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Botella de 750 ml de RPET
100 % reciclado y reciclable

.................................. Disponible
en750y 225 ml




05. COLECCION SABORES DEL MUNDO . cT e

AGUA DE ROSAS BIO i

BULGARIA KAZANLAK Eﬁi

En el corazon del Valle de las Rosas, en Bulgaria, estas flores
se cultivan en biodindmica y son recogidas meticulosamente
a mano.

La destilacion es un proceso de extraccion de los aromas
delicados de las flores frescas para transferirlos al agua floral.
Este proceso tradicional permite aromatizar instantaneay
naturalmente sus platos, pasteles, helados y chocolates.

iEl'agua de rosas es ideal para perfumar sus recetas con
notas flores frescas con un toque citrico! Macarons, yogures,
flanes, mousses y ganaches invitan, asi, a un encantador viaje

sensorial...
ENVASADO C0DIGO
Botelade780g=750ml wsis
Botella de 225 g = 225 ml 44B4D
CARACTERISTICAS e
Agua de rosas*, 12 meses
acidulante: acido citrico (E330)
CONSERVACION DOSIFICACION

Conservar en el embalaje original cerradoy  Entre 30y 50 g por kg de
protegido de la luz, preferiblemente a 4 °C preparacion.

para conservar mejor los aromas y maximo  Mgs informacion y recetas en
a 18 °C. Una vez abierto, puede conservarse www.norohy.com

durante 3 meses a 4 °C.

*Producto de a agricultura ecoldgica.
**Fecha de consumo preferente desde de la fecha de fabricacion




ROSAS DE DAMASCO BIO

meticulosamente destiladas para unas notas de flores frescas
v notas ligeras de cortezas de citricos

Una destilacion doble especifica
para asegurar un potencial
aromatico en aplicaciéon

Dosis recomendada:
entre 30 y 50 g/kg de preparacion

(%)

Botella de 750 ml de RPET
100 % reciclado y reciclable

Concentracién garantizada

en el embotellado

Rosas de Damasco seleccionadas
amano, de la region
de Kazanlak en Bulgaria

aaaaaaaaa
uuuuuuuuuu

Disponible en
formato de
750y 225ml




www.valrhona-selection.com

NOROHY/

Descubra nuestros productos y recetas exclusivas
en nuestra web www.norohy.com

Comparta sus creaciones en Instagram con
(@norohyvanille

e
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