14 G O.STO rl | | ,,;sﬁ-“

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946 P oo



FONDENTE GRAND CRU IDUKKI 67% AGOSTONI

Distretto Idukki, India. Nel sud dell’India, nella regione del Kerala, si trova un territorio
lussureggiante con una lunga tradizione nel commercio delle spezie: il distretto di Idukki.
L'unicita del territorio e delle condizioni climatiche, caratterizzato da ricche piogge e
un’altitudine dai 700 ai 1000 m, rendono questa zona un luogo ideale per la coltivazione
del cacao, dando vita a un prodotto dal grande potenziale.

Il cacao, infatti, cresce insieme ad alberi da frutto come cocco, papaya, mango e banana, e
spezie come pepe nero, noce moscata e cardamomo che gli conferiscono un ricco profilo
aromatico.

Oltre ai metodi di coltivazione, meticolose pratiche di lavorazione vengono seguite per
garantire qualita e tracciabilita. Il centro di fermentazione centralizzato si trova nelle zone
pil basse del distretto per favorire un’efficace essicazione naturale. Le fave vengono
fermentate per 5-6 giorni in casse di legno di Jackfruit, in un sistema a 3 livelli. In seguito,
vengono fatte essiccare su tavoli di legno e girati regolarmente per garantire un’essicazione
uniforme. Il risultato sono fave dal colore rosso-marrone, selezionate a mano.
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GRAND CRU

ARONA CACAD DESCRIZIONE

PERSISTENZA ACIDITA Piacevole nota acida iniziale, seguita da note
, \ amare e dolci. Leggero retrogusto di frutta,
[/ \l

’_ fresca e secca, e sentore di floreale.
VANIGLIA ' ‘ AMARO

lI.‘ , ' CERTIFICAZIONI
FLOREALE \~',I DOLCEZZA W .
FRUTTI SECCHI g’ ® %an %

ASTRINGENZA W ality

SENZA lecitina.

FRUTTI FRESCHI

AGO3ION!

FONDENTE MONORIGINE BOLIVIA 73%

Bolivia. A nord della capitale La Paz, nelle valli dell’Alto Beni, si trova una zona favorevole
alla coltivazione del cacao.

Qui, negli anni 70, periodo di grave crisi economica e sociale, emigrarono numerose
famiglie da altre aree del paese. Cosi ebbe inizio un sistema cooperativo di coltivazione

BO LIVIA e lavorazione del cacao, con particolare attenzione all’aspetto sociale delle comunita
coinvolte. Oggi nella zona vengono promossi progetti di diversificazione delle coltivazioni,
FONDENTE dove il cacao cresce in un sistema agroforestale con frutti e piante medicinali, per la
conservazione della biodiversita e del patrimonio agricolo della regione.
BURRO DI CACAO Il periodo di fermentazione cambia secondo le diverse varieta genetiche, dai 3 ai 9 giorni,
e e in base al meteo e fattori esterni.
73% 44% Le fave vengono fatte fermentare in casse di legno, con piccoli fori sul fondo per facilitare

. I'uscita della polpa; le casse vengono girate ogni 48 ore per 3 volte e, dopo, ogni 24 ore.
A CONSELDNIAIER Dopo la fermentazione, le fave vengono essiccate fino al raggiungimento di una qualita

(YY Y O b g0 uniforme.

PESO CODICE

4kg 8028 DESCRIZIONE
Acidita e amarezza bilanciante. Mediamente AROMACACRD

1 di PERSISTENZA ACIDITA
dolce. Note prevalenti di frutta secca e leggero N Bocca »

retrogusto floreale.

SENZA lecitina.
VANIGLIA AMARO

CERTIFICAZIONI

a3

FLOREALE DOLCEZZA

FRUTTI SECCHI ~ ' ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI




AGOSTON|

PASTA DI CACAO MONORIGINE MARANON

Peru. La culla del cacao, del quale qui troviamo traccia oltre 3.000 anni fa: la varieta
e principalmente il Criollo, ideale per la produzione di cioccolato fine, dal gusto
delicato, molto aromatico e poco amaro.

AROMA CACAO DESCRIZIONE S
PERSISTENZA ’5‘ ACIDITA Acido iniziale e amaro bilanciati. M A RA N O N
o : Leggera dolcezza. PASTA DICACAO  MONORIGINE
Note di frutta fresca e secca.
VANIGLIA AMARO

BURRO DI CACAO
media

54%

CONSIGLI D’IMPIEGO

CACAO
min.

100%

FLUIDITA

(Y Y YY)

SENZA glutine.
l CERTIFICAZIONI
FLOREALE \ I DOLCEZZA

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI
PESO
4 kg

CODICE
7999

AGOSTONI

PASTA DI CACAO GRAND CRU CHIMELB

Chimelb, Guatemala. Situata nel cuore delle foreste naturali dellaregione Alta Verapaz,
la Finca Chimelb & una piantagione senza eguali, dove il cacao cresce affianco a
caffé, cardamomo, ananas, eucalipti e alberi della gomma, in un vivaio di eccezionale
ampiezza. Qui la coltivazione eco-sostenibile si concretizza nell’individuazione delle
migliori pratiche adatte al clima e al territorio locale.

CHIMELB

GRAND CRU PASTA DI CACAO

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA

DESCRIZIONE

CACAO BURRO DICACAO

media
53%

CONSIGLI D'IMPIEGO

min.

100%

FLUIDITA

(XY Y Y

PESO
4 kg

CODICE
8027

POLVERE DI CACAO MONORIGINE DOMINICANA

Repubblica Dominicana. La Repubblica Dominicana & tra i primi 10 esportatori di
cacao al mondo; qui ICAM ha selezionato il cacao piu fine, il cacao “Hispaniola”, da
alcune delle pili esclusive piantagioni nella provincia di Duarte.

AROMA CACAO
5

POLVERE

DI CACAO ACIDITA

VANIGLIA AMARO

®

DOLCEZZA

ASTRINGENZA

Leggere note acidule, netta amarezza.

Lievi note floreali e di frutta, fresca e secca.

VANIGLIA

DESCRIZIONE

Sapore avvolgente di cacao e cioccolato
per un gusto intenso.

Colore marrone scuro, rossastro.

SENZA glutine.

CERTIFICAZIONI

SENZA lecitina. SENZA glutine.

CERTIFICAZIONI
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FRUTTI SECCHI

ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

DOMINICANA
POLVERE DI CACAO

BURRO DI CACAO PH
media (+/- 3%)

10/12% 7.3

CONSIGLI D'IMPIEGO

COLORE HE

PESO
1kg

CODICE
4935



Messico

Cioccolato di copertura
Fondente 68%

Cuba

Cioccolato di copertura
Fondente 66%

Chimelb
Cioccolato di copertura
Fondente 65%

Repubblica Dominicana

Cioccolato di copertura
Fondente 75%

. Polvere di Cacao 10/12 NEW

Repubblica Dominicana

Los Bejucos

Cioccolato di copertura
Fondente 70%

Cioccolato di copertura
al Latte 46%

Venezuela
Surdel Lago

Cioccolato di copertura
Fondente 72%

. Pasta di Cacao

. Pasta di Cacao @

Ecuador

Cioccolato di copertura
Fondente 74%

Peru

Bagua Nativo
Cioccolato di copertura
Fondente 81%

Pachiza
Cioccolato di copertura
Fondente 70%

Cioccolato di copertura
al Latte 39%

Peru

Gocce da forno
Fondente 60%

m . Pasta di Cacao

. Polvere di cacao 10/12

. Pasta di Cacao

. Polvere di Cacao 22/24

Cioccolato di copertura
Fondente 73%

. Bolivia



All’origine del cacao

Un viaggio di sapori da terre lontane
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- India €4

- Idukki

: Cioccolato di copertura
Fondente 67%

Madagascar

Cioccolato di copertura
Fondente 71%

Cioccolato di copertura
al Latte 40%

Sao Tome

Cioccolato di copertura -
Fondente 71%

Uganda Legenda

Cioccolato di copertura

Fondente78% GRAND CRU
: . Pasta di Cacao
SRS MONORIGINE



CIOCCOLATERIA PASTICCERIA GELATERIA
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