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| cotiledoni vengono macinati
a caldo in modo da sciogliere

Il grasso contenuto e da
trasformarli nella cosiddetta
massa di cacao.

La massa di cacao puo essere
utilizzata come tale se si vuole
fare il cioccolato, oppure
sottoposta ad un ulteriore
trattamento per la separazione
del grasso.










TEMPERAGGIO







CONFEZIONAMENTO







teobromina

Effetto stimolante sistema nervoso

Migliora circolazione sanguigna e funzioni cuore
presenza flavonoidi ( gusto amaro del cioccolato)
Abbassa pressione sanguigna (Universita di Colonia)
polifenoli

6 gr di cacao ala giorno = 30 Kcal

Riduzione ictus 8% e decessi malattie coronarie 5%
Limita alcuni danni provocati dal fumo

Allunga la vita media di 1 anno (Ricercatori Barry
Callebaut)

Antiossidante e flavonoidi
Effetti positivi per la memoria
Antidepressivo

Endorfine

Inibitore della fame

Studi in corso per vincere il dolore
RiccodiMg Fe CaP K Cu

PROPRIETA’




1/2 quadretti
1 cioccolatino fondente
/7,5 mg/die

Teobromina: 150-200 mg
Polifenoli: 100-200 mg




BURRO DI CACAO

Idratante

o
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GRASSI Colesterolo 0 mg
MINERALI Calcio 24 mg
Sodio 16 mg
Ferro 2,76 mg
Magnesio 113 mg
Fosforo 147 mg
Potassio 290 mg
Manganese 0,494 mg
Selenio 2,8 mcg
VITAMINE B2 0,24 mg
PP 0,67 mg
B6 0,043 mg
E 0,26 mg
K 6.3 mcg
ALTRO Teobromina 426 mg
Caffeina 66 g




CACAQO E CIOCCOLATO

GARNIE
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“cioccolato-terapia”

Trattamenti viso corpo

- Peeling

- Esfoglianti

-Massaggi anticellulite drenanti

- Proprieta nutritive ed idratanti

Contrasta invecchiamento cutaneo

grazie sostanze antiossidanti e
polifenaol

Ricco di Mg Fe Ca P K Cu

Produzione endorfine che
aumentano serotonina
favorendo sensazione di
tranquillita e buonumore




GEOGRAFIA DEL CACAO




CRIOLLO

Varieta precolombiana
Venezuela

Quasi scomparso delicatissimo
3% produzione mondiale
varieta piu pregiata

FORASTERO

Molto diffuso

Resistente

Gusto deciso meno aromatico

TRINITARIO
Ibrido incrocio precedenti
Ampiamente diffuso

TIPOLOGIE
CACAO







Gusto persiste, forte,
aromatico, note erbe
verdi

Abbastanza astringente
Privo di acidita

Note nocciole,banana
ed agrumi

Gusto fresco e delicato




OSTA RICA

2,




alce nero

IL BIOLOGICO ITALIANO

Cocoa Pods with Beans




"{

}Mwﬂm | Mati
g . s P
P Bk, T
N TGt e S

) -

‘W
. W o
e R

—

Niger :
‘ Cha”; Sudan
1 ‘..'

N







© ISLAND

~ SAD TOWE
ISLAND

SOUTH ATLANTIC
- OCEAN






L ALILALE
CEaRALL R

Iak

Cocolstie

i femd | Ptk




ECUADOR

Molto aromatico
Odore forte e vinoso
Colore bruno chiaro-rossastro

Arriba e il piu pregiato:



COSTA RICA

Aromatico




Uno dei cacao piu scuri del
mondo

Coltivato dal 1960 da
20.000 piccoli produttori

Moderatamente intenso
Aroma esotico

Note erbacee e floreali
Biologico 100%

95% certificato dal 2000

TANZANIA



SOFT 70%

Impatto dolce ed
Intenso

aromatico

Pezzettl fava cacao
tostato

Esaltazione profumo
cacao

SAO TOMFE’

CiL AL
CEATALLLEp

CHECBEATE
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Vino medicamentoso

Venduto nelle farmacie

Base barolo con aggiunta
di spezie ed erbe

Infusione alcolica dura 3
mesi

Vino dimenticato

Rinascita grazie
abbinamento con |l
cloccolato
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