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«Viviamo con passione e responsabilita per portare

AD HA9; =J= <=D ?MKLG »<9DDAGJA?AF-= 9 LMLLG AD EGF<G

Cari clienti, cari partner,

Quellache state tenendo in mano € la nostra brochure aggiornata
CacaoSélection che rappresentail cuore della nostra azienda le
nostre coperture GrandCru. Questiprodotti eccezionalicontinuano
ad esserescoperti da nuovi clienti e riflettono non solo la nostra
passione per la massima qualitd, ma anche i valori che hanno
semprecaratterizzatola MaxFelchlinAG

Essendo MF A 9 R fa=derd@zione familiare con una lunga
tradizione, crediamo nei prodotti di ottima qualita e da molti anni
ormai abbiamo perseguito un unico obiettivo: trovare il cacao
migliore per la copertura piu eccellente Crediamofermamente che
raggiungerela migliore qualita sia solamente possibile attraverso
DA9 ; |dvetd<d |@&scambio equo. Tutto cid deve verificarsiin
condizioni giuste e oneste perché i nostri partner dei Paesiin cui
cresceil cacaohanno bisognodi ricevereun salario adeguato, cosi
da poter assicurareuna collaborazionea lungo termine attraverso
le generazioni

Eccoperché le nostre partnership vanno benoltre DA GJ < 4iF 9 J AG

tanto in tanto non abbiamo paura di addentrarciin nuovi territori.
Un esempioattuale e il nostro progetto innovativo che garantisce
DA 9 ; allagéamtadi baseperinostricoltivatori di cacaoe le loro
famiglie. Cio che per noi & una certezzadovrebbe poter essere
garantito anchenei Paesidi origine.

Mantenere relazioni sostenibili in tutte le fasi del processo
produttivo e distributivo € un impegno fondamentale per noi e si
applica sia ai Paesiin cui si coltiva il cacao sia per le partnership
cooperative che condividiamo con voi, nostri stimati clienti e
partner. E solamente grazie alla vostra comprensione e al vostro
desideriodi condividerele responsabilitache ci & possibilevendere
e apprezzareprodotti del cacaodi qualita eccellente

Viinvito caldamentead esploraresiala diversitache D A M Fdelle A L K

nostre coperture Grand Cru in questo catalogo. Lasciateviispirare
dalla qualita dei nostri prodotti, dalla nostra passionee dal nostro
impegno.

Un sincero ringraziamento ed i nostri migliori saluti,

ThomasTruttmann
CEO Max Felchlin AG
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Fihrende Firma der Branche

| Max Felchlin

SCRAWYZ

Gegriindet 1908

Felchlin puo guardare al passato
con orgoglio. Una storia di
successo sviluppata in oltre
cento anni. Max Felchlin ha
Iniziato commerciando miele
O9DDAAF ARReoB e, pee® T
dopo, ha scoperto isuo amore
verso i prodotti del cacao.

* gxienda si & sviluppata nel
tempo ed e diventatdeader
nella produzione delle migliori
coperture.

Inizio del commercio di miele

* A = K H =bdsihg8sman Max
Felchlin inizia a commerciare
miele a Schwyz Ponecosile basi
= chefaranno diventarela citta un
punto di riferimento peril miele.

1908

1924

Prodotti di qualita Made
in Switzerland

Il primo articolo autoprodotto
da Max Felchlin & «Herbst
1924» (autunno), un miele
svizzero artificiale a base di
erbe che si & distinto dai
concorrenti internazionali per
la sua qualita. 100 anni dopo
questo articolo e ancora un
best-sellerdellaFelchlin

Una crema pralinata di grande
successo

I>GF<9LGJ= Max DDAOQ
Felchliné un inventore abile e di
talento. Inventa una nuova una
nuova crema pralinata alla nocciola
e la battezza Rralinosa». Ancora
oggi popolare tra fornai e pastry
chef, & un prodotto molto ambito.

1937

1943

Tempi duri,
esseregrati

tempo di

Per addolcire la cruda realta
della guerra,MaxFelchlincrea
la cremain polvere «Sowiso»
«Sowiso»viene prodotta nel
vecchio magazzino dello
zucchero di  Schwyz, un
edificio che la Felchlin usera
per il suo Condirama fino al
2018



Passaggiodelle redini

Max Felchlin senior muore a
87 anni. Ha stabilito
MF A 9 R Mipfodugione di
cioccolatorinomata in tutto il
mondo, D A f@h prosperare,
D A @fdata attraverso due
guerre mondiali e
affidata a suo figlio, Max
Felchlinjunior.

1970

1973

Apertura di nuovi mercati

Per la prima volta la Max
Felchlin  AG esporta in
Giappone Qualche anno piu
tardi verrd nominato un
responsabile vendite Felchlin
negli Stati Uniti. Entrambe le
nazioni diventano i piu
importanti mercati esteri.

DA @l

Addio e nuova era

Max Felchlin junior muore il
18 luglio. E una perdita molto
grave Lascia un vuoto
F=DDA 9 thé hafherd Al
suo patron originale e un
grande motivatore. A partire
1992 Christian
Aschwanden conduce la
Felchlincomenuovo AD

1992

1999

Laqualita prima di tutto

Felchlin definisce la propria
direzionee pone enfasisuitipi
di cacao piu nobili per

sviluppareD A 9 L Grah@@u=

Selection rinomata in tutto il
mondo.

Campioni del Mondo

La decisione di usare cacao
di qualita eccelsa viene
premiata nel 2004 con la
medaglia < A Gpe6 Miglior
Cioccolato del Mondo &
«Maracaibo Clasificado
65%».

2004

2008

Un secolodi Felchlin

Felchlin celebra il  suo
centenario con i clienti, i
panettieri, i pastry chefs, i
pasticceri e tutti i suoi
distributori  provenienti da
tutto il mondo.

Nuovo impianto per la
tostatura del cacao

Qualita, stabilita e flessibilita
caratterizzanola Felchlin Per
garantire questi valori alle
generazioni future,
F = DDA 9 RALMiRiEaGla
costruzione  del nuovo
impianto per la tostatura del
cacaa Verra completato nel
2014

2012

2023

Cambio al vertice

Dopo piu di
gestione della Max Felchlin
AG, Christian Aschwandenva
in pensione e consegna le

redini < = D D A 9aRTAom&s< 9

Truttmann.

LIJ=FLA9FFA






| Nostri Valor!

Passione

Per noi, @ppassionato> significa che
ci dedichiamo con tutto il cuore ad un compito.

Agilita
Per noi, «agile» significa che agiamo con
flessibilita, ma mai inaccuratamente.

Costanza

Per noi, «costante» significa che offriamo certezze
alle persone con cuiavoriamo.

Fiducia
Per noi, «iducia» significa affidarsi alle

eccezionaliabilita, alla serieta e al giudizio dei
nostri impiegati.

SelfResponsibility

Per noi selfresponsibility significa incoraggiare i
nostri  dipendenti a prendere decisioni
proattivamente, perseguirleindipendentemente e
assumersie responsabilitadelle conseguenze




Falr Dlrect
Cacao

II nostro impegno

In linea con le nostre direttive auto-imposte 8 la Cacao
Sélection Felchlin 8 operiamo seguendola filosofia del FAIR
DIRECTACAO

Lavoriamo con i coltivatori di cacaoin maniera trasparente
cosicché possano trarre beneficio da condizioni giuste.
Rispettando le risorse naturali nelle nazioni in cui cresceil
cacao, essepossonoesseresfruttate in maniera sostenibile e,
di conseguenzasonopreservateper le generazionifuture.

Procuriamo il cacao per le nostre coperture esclusive
direttamente dalle nazionidi origine. Contratti alungo termine
e rapporti consolidati garantiscono sicurezzaai coltivatori di
cacaa Pagareun prezzoonesto permette loro di impiegarele
risorse naturali in maniera sostenibile. In cambio, la Felchlin
riceve cacao della migliore qualita possibile, dal profilo
aromaticocomplessoe dal saporedeciso.

" ravere contatti a livello
personale con i coltivatori di cacao
sia molto gratificante e le visite sul
posto costruiscano fiducia e portino
a relazioni mutualmente proficue.
Non sono solo gli alberi di cacead
aver bisogno di cure attenzioni, ma
anche la nostra collaborazione a
lungo termine.

GeroldSuter, Responsabile acquisti
di Cacace frutta secca

0 I



Sélection
Linee Guida

Le nostre direttive autoimposte garantisconola sostenibilita N Usiamo solamente fave di cacao di origine dichiarata

delle materie prime. Otteniamo materie prime della piu alta specificamente e conosciamo chi si occupa della

gualita con aromi dalle molte sfaccettaturee diamo valorealla coltivazionedelle favecheacquistiamo.

trasparenza, condizioni giuste e al lavoro in armonia con la - . T . .
M Siamo a conoscenza delle condizioni lavorative e di

natura. Il rispetto delle direttive e assicurato

o ) . . roduzione nelle nazioni di origine del cacao e ci
<9 DDA AE H D =dEi sefUer@iRiACRIE = produzl zloni-di_ongl !

impegniamo per assicurare che il cacao prodotto sia

_ o stenibile ivellg sociale per i coltivatori e le loro
M .JAE9 <=DDA9: | MAKLG/] G?FA KAF??%?.- R puellg sogiale per 1.cqitivalopl e (@ lorq. _
. ) . amiglie & allo stessotempo alivello dmbiéntale.
sottoposta ad una valutazione sensoriale dal nostro pool di

esperti per garantire che i requisiti del profilo aromatico M Manteniamo relazioni strette e comunichiamo faccia a

siano pienamente soddisfati. 3 faccia con i nostri partner locali nelle nazioni di origine e
=J DA9DL9 | M9 DA épkcifico deAriostrél J G> A D Cﬁ vigtr.ljuﬁoEré)gbléArmeﬁte
cacaopaghiamo prezzi significativamente maggiori

rispetto al livello di mercato normale. M 1l nostro impegno versoi nostri partner & a lungo termine,
con lo scopodi garantire in manierasostenibleMF A=FL J 9 L
sicura e continuativa, anche per le future generazionidi
coltivatori e produttori.

S

'~~~ || piacere di visitare il
Venezuela. In particolare é stato
prezioso il tempo passato con il
nostro partner locale Casa
Franceschi. La loro ospitalita e stata
eccezionale, ed é stato davvero
<AAKHAJ9RAGF= HGL=1J
ricerca continua della massima
qualita.

ThomasTruttmann, CEO
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Assistenza
sanitaria

Il nostro impegno

La stragrandemaggioranzadei piccoli proprietari terrieri nelle
nazioni in cui cresce il cacao non ha accessoal sistema
sanitario o non puo permettersela.

Con il supporto finanziario dei clienti, la piattaforma svizzera
per il cacao sostenibile «<SWISSCO», e in collaborazione con il
nostro partner operativo Elucid, Felchlin garantisce ai
coltivatori di cacao e le loro famiglie assicurazioni mediche
professionali. | benefici concreti possono essere tracciati con
trasparenza e in tempo reale attraverso una piattaforma
digitale.

A partire da giugno 2023 il nostro primo progetto «Salama
Mateza» e stato portato avanti dalla Sambirano SA, nostro

partner locale in Madagascar Le famiglie dei nostri coltivatori

beneficiano cosi di ottima prevenzione medica nel lungo
termine e, grazie ai prezzi contenuti, queste prestazioni sono
ancheerogatecon le giustetempistiche.

Y




Strategia per la,
sostenibilita

La Max Felchlin AG € uno dei piu piccoli produttori di
cioccolato per professionistial mondo, la nostra percentuale
di lavorazione di cacao su scala mondiale & ben al di sotto
< = DD Bi siamo stabiliti come produttori di nicchia di
coperture di alta qualita cosicome di prodotti semiavorati,
alta qualita non solo in merito alle materie prime e al sapore
del prodotto finito, ma anchein merito ai nostri sforzi per
una catenadel valore sostenibile.

Nel 2024 la strategia per la sostenibilita della Felchlin & stata
aggiornatacondei KPlvincolanti. Riflette fortemente i valori per
cui Felchlin & famosae stabilisce una direzione di massimaper
continuare le iniziative attuali e implementarne di nuove. La
nostra strategia per la sostenibilita, attraverso il titolo «La
sostenibilita incontra il piacere» & basata sui tre seguenti

pilastri:
Passione Partnership
Creare con passione Qualita in armonia Successo condiviso
una vita di qualita con la natura attraverso le partnership
Buone condizioni lavorative e Risorse Commercio equo
tenore di vita Biodiversita Gestione etica
Salute Clima Localizzazione in Svizzera

Responsabilita nella gestione
del prodotto
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Raccolto

Il raccolto inizia alla fine della stagione delle piogge, dopo
che il frutto e maturato. | coltivatori rimuovono con cura i
frutti dagli alberi usandocoltelli affilati senzadanneggiarele
cortecce, frutti non ancora maturi o boccioli. | frutti raccolti
vengonotagliati in due e le fave e la polpa vengonorimossi.

Fermentazione

Favee polpa sono collocate in una cassadi legno e coperte di
foglie. Data D A 9 @hcentrazione di zuccheri la massa
cominciaafermentare e lo sgradito acido acetico evapora.

Il processo di fermentazione richiede dai cinque ai sette
giorni, durante i quali le fave sono mescolate regolarmente
per garantire unafermentazioneuniforme.

Essiccazione

Dopo la fermentazione, le fave vengono sparse al sole per
seccare naturalmente da 5 a 10 giorni. Le fave selezionate
vengono dunque tagliate in due per assicurarsi che la
percentuale di acquanon superiil 6% per evitare che si formi
muffa nelle fasisuccessivedel processa

Selezione Trasporto

Le fave vengono dunque separate per misura e qualita, a
mano o usandosemplicimacchinari. Questopassoimportante
garantisce di avere fave di misure simili per i processi
successivi Le fave assortite vengono versate in dei sacchidi
iuta o in dei sacchi sintetici studiati appositamente e sono
pronte per esseretrasportate in Europavia navecontainer.



Pulizia e Tostatura

Il primo passodel processoe pulire le fave,in seguitosi procede
con la sterilizzazione usando vapore a 127 °C. La tostatura
tradizionale avvienein manieralenta e delicata, poco per volta,
in piccoli lotti. Tempi e temperature di tostatura sono decisi
individualmente, a seconda < = D D A YekiGeEath e delle
caratteristichedelle fave.

Frantumazione
e Macinatura

Le fave raffreddate vengono sottoposte a frantumazione,dove
vengonofatte a pezzie liberate dalla buccia esterna | piccoli
pezzipassanoattraversotre coppie di macinein pietra rotonde,
nellaraffinatrice a tre cilindri per raggiungereunafinezzadai 25
ai 30 micrometri. Infine, la massaviene ulteriormente raffinata
da 15 a 20 micrometri da 150 kg di piccole sfere di ceramica
nellaraffinatrice a sfere

Impastoe Laminazione

Gli ingredienti per il cioccolato fondente vengono mischiati
F = DDA AE H féssaiL dadao kquida, burro di cacao
liquido, zucchero e quando la ricetta lo richiede, autentica
Vaniglia del Madagascar Vengono aggiunti latte e latte in
polvere se si desidera cioccolato al latte. La massa viene
impastata per qualcheminuto, poi passaattraversoi rulli di pre-
lavorazione infine si procede con la laminazione finale per
raggiungereunafinezzaF = D D Adeillmicfometri.

Concaggio

La tradizionale macchina per il concaggio longitudinale
(conca)rilasciasaporinascostidel cioccolato attraversoore di
frizione e aerazione Il concaggiopu0 durare fino a 72 ore, a
secondadelle caratteristichedelle fave e della ricetta. Il calore
generatodal lento processodi frizione fa emergere unaricca
gammadi saporideliziosi.

15
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Il Mondo dei Sapori Felchlin

Otetftdase 07 ) ) ANoB¢N

N Ogni copertura possiede un profilo
aromatico unico. La sequenza e la
dimensione delle bolle indica il profilo
aromatico in ordine cronologico e

DAAFL=FKALK KH=JAE=FLO9L
fase della degustazione.

Intensita del cacao Possibili combinazioni

Ogni copertura ha una specifica Combinarele coperture con altri prodotti
H=J: =FLM9ID= <A ;9 @ & MB B 19 I0tiridnSoRsAgGeFimenti sulla
con il frutto del cacao simboleggia base della nostra esperienza per le
DAAFL =FKAsukhascadddal 9; 9 G migliori combinazioni possibili, come
a 10, Imolto delicato e 10 frutta, frutta a guscio spezie e altre
estremamente intenso* AAFL=FKALK creazionidi successo

del cacao non € solamente influenzata
dalla percentuale di cacao nella copertura, ma

anche < 9 D D A @¢l daeah,Eatle proprieta del

suolo e dal clima.



Degustazione corretta

Vista Udito
?;.\\P Esaminateil pezzodi copertura che Spezzate il pezzo di (Eopertura
‘\\Ji state per mangiare con tutti i vostri tenendolo vicino 9 DDAGJ Sg ; @A G
sensi Osservatenecon attenzione il J produce il caratteristico schiocco,
colore, laforma e la superficie potete presumere che sia di buona
qualita.
Olfatto Gusto
I Lasciate che D A 9 J dgli Sopertura Infine, mettete la coperturain bocca

arrivi al vostro nasg; chiudete gli occhi
e concentratevi sulle differenti note
aromatiche. Potete anchestrofinare la
coperturatra due dita perchérilascila
fragranzae annusare

Fate in modo che la copertura che
state degustando sia a temperatura
ambiente, permettendovi cosi di
poter gustare al meglio il sapore
Lasciate che il cioccolato si sciolga
lentamente sulla vostra lingua e
assaporateD A = K H DIiGikomiG F =

17



Grand Cru

Le nostre Nazioni di Origine

KNOWLEDGE

*A9D: =JG <=D ;9
Gli alberi di cacao crescono tradi2atitudine a

tBoo T dgo ofrj) )] 4A: bgNeBoT
4 Latemperatura media é di circ€25

Il clima e caratterizzal® piogge frequenti e alta
umidita

1 Laluce del sole diretta riduce la produgtine.
alberi da ombra pit comuni sono fichi, banani,
alberi della gomma e di mango

' I



KNOWLEDGE
Origine e Autenticita

4 Cacao pregiato da paesi scelti con cura e terre
04A4BoaHatt?t T éér))jrteat

1 Il cacao arriva solamente da piccoli coltivatori ch
lavorano in condizioni giuste e sostenibili.

4 Utilizzo di latte in polveeezucchero svizzeri.

1 Lavorazione fine e delicata delle esclusive cope
Grand Cru.

4 La produzione ha luogo esclusivamdbgch
SchwyzSvizzera.

19






Grand Cru

E%WIJ9F< 1 JM8 S MF L=JEAF= ; @= FPwnidella F=
piu alta qualita fatti con uve particolarmente pregiate.

Nel mondo del cioccolato, il termine «Grand Cru» € utilizzato in mani&naile per
descriverecoperture fatte con le fave di cacao piu ricercate e riconosciute per la loro
qualita eccezionale.

Differenze chiave tra le nostre coperture Grand Cru e una copertura normale:

Qualita delle fave di cacao

Lecoperture GrandCrudi Felchlinsonofatte confavedi cacaoprovenienti da piantagioni
specifiche o aree rinomate per la loro qualita eccezionale Queste fave vengono
selezionateaccuratamentee sono prodotte seguendostretti controlli qualitativi. Invecele
coperture normali potrebbero venir prodotte a partire da un blend di cacaodi diversa
qualita e origine.

Metodi di produzione

Duranteil processodi produzionenel nostro stabilimento di Ibach,ogni singolacopertura
Grand Cru ha la sua ricetta specifica * A ML AliDearficRe@ infrastrutture tradizionali
esaltaperfettamente gli aromi distintivi e le qualita delle fave di cacaa Questeincludono
la durata specifica della tostatura, tempi di concaggio (processo di miscelazione e
ammorbidimento della massadi cioccolato) stabiliti con precisione, e attento controllo
della temperatura durante D A A Fptoceds@&di produzione Le coperture normali sono
spessoprodotte industrialmente, concentrandosisu efficienzae produzionedi massa

Gustoe Aroma

Le nostre coperture Grand Cru si distinguono per i complessi profili aromatici che
riflettono le caratteristiche uniche del cacaoe la suaorigine. Possonooffrire una gamma
di note aromatiche come sentori fruttati, di frutta secca,toni floreali o speziati Le
coperture normali tendono ad averearomi meno pronunciati e spessovengonoaggiunti
aromatizzantio altri ingredienti per modificare o esaltarneil gusto.

Le coperture Grand Cru della Felchlind dal 1999
Le caratteristiche speciali dei Grand Cru Felchlin hanno retto alla prova del tempo e
rimangono tuttora molto valide.

3
A Ci basiamo sulla «singola fava», il che significa che usiamo solamente un tipo di ; :
>9N9 = FGF H=JE=LLA9EG 9D; MF : D=F<¥§g O*AMF‘A;Q" =; ; =RAGF= L9

CentenarioConcha, creatger il centesimoanniversario.
A Usiamo solamentecacao pregiato danazioni selezionate e regioni specifiche che
soddisfano i nostri requisiti € sono approvate dal panel sensoriale Felchlin.
| GFGK; A9EG DA=K9L LY tra@ifeArddriproduttori D@l F GKL J =
A *9 HIG<MRAGF= <=DD= ; GH=JLMJ= <=N= J9?°?A
le proprieta sensoriali, € controllato primahe il prodotto venga messo in vendita

Questi alti standard garantiscono unicita alle nostre coperture Grand Cru e
contribuiscono a raggiungere una qualita senza paragoni e un sapore purissimo. |l
grandesegretodietro la qualita duratura delle nostre coperture GrandCrurisiede nella
selezioneaccuratadelle fave, un sistemasensorialetestato e una produzione precisae
meticolosa. Ogni fase specificadi questo processoe portata avanti con dedizione e
precisione per garantire che ogni copertura Grand Cru sia un vero capolavoro. In piu,
graziealla dimensionedella nostra aziendae al fatto di esserein un mercato di nicchia,
possiamoimplementare questo concetto in manieracostantee congrandesuccesso
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Venezuela

Uno dei migliori cacao al mondo che prospera in caracas
condizioni inusuali .

Il cacaodel Venezuelae considerato tra i migliori al mondo,

dove crescein terreni ricchi di nutrienti ai piedi delle Ande, in Venezuela
mezzo ad una folta vegetazione,in un clima tropicale molto

umido.

Questo cacao pregiato cresceinsieme a
svariate altre piante ad altitudini
maggiori, sul lato sud e sul lato est del
lago Maracaiba Molto coltivazioniin quei

Iuoghjsonosnuatesusuolovulcanlco, "D 4=F=RM=D9 KA LJGN9 AF 1M< E-JA

che e estremamente fertile ma, allo  orq con il Mar dei Caraibi, a est con la Guyana, a sud con il Brasile, e a
stessotempo, pud contenerealti livelli di  ovest con la Colombia.

cadmio. Grazie agli stretti controlli
effettuati dai nostri partner commerciali
e nel nostro laboratorio per la qualita
interna, riusciamo sempre a garantire
non solo un saporedella piu alta qualita
ma anche livelli di cadmio conformi e
sicurid ben al di sotto dei requisiti legali.

Maracaibo 3 Citta portuale sul LagoMaracaibo

Abbiamodato il nome Maracaiboalle nostre coperture in onore
della storica citta portuale, che & situata 9 DDA = K
settentrionale del lago omonimo. Questo lago interno e

siriversanel Golfodel Venezuela

S e ¥ ~ o L .

Negli ultimi anni, il Lago Maracaibo ha piu volte fatto notizia . : I )
JN . ] . . i Fave di cacamesse ad essiccare sopra superfici speciali sotto il
perché ¢ stato inquinato da oleodotti deteriorati che non sono spje tropicale Un metodo tradizionale di cruciale importanza per

KL9LA HAI EO9FL=FMLA 9 ; 9MKY9 K& XNAGDWDHOX KG DB ADDRA=;, GF GE AIIMIDAD
Venezuela2 MLL 9 NA9 D9 | M9 D Maracaibo=DDA9 ; | M9 <=D *9?G

non influenza la qualita del cacao, che cresce ben distante da

esso e ad altitudini magagiori.

Sia la politica che D A = ; G BiG&4 Stabilizzate e ora il
Venezuelaguarda ad un futuro piu positivo. Tutto questo &
confermato dal fatto che siala disoccupazioneche la poverta
siano in declino e la nazione sia di nuovo aperta ai visitatori,
aspettomolto importante perla Felchlin.

. I
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cacao appena raccolti nella loro Hacienda San José.

Il nostro partner ela collaborazione diretta sul posto
LaMaxFelchlinAGlavoracon la famiglia Franceschidal 2006 La
famiglia e di origini Corseed e tra i principali attori del mercato
del cacaovenezuelanaodal 19° secolo

| Franceschigestisconoi propri raccolti, controllano la qualita
del cacao e lo spedisconoin Europa In Venezuela,hanno
istituito il loro centro di produzione e competenza con
DA&9 ; ASarF 308é | processi di fermentazione ed
essiccazionevengono documentati accuratamentee i profili
sensoriali del cacao per le nostre coperture Maracaibosono
calibrati e controllati regolarmente in stretta collaborazione
conlaFelchlin.

. — A5

Un coltivatore interra una giovane piantina di cacao per promuovere
la coltivazione sostenibile degklberi di cacao.

Nonostantela coltivazionedel cacaogiochiun ruolo economico
minore in Venezuelag la principale fonte di reddito per molti
coltivatori. Grazie a partner come Felchlin, che mantiene
attivamente relazioni commerciali a lunga distanza anche
durante periodi difficili, CasaFranceschiha potuto dar vita alla
FundacionSanJosé Unafondazionecheinvestenello sviluppo
del territorio insieme ad altre ONG, iniziando o supportando
progetti sociali, culturali, sportivi e di formazioneprofessionale

Video sul nostro partner locale

Scansiona il codic&®R per avere una prima
impressione del nostro partner Casa
Franceschi e il loro impiegato Alejandro
MorenoDuran
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Grand Cru

Maracaibo

N Intensita del cacao

ANLVENANVANANENEVINEE
@' FL=FKALK <=DDA9JGEY

Maracaibo88%

Assaggiarel Maracaibo88% e
un esperienzaricca di sapore

e profondita.
Un cacaodi grandeintensita R Te nero
€ impreziosito da una nota Prugna
di liquirizia che evolve
armoniosamentein sentori di i . L
caffe tostato. Il gusto si (@ Possibili combinazioni
arrotonda con un sentore di Fruttato Tostato Frutta secca Speziato Floreale Altri
prugna. Il finale, persistente,
@ sostenuto da un aroma Ananas Caramello Nocciole Zenzero Gelsomino Amaretto
equilibrato di té nero. ) . L
Albicocca Caffe Mandorle Cardamomo Fiori< A9 J 9 F ; Chghac
Lampone Torrone Pistacchio Fleur de Sel Miele
Mandarino Vaniglia Kirsch
Mango Mascarpone
Limone
N Intensita del cacao
NI
2' FL=FKALK <=DDA9JGE?Y
Maracaibo
Clasificado65%
Lacombinazione
perfettamente bilanciatadi
sentori di caffé grugna Prugna iy i
. GEHD=L 9 sapokedi GFA: G $AGTA Sa IO AG
cacao. Cannella
Il processo tradizionale esalta i
K=FLGJA <A >AGJfm) eombirazior fossibili
cannella, donando al
Maracaibo Clasificado 65% un Fruttato Tostato Frutta secca Speziato Floreale Altri
carattere festoso e avvolgente
Il profilo aromatico & Mela Caffé Nocciole Cannella Rosa Panna
sos'tenuto e boquet Pera Caramello Mandorle Fave Tonka Lavanda Miele
delicatamente dolce di uva
sultanina, che accompagna il Fragola Té nero Pistacchio Kirsch
palato verso un finale
armonioso e persistente. Mango Cocco Menta
Mora Te verde

Mela cotogna

Limone



Grand Cru

Maracaibo

N Intensita del cacao

ANV VNN
2' FL=FKALK <=DDA9JGEQ

Maracaibo
Créole49%

Creme

. P caramel )
Il Maracaibo Créole incanta Miele
per la sua cremosa rotondita,
accompagnata da morbide Lampone

note di caramello vellutato. Vaniglia

Il delicato processo
tradizionale rivela il leggero (@) Possibili combinazioni
aroma di vaniglia Bourbon e

L . ] Fruttato Tostato Frutta secca Speziato Floreale Altri

note di miele Freschi cenni di

lampone GECOI PG il Arancio Caramello Pistacchd Pepe di Cayenna Melissa Vino rosso

palato verso un finale

prolungato e fondente Lime Caffe Nocciole Peperoncino Violetta Grappa
Mango Torrone Noci Zenzero Williams
Mela cotogna Mandorle Zafferano Whisky
Prugna Miele
Pera

Accademia Maestri Pasticceri Italiani:
Un caposaldo della pasticceria italiana

Fondataa giugno1993 | 4! & & W& F Mek2024 Felchlinhacelebratdl ventesimo
estri Pasticceritaliani rappresental piu| anniversaridel conferimentalellamedaglia
alto livello di professionalitanel campo d'oro per la migliorecoperturaal mondoal
0T | | Phstigceridazionale] 4t d e [ MafcaibE&ldsificad®3%

dei pastry chef, contraddistintad Nj | A Nj ¢ N

qualita e dal contributo professional
livello nazionaleincontraabilita artistich
eccezionali applicate alla Tradizion
Pasticcerdtaliana ] 4! & & NKdegtria N
Pasticceriltaliani rappresentay At elag B¢ 7
0%t | | ApXofeasjoralmet campo dell
migliorepasticcerialivellonazionale

@

[ qo
e s

1,re best Couve o)
Jan Pastry “\\\\‘\\
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Grand Cru

Maracaibo
Criolait 38%

Il gusto avvolgentedi pannae
latte e impreziosito da una
delicata nota di miele e
caramello.

Il cacao,lavorato secondouna
tecnica gentile e tradizionale,
si percepiscefin da subito, per
poi  svanire lentamente
lasciando il posto a una
chiusuramorbida di vaniglia.

Maracaibo
Creme 33%

I nome Maracaibo Créme
evidenzia la caratteristica
principale di questa cremosa
copertura al latte. Una nota
avvolgente e armoniosa di
vaniglia accompagna il

classico sapore di latte intero.

Il finale cremoso rivela cenni
di mandorle leggermente
tostate.

26

Maracaibo

N Intensita del cacao

AT NININENENENININEN

Q" FL=FKALK

<

Latte/Panna

(@ Possibili combinazioni

Fruttato Tostato
Lampone Castagne
Albicocca Torrone
Mela cotogna Te nero

Mela
Mandarino

Arancia rossa

Q Intensita del cacao

LI

Q' FL=FKALK

Latte

Creme Caramel

(@ Possibili combinazioni

Fruttato Tostato
Banana Caramello
Limone Ténero
Ananas

Bergamotto

Amarena

=DDA9JGEO9

Caramello
Miele -
Vaniglia
Frutta secca Speziato Floreale Altri
Mandorle Cannella Lavanda Miele
Nocciole Cardamomo Rosa Marc deChamp
Cocco Zafferano Rosmarino Grand Marnier
Pistacchio Vaniglia Mascarpone
Pinoli Pepe Timo
Menta
<=DDA9JGE9
Creme caramel
Vaniglia Mandorla
Frutta secca Speziato Floreale Altri
Nocciole Vaniglia Sambuco Williams
Mandorle Kirsch
Pistacchio Champagne






Un prodotto iconico di importanza storica D
Dopo D A A F < A HEe £ B ARjalldBpaGnhnel 183Q molte

famiglie benestanti, anche conosciute come «GrandesCacaos»si Ecuador
sonodedicate completamenteal cacaa Il sistemadi piantagioni &

stato ampliato, le grandi unita produttive agro-industriali

divennero la norma e, per la fine del 19° Secolo,DA # ; M@&# GJ

maggioresportatoredi cacaoal mondo.

Negli anni 20 del Novecento, parassiti e
malattie degli alberi di cacaoin aggiunta
alla mancanzadi mezzidi trasporto e agli

effetti della Prima Guerra Mondiale + A#: M@ <« stato situato sulla costa occidentale del
hanno portato a un tracollo della sSudamerica,9 D D A 9<D=LC=IRAR=011 M te@itbrio diversificato
produzione * A = K H G Jdelc&A0@F irclude la foresta amazzonica, le alture delle Ande e le isole
diminuita  drasticamente, portando Galapagosfamoseperlariccafauna

D A A Fniaziode9n una crisi profonda.
Tuttavia attraverso lo sviluppo di altri
settori< = DDA 9 ? [h Aojt\@Ddnewd
un cacao piu resistente alle malattie
(varieta CCN51) e misure di supporto
governativo mirate, la nazione si e
lentamenteripresa

Daun punto di vista storico, non € la
guantita di cacao esportato ma la
produzione di fave di alta qualita ad
esserestato il fattore decisivo che ha
permesso 9 DD A # ; dV giec&d un
ruolo importante nel commercio del
cacao internazionale. Secondo le
statistiche ufficiali, D A # ; M%ig@d
lunga il maggior produttore di cacaodi
alta qualita, con una quota di mercato
del 70% circa e con la varieta piu
diffusa di cacao pregiato, DA J
Nacional

Durante il periodo coloniale, il cacao veniva trasportato giu
per il fiume Guayasfino alla citta portuale Guayaquil Ecco
perché questo cacao € chiamato «Arriba» (Spagnolo per
«sopra»)

. I




Il nostro Partner e la collaborazione diretta sul posto
*9 ; GGH=J9LANY9 .0-1! , # S MH
produttori di cacao situata nella provinciai Esmeraldas

F=DDA#; M9<GJ K=LL=FLJAGF9D=

Lapopolazionelocale afro-ecuadorianavive in armonia con la
natura e sa come trarre beneficio dal clima caldo-umido e
dalla suavegetazionelussureggiante* A 9 Evdrietadi piante
e frutti esotici e la conoscenzadel territorio e delle forme di
vita che lo abitano aiuta le persone a vivere una vita
soddisfacentenonostantedisponganodi risorselimitate.

| coltivatori della cooperativa APROCANEono molto coesie
vivonoD A MiEii® 9 D D Alas2mebdsonosiavenirepagatiil
giusto peri loro prodotti, siascambiarsipunti di vistasulle sfide
nella coltivazione del cacaa

Kallari @ MFA GJ ? 9 F faRsBchtiRa & htegrativa che
comprende circa 850 piccoli coltivatori < = D D Adnd rrelta
regione Napo sul versante orientale delle Andein Ecuador La
cooperativa e stata fondata nel 2003 formata da circa 100
coltivatori, con D A G : Adk midligkaveGe condizioni di vita di
tutti i membri e di preservarela diversita ecologicae culturale
dellaregione

Dal 2004 Felchlin ha visitato regolarmente la cooperativa B

fornendo validi consigli sulla coltivazione e la produzione del
cacao Tra D A 9 [2Lstht& fosta particolare attenzione ai
processi di fermentazione ed essiccazione il che ha
contribuito in maniera significativa ad aumentare sia la resa
chela qualita del cacaa

Kallari ha sviluppato e implementato un sistema di
essiccazionaunicoin cui D A Xdlda@eneratada pannelli solari
sipropagain manieradelicata e uniforme sotto le favedi cacao
per asciugarle

MareikeToulas CFO e Thomakruttmann, CEO, duranté& loro ultima visita alla cooperativ&allari.
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GrandCru

Arriba 72%72h

Il sapore di cacao & arricchito
da note intense di caffe e

DAl MAJARA9K *AAFKA=E= J=
DA JJA: 9 MFA=KH=JA=FR9

indimenticabile per i sensi.

Il delicato processo
tradizionalelascia fuoriuscire
un bouquet di prugne secche
molto carico, completato da
una leggera nota di ribes
nero, quasi florealenel finale
persistente

30

Arriba

N Intensita del cacao

ALVINENANENVENE VI

Q Intensita aromatica

(@) Combinazioni possibili

Prugne
L. secche Ribes nero

Fruttato Tostato Frutta secca Speziato Floreale Altri

Prugna Caramello Cocco Fleur de Sel $AGIA < A9eBldPruaes
Mandarino Torrone Nocciole Vaniglia Miele
Lampone Mandorletostate Mandorle Salvia Olio di oliva
Arancia Caffe Pistacchio Pepe Champagne
Limone Zenzero

Frutto della passione Coriandolo

Calamondino

KNOWLEDGE

Peperoncino

Gli indigeni Kichwa e le loro Chakra

Il sistema delle Chakra € il metodo di
coltivazione tradizionale delle comunita
indigene Kichwa in Amazzonia. In veri
propri giardini nella foresta, oltre al cac
vengono coltivate 100 altre specie pian
alberi, fungendo da ulteriori fonti di
guadagno. Circa il 62% dei coltivatori &
composto da donne.

Il sistemalelleChakraé piu resistentagli
effetti del cambiamento climatico,
e conservéafertilitadelsuoloenonimplica
ap A glideBtilizzantichimicie pesticidiIn
tegeesto ambientenaturale,in equilibrio
ecologicojl pregiatocacagrosperanelle
condizionimiglioripossibili




Grand Cru

Rio Huimbi

g Intensita del cacao

AVANVENANENI VIV

@ Intensita aromatica

Rio Huimbi 62%

La prima impressione al
palato & datada un
bilanciato sapore di cacao

lievemente fruttato. Eleganti ) Pera
note di pompelmo rosa Pompelimo Ar?sns(za essiccata Pepe
maturo e arancia rossa rosa
esprimono freschezza e
aromi fruttati per poi lasciare - . —
il posto ad un inconfondibile (@ Possibili combinazioni
aroma di pera essiccata. Fruttato Tostato Frutta secca Speziato Floreale
Il finale prolungato & Fragola Caramello Nocciole Vaniglia Fiori di Ciliegio
carattgrizzato da delicate Pera Pistacchio Fleur de Sel
note di pepe, che sfumano
con finezza e rotondita. Arancia Mandorle Liquirizia

Mora NocePecan

Lampone

Prugna

§ Intensita del cacao
ANANINEVENI VRN
Q Intensita aromatica
Rio Huimbi 42%
DDAAFARAG <=DD9 <=?MK
di questa copertura al latte
colpisce particolarmente il
cacao, al quale seguono Latte Caramello
avvolgentinote di latte Malto Burro
fresca
Si conclude poi con p ihili ; [P
- ((§ ) Possihili co Inazioni

MFA9JEGFAGKY9 KA =J?S%% CLg]Q
avvolgenti note di caramello e Fruttato Tostato Frutta secca Speziato Floreale
sfumature di malto contenute ) )
ed eleganti. Il finale, lungo e Limone Torrone Mandorle Pepe Erbe alpine
raffinato, sprigiona una Mango Marzapane Nocciole Zafferano
fragranza burrosa dalle
sfumature di nocciolag una Pera Caramello Pistaccho Vaniglia
dolcezza appena percepibile R )
chesisposa bene con gli altri Fragola Caffe Noce Pecan Coriandolo
sapori. Banana Cocco Noce moscata

Albicocca Zenzero

Lemongrass

Altri

Grand Marnier
Miele
Mascarpone
Yogurt
Whisky

Te verde

Moscato

Others
Miele
Mascarpone
Ricotta
Assenzio
Grappa

Rum
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Bolivia

Cacaoselvatico: Unararita boliviana

Nellepianure del Dipartimento del Beni,vicino al confine conil
Brasile,crescein corrispondenzadi leggereelevazioninaturali
il «Beniano Silvestre»,una varieta unica di cacao selvatico.
Dopo le abbondanti precipitazioni il territorio & ricco di acqua
stagnante, visto il terreno pianeggiantechericordala steppao
la savana

Le alture diventano dunque piccole porzioni di foresta
incontaminata. | locali si sono adattati benea questecondizioni
e pianificano gli spostamenti in base alle stravaganzedella
natura.

Le coperture Bolivia sono «Etichetta ambientale»

Parte del merito va al coinvolgimento di Felchlin, se queste
enormi areenaturali mantengonoil loro aspetto originale e non
sonostate vittime di deforestazionee allevamentiintensivi.

Comerisultato di questaazione, «GEQprotects the rainforest»,
MF A 9 K K G tedeScRhe3KFA=A E HapPeSeBvarele foreste
tropicali e subtropicali, ha conferito al cacaoselvatico Felchlin
dellaBoliviaD A = L Aapa@ireldd génnaio2022

Gruppi indigeni 8 Raccoglitori di cacaoselvatico

Il cacao selvatico solitamente viene raccolto dalle famiglie
indigene della comunita di Baure che raggiunge le aree di
raccoltaa piedi, in barcao in motocicletta. Sidividono il lavoro
tra di loro, raccolta, fermentazione ed essiccazionedel cacao
selvatico direttamente nella foresta pluviale. Ritornano poi a
Bauredopo circadue settimane e vendonoil cacaoessiccato

E .;'. in E Video sul nostro partner locale

l'," Scansiona il codice QR per avere una prima
: impressione della natura rigogliosa dove
cresce il cacao selvatico.

. I

La Paz

Bolivia

LaBolivia € uno stato al centro del Sud America con una geografia
diversificata che spazia dalle Ande e il deserto di Atacama alle foreste
HDMNA9DA <=D :9; AFG <=DDA E9RRGFAQ9




Sebbenela Bolivia abbia investito nelle infrastrutture negli
ultimi anni, rendendo piu facile raggiungerequeste remote
oasidel cacaoseguendole strade non asfaltate della zona, il
percorso € ancora estremamente pericoloso. Il cacao
selvatico & generalmenteraccolto dalla fine di dicembre alla
fine di marzo. Quandonon é stagionedel raccolto, le piante
di cacao sono lasciate allo stato brado. Non vengono né
potate né fertilizzate, il che le rende naturalmente
biologiche. * A 9 M E deFcboramercio di cacao selvatico sta
avendoun impatto positivo sulla qualita della vita dei locali.
Pochissimigiovaniadulti lascianola regione,in quanto il loro
stile di vita tradizionale & ben consolidato e le aree urbane
sono molto lontane. Le «Cacaotales (isole del cacao) sono
sul suolo pubblico e appartengono alla TCO (Terra
comunitaria de origen) secondo la legge boliviana. Quindi
appartengono alla comunita, non a singoli privati o ad
aziende

Il nostro partner e la collaborazione diretta sul luogo
La Max Felchlin AG commercia cacao selvatico dalla Bolivia
dal 2005 E dalla Sumar Ltda., di proprieta della famiglia
Vacaflores dal 2014 Questa collaborazione € un gran
successo e le quantita acquistate sono aumentate
regolarmenteconil passaredegli anni. Sulluogo, i compratori
della Sumar Ltda. sovrintendono la raccolta delle fave di
cacaoe ne controllano la qualita. Il Cacaoe parte integrante
<= DDA 9 DA Euofidia®aRé @ popolazione locale e le
conoscenzedei processi di fermentazione ed essiccazione
sono stati tramandati attraverso le generazioni La Sumar
Ltda. contribuisce ulteriormente fornendo il know-how
industriale, tenendo in grande considerazionele condizioni
locali, il cheaiuta ancoradi piu ad ottimizzare i vari processi

Questo cacao selvaggio unico al mondo & un prodotto di
nicchia e viene spessoassociatoalla Felchlin Vistoche le fave
di cacao sono piuttosto piccole, durante il processo di
lavorazione nella fabbrica di Ibach ; AuBia perdita di circa il
35%, una percentuale molto piu alta rispetto a fave piu
comuni. * A A Fproeeti@ento & molto complicato, ma ne
vale sicuramentela pena e ha ancheun effetto molto positivo
sullaregione< AGJ A? AF =

Un raccoglitore di cacao selvatico al lavoro
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GrandCru

Bolivia 68%-60h

Il sapore di cacao ricco e
armonioso viene completato
dalla freschezza del limone e
dalle note fruttate del
pompelmo.

Il procedimento tradizionale fa
emergere un raffinato bouquet
di prugne e vaniglia. Una nota
acidula piacevolmente
fruttata e il finale persistente
rendono questa copertura

%JI9F< 'JM MFA=KHB=JA=FR9

indimenticabile.

Bolivia 45%60h
Lait de Terroir

Il sapore piacevolmente
fruttato di cacao selvatico
AFLJG<M; =
sensoriale di questa nobile
copertura al latte. Una nota
chiaramente percettibile di
latte di alpeggio viene
completata da un lieve
sentore di caramello intenso
e miele di bosco.

Le caratteristiche del latte di
alpeggio donano a questa
copertura una dolcezza
bilanciata e un finale
persistente, accompagnato
da note di vaniglia
leggermente speziate.
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Bolivia

Q Intensita del cacao
AN NENE NI NENENERENEN

R Intensita aromatica

(@) Possibili combinazioni
Fruttato Tostato

Ciliegia Marzapane

anana Caramello

Ananas

Mandarino

Prugna

Pompelmo

Mora

N Intensita del cacao
NNNNNEEEEE

Q Intensita aromatica

(@) Possibili combinazioni

Fruttato Tostato
Banana Caramello
Mandarino Caffe
Arancia Marzapane
Limone

Albicocca

Mango

Noci Macadamia

Noci

Limone
Pompelmo Prugna
Frutta secca Speziato
Mandorle Vaniglia
Nocciole Fleur de Sel
Zenzero
Cannella
Chiodi di garofano
Panna
Caramello  \iele di
intenso
bosco
Frutta secca Speziato
Mandorle Vaniglia
Nocciole Fleur de Sel
Noci Pecan Noce moscata

Fava Tonka

Cardamomo

Vaniglia

Floreale Altri

Fiori di ciliegio Grappa
Miele
Gin
Amaretto
Kirsch
Yogurt

Vaniglia
Floreale Altri
$AGIA <AJWhaky; AG

Kirsch
Cognac
Rum

Cointreau



GrandCru
Bolivia

§ Intensita del cacao
ANENENINENENENENENEN

Q Intensita aromatica

CacaodFruit
Couverture

Un cacao dal profilo elegante Pompelmo

e strutturato, in cui la forza

del gusto si intreccia con

vivaci sentori fruttati dalle Té nero
Ananas

molte sfaccettature. More

Caffe
Espresso

Il processo tradizionale lascia
fuoriuscire unbouquet di
pompelmo, ananas e more, Fruttato Tostato Frutta secca Speziato Floreale Altri

mentre accentua le delicate

(@ Possibili combinazioni

note di caffé Accompagnato Succo del cacao  Caramello Cocco Liquirizia Ibisco Rum

da aqulgentl sen.torl dite Arancia Caffe Mandorle Rosmarino Geranio Miele
nero, il finale persistente

rende questa sorprendente e Pompelmo Mandorletostate Fleur de Sel Cotogno Sauternes

straordinaria copertura
%I9F< 1JM MFA=KNPA=-FRO
indimenticabile. Ananas FioricA9J9F; AG

Lavanda Vin Bralé

AnniversargouverturgBlend Venezuela, Ecuador and Baolipi) festeggiat®0anni di Felchlin

N Intensita del cacao
ANENENVENENENENEN

Q Intensita aromatica

Centenario
Concha 70%48h

Il carattere deciso del cacao si
lascia avvolgere dalle

sfumature complesse di un te Arancia
nero intenso. Té nero Prugna
Banana -

Il concaggio tradizionale Vaniglia
produce un mélange fruttato I . L
di prugne secche (@) Possibili combinazioni
delicatamente dolcedi Fruttato Tostato Frutta secca Speziato Floreale Altri
banana non ancora matura e
rinfrescante di arancia Arancia Caramello Nocciole Fleur de Sel Fiori di ciliegio Miele
Il tocco speziato dei baccelli di . o .
vaniglia essiccataccompagna Albicocca Marzapane Mandorle Vaniglia Kirsch
la combinazionedi questi tre Banana Caffe
79, 9G <A=;;=DD=FR9 9<
finale prolungato. Pesca

Limone

Ciliegia



CostaRica

Flora e fauna straordinarie San Jose

Il Costa Rica vanta una flora e una fauna davvero fuori dal

comune. La situazione politica, insieme al successodel settore Costa Rica
turistico, ha dato un grande contributo alla preservazionedella

biodiversita. Questa varieta eccezionale e attribuita alla

posizione geograficadel Costa Rica che, essendoa meta tra

Nord e SudAmerica,facilita le migrazionideglianimali.

lICostaRicaMF9 F9RAGF= <=DDA E=J&; 9 ! =F
una geografia intricata, costituita principalmente da foreste pluviali,
D= ; MA ; GKL= KA 9>>9; ; A9FG KMD +91J

Anchele influenze oceaniche< = D D A - Pacifi€ole el Mar
dei Caraibi, ognuno con il proprio clima, giocano un ruolo
importante. Visto il clima tropicale e le condizioni
topografiche, la coltivazione del cacao e possibile in tutte le
regioni del Paese Tuttavia, D A = K H G J¢! ®aBaAr@riréun
fattore primario per D A = ; G Fl& Edst Ricg sono pil
importanti banane, ananas e caffé, cosi come prodotti per
D A A F <hidlctech. A 9

Il Cacaocome oggetto di ricerca
Un ruolo importante sianello sviluppo che nella promozione
<=DDA9 ? kdstertbdel Mdickato dal CATIE (Centro
AgronoémicoTropical de Investigaciony Esefianzg, il Centro
RicercheperD A 2 J ATro@idale dD0# < M; SUReAdBF =
di Turrialba. Lo scopo< = D D A A K& dAcbhrbRaxe3iEerca
ed educazione e assicurareil passaggiodi conoscenzee
tecnologie. Trale altre cose, il centro ricerca sta lavorando
per migliorare la resistenzaai virus dei frutti < = DDA @8iD: = J
Video sul nostro partner locale cacao, sviluppando nuovi profili qualitativi cosi come una
1 9FKAGF9 AD ; G<Adi= /| Ghigliste! adattdnillta del'&acdd aiccambiamenti climatici. 11
come il cacao € raccolto e processaito < A .
Costa Rica. CATIEcollabora anche con D A" (Istituto Intra-americano
per la Cooperazionein Agricoltura)in varistati< = DDA E=1J
Latina su diversi progetti il cui scopo e di contribuire a
ridurre la poverta nelle areerurali e usarele risorse naturali
in manierasostenibile.
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