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Editoriale
«Viviamo con passione e responsabilità per portare 
AD HA9;=J= <=D ?MKLG <9DDӐGJA?AF= 9 LMLLG AD EGF<G» 

Cari clienti, cari partner, 

Thomas Truttmann

CEO Max Felchlin AG

Quellache state tenendo in mano è la nostra brochure aggiornata

CacaoSélection, che rappresenta il 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 qualità, ma anche i valori che hanno

semprecaratterizzatola MaxFelchlinAG.

Essendo MFӐ9RA=F<9a conduzione familiare con una lunga

tradizione, crediamo nei prodotti di ottima qualità e da molti anni

ormai abbiamo perseguito un unico obiettivo: trovare il cacao

migliore per la copertura più eccellente. Crediamofermamenteche

raggiungerela migliore qualità sia solamente possibile attraverso

DӐ9;IMAKLGdiretto e lo scambio equo. Tutto ciò deve verificarsi in

condizioni giuste e oneste perché i nostri partner dei Paesiin cui

cresceil cacaohanno bisognodi ricevereun salario adeguato,così

da poter assicurareuna collaborazionea lungo termine attraverso

le generazioni.

Eccoperché le nostre partnership vanno ben oltre DӐGJ<AF9JAG: di

tanto in tanto non abbiamo paura di addentrarci in nuovi territori .

Un esempioattuale è il nostro progetto innovativo che garantisce

DӐ9;;=KKGalla sanitàdi baseper i nostri coltivatori di cacaoe le loro

famiglie. Ciò che per noi è una certezza dovrebbe poter essere

garantito anchenei Paesidi origine.

Mantenere relazioni sostenibili in tutte le fasi del processo

produttivo e distributivo è un impegno fondamentale per noi e si

applica sia ai Paesiin cui si coltiva il cacaosia per le partnership

cooperative che condividiamo con voi, nostri stimati clienti e

partner. È solamente grazie alla vostra comprensionee al vostro

desideriodi condividerele responsabilitàcheci è possibilevendere

eapprezzareprodotti del cacaodi qualità eccellente.

Vi invito caldamentead esploraresia la diversità cheDӐMFA;ALĶdelle

nostre coperture GrandCru in questo catalogo. Lasciateviispirare

dalla qualità dei nostri prodotti, dalla nostra passionee dal nostro

impegno.

Un sincero ringraziamento ed i nostri migliori saluti, 



Viviamo con passione e 
responsabilità portando gioia 
ȍǸȷȷ ɃɔȧȞȧȽȑ Ǹ ɞɡɞɞɃ ȧȷ ȼɃȽȍɃ
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Oltre 100 Anni 
di Storia

100
Felchlin può guardare al passato 
con orgoglio. Una storia di 
successo sviluppata in oltre 
cento anni. Max Felchlin ha 
iniziato commerciando miele 
9DDӐAFARAG <=D ҐҎ°Secolo e, poco 
dopo, ha scoperto il suo amore
verso i prodotti del cacao. 
*Ӑazienda si è sviluppata nel 
tempo  ed è diventata leader 
nella produzione delle migliori 
coperture.

Prodotti di qualità Made
in Switzerland

Il primo articolo autoprodotto

da Max Felchlin è «Herbst

1924» (autunno), un miele

svizzero artificiale a base di

erbe che si è distinto dai

concorrenti internazionali per

la sua qualità. 100 anni dopo

questo articolo è ancora un

best-sellerdellaFelchlin.

Inizio del commercio di miele

*Ӑ=KH=JLGbusinessman Max

Felchlin inizia a commerciare

miele a Schwyz. Ponecosìle basi

che faranno diventare la città un

punto di riferimento per il miele.

Una crema pralinata di grande 
successo

Il >GF<9LGJ= <=DDӐ9RA=F<9Max 

Felchlin è un inventore abile e di 

talento. Inventa una nuova una 

nuova crema pralinata alla nocciola 

e la battezza «Pralinosa». Ancora 

oggi popolare tra fornai e pastry 

chef, è un prodotto molto ambito.

Tempi duri, tempo di
esseregrati

Per addolcire la cruda realtà

della guerra,MaxFelchlincrea

la crema in polvere «Sowiso».

«Sowiso»viene prodotta nel

vecchio magazzino dello

zucchero di Schwyz, un

edificio che la Felchlin userà

per il suo Condirama fino al

2018.

1908

1924

1937

1943
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Apertura di nuovi mercati

Per la prima volta la Max

Felchlin AG esporta in

Giappone. Qualche anno più

tardi verrà nominato un

responsabilevendite Felchlin

negli Stati Uniti. Entrambe le

nazioni diventano i più

importanti mercati esteri.

Passaggiodelle redini

Max Felchlin senior muore a

87 anni. Ha stabilito

MFӐ9RA=F<9di produzione di

cioccolatorinomata in tutto il

mondo,DӐ@9fatta prosperare,

DӐ@9guidata attraverso due

guerre mondiali e DӐ@9

affidata a suo figlio, Max

Felchlinjunior.

Addio e nuova era

Max Felchlin junior muore il

18 luglio. È una perdita molto

grave. Lascia un vuoto

F=DDӐ9RA=F<9Ӆche ha perso il

suo patron originale e un

grande motivatore. A partire

dal 1992, Christian

Aschwanden conduce la

FelchlincomenuovoAD.

Laqualità prima di tutto

Felchlin definisce la propria

direzioneeponeenfasisui tipi

di cacao più nobili per

sviluppareDӐ9LLM9D=GrandCru

Selection, rinomata in tutto il

mondo.

Campioni del Mondo

La decisione di usare cacao

di qualità eccelsa viene

premiata nel 2004 con la

medaglia <ӐGJGper Miglior

Cioccolato del Mondo ӛ

«Maracaibo Clasificado

65%».

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.

Cambio al vertice

Dopo più di LJ=FLӐ9FFAdi

gestione della Max Felchlin

AG,Christian Aschwandenva

in pensione e consegna le

redini <=DDӐ9RA=F<9a Thomas

Truttmann.

Nuovo impianto per la

tostatura del cacao

Qualità, stabilità e flessibilità

caratterizzanola Felchlin. Per

garantire questi valori alle

generazioni future,

F=DDӐ9MLMFFG2012 inizia la

costruzione del nuovo

impianto per la tostatura del

cacao. Verrà completato nel

2014.

1970

1973 1999

1992 2004

2008

2012

2023





I Nostri Valori
Passione
Per noi, «appassionato» significa che 
ci dedichiamo con tutto il cuore ad un compito. 

Fiducia
Per noi, «fiducia» significa affidarsi alle
eccezionaliabilità, alla serietà e al giudizio dei
nostri impiegati.

Agilità
Per noi, «agile» significa che agiamo con 
flessibilità, ma mai inaccuratamente.

Costanza
Per noi, «costante» significa che offriamo certezze 
alle persone con cui lavoriamo. 

Self-Responsibility
Per noi self-responsibility significa incoraggiare i
nostri dipendenti a prendere decisioni
proattivamente, perseguirleindipendentementee
assumersile responsabilitàdelle conseguenze.
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In linea con le nostre direttive auto-imposte ӛla Cacao

Sélection Felchlinӛoperiamo seguendola filosofia del FAIR

DIRECTCACAO:

Lavoriamo con i coltivatori di cacao in maniera trasparente

cosicché possano trarre beneficio da condizioni giuste.

Rispettando le risorse naturali nelle nazioni in cui cresce il

cacao,essepossonoesseresfruttate in maniera sostenibile e,

di conseguenza,sonopreservateper le generazionifuture.

Procuriamo il cacao per le nostre coperture esclusive

direttamente dalle nazionidi origine. Contratti a lungo termine

e rapporti consolidati garantiscono sicurezzaai coltivatori di

cacao. Pagareun prezzoonesto permette loro di impiegare le

risorse naturali in maniera sostenibile. In cambio, la Felchlin

riceve cacao della migliore qualità possibile, dal profilo

aromaticocomplessoe dal saporedeciso.

Trovo che avere 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 cacao ad 
aver bisogno di cure e attenzioni, ma 
anche la nostra collaborazione a 
lungo termine. 

GeroldSuter, Responsabile acquisti 
di Cacaoe frutta secca

Ӕ

Fair Direct 
Cacao
Il nostro impegno
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Le nostre direttive autoimposte garantiscono la sostenibilità

delle materie prime. Otteniamo materie prime della più alta

qualità con aromi dalle molte sfaccettaturee diamo valorealla

trasparenza,condizioni giuste e al lavoro in armonia con la

natura. Il rispetto delle direttive è assicurato

<9DDӐAEHD=E=FL9RAGF=dei seguentiprincìpi:

Ӣ .JAE9 <=DDӐ9;IMAKLGӅ G?FA KAF?GD9 ;GFK=?F9 <A ;9;9G NA=F=

sottoposta ad una valutazione sensoriale dal nostro pool di 

esperti per garantire che i requisiti del profilo aromatico 

siano pienamente soddisfatti.

Ӣ .=J DӐ9DL9 IM9DALĶ = AD HJG>ADG 9JGE9LA;Gspecifico del nostro 

cacao paghiamo prezzi significativamente maggiori 

rispetto al livello di mercato normale.

Ӣ

Ӣ

Ӣ

Ӣ

Usiamo solamente fave di cacao di origine dichiarata

specificamente e conosciamo chi si occupa della

coltivazionedelle favecheacquistiamo.

Siamo a conoscenza delle condizioni lavorative e di

produzione nelle nazioni di origine del cacao e ci

impegniamo per assicurare che il cacao prodotto sia

sostenibile a livello sociale per i coltivatori e le loro

famigliee allo stessotempo a livello ambientale.

Manteniamo relazioni strette e comunichiamo faccia a 

faccia con i nostri partner locali nelle nazioni di origine e 

li visitiamo regolarmente.

Il nostro impegno verso i nostri partner è a lungo termine,

con lo scopodi garantire in manierasostenibileMFӐ=FLJ9L9

sicura e continuativa, anche per le future generazioni di

coltivatori eproduttori .

Ho avuto il piacere di visitare il 
Venezuela. In particolare è stato
prezioso il tempo passato con il 
nostro partner locale,Casa 
Franceschi. La loro ospitalità è stata 
eccezionale, ed è stato davvero 
<ӐAKHAJ9RAGF= HGL=J 9KKAKL=J= 9DD9 DGJG
ricerca continua della massima 
qualità. 

Thomas Truttmann, CEO

Ӕ

Sélection
Linee Guida
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La stragrandemaggioranzadei piccoli proprietari terrieri nelle

nazioni in cui cresce il cacao non ha accesso al sistema

sanitarioo non può permetterselo.

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. I 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» è stato portato avanti dalla Sambirano SA, nostro

partner locale in Madagascar. Le famiglie dei nostri coltivatori

beneficiano così di ottima prevenzione medica nel lungo

termine e, grazie ai prezzi contenuti, queste prestazioni sono

ancheerogatecon le giustetempistiche.

La Felchlin sta rivoluzionando la catena di 
approvvigionamento del cacao fornendo 
ai coltivatori di cacao e alle loro famiglie 
accesso alla sanità di base. Il nostro 
impegno protegge i loro salari da costi 
imprevisti, promuove il loro benessere, 
combatte la povertà e così facendo crea 
uno stile di vita sostenibile. 

MareikeToulas, Responsabile 
Approvvigionamenti, Sostenibilità, 
Finanza e IT

Ӕ
Il nostro impegno

Assistenza 
sanitaria
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Buone condizioni lavorative e 

tenore di vita

Salute

Responsabilità nella gestione 

del prodotto

La Max Felchlin AG è uno dei più piccoli produttori di

cioccolato per professionistial mondo, la nostra percentuale

di lavorazione di cacao su scala mondiale è ben al di sotto

<=DDӐ1%. Ci siamo stabiliti come produttori di nicchia di

coperture di alta qualità così come di prodotti semilavorati,

alta qualità non solo in merito alle materie prime e al sapore

del prodotto finito , ma anche in merito ai nostri sforzi per

una catenadel valore sostenibile.

Nel 2024 la strategia per la sostenibilità della Felchlin è stata

aggiornatacondei KPIvincolanti. Riflette fortemente i valori per

cui Felchlinè famosae stabilisceuna direzionedi massimaper

continuare le iniziative attuali e implementarne di nuove. La

nostra strategia per la sostenibilità, attraverso il titolo «La

sostenibilità incontra il piacere» è basata sui tre seguenti

pilastri:

Risorse 

Biodiversità 

Clima

Commercio equo

Gestione etica

Localizzazione in Svizzera

Scansiona per maggiori informazioni 
sulla nostra strategia per la sostenibilità.

Passione

Creare con passione
una vita di qualità

Qualità

Qualità in armonia
con la natura

Partnership

Successo condiviso
attraverso le partnership

La nostra strategia di sostenibilità 
riflette i valori della Felchlin ai quali ci 
siamo dedicati per tanti anni. Dimostra 
che non stiamo solo portando avanti le 
iniziative esistenti, ma anche facendo 
passi avanti con nuovi progetti per 
promuovere la sostenibilità. Per noi, la 
sostenibilità è un viaggio continuo, 
iniziato tanti anni fa e continuiamo a 
perseguirlo con passione e 
responsabilità. 

MareikeToulas, Responsabile 
Approvvigionamenti, Sostenibilità, 
Finanza e IT

Ӕ

Strategia per la 
sostenibilità
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DDӐGJA?AF=

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

percentualedi acqua non superi il 6% per evitare che si formi

muffa nelle fasisuccessivedel processo.

Raccolto
Il raccolto inizia alla fine della stagione delle piogge, dopo

che il frutto è maturato. I coltivatori rimuovono con cura i

frutti dagli alberi usandocoltelli affilati senzadanneggiarele

cortecce, frutti non ancora maturi o boccioli. I frutti raccolti

vengonotagliati in due e le favee la polpa vengonorimossi.

Fermentazione
Favee polpa sono collocate in una cassadi legno e coperte di

foglie. Data DӐ9DL9concentrazione di zuccheri la massa

comincia a fermentaree lo sgraditoacido aceticoevapora.

Il processo di fermentazione richiede dai cinque ai sette

giorni, durante i quali le fave sono mescolate regolarmente

per garantireuna fermentazioneuniforme.

SelezioneeTrasporto
Le fave vengono dunque separate per misura e qualità, a

mano o usandosemplicimacchinari. Questopassoimportante

garantisce di avere fave di misure simili per i processi

successivi. Le fave assortite vengono versate in dei sacchi di

iuta o in dei sacchi sintetici studiati appositamente e sono

pronte per esseretrasportate in Europavia navecontainer.

Coltivazione e Lavorazione 
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A Ibach 

Concaggio
La tradizionale macchina per il concaggio longitudinale

(conca)rilasciasaporinascostidel cioccolato attraversoore di

frizione e aerazione. Il concaggiopuò durare fino a 72 ore, a

secondadelle caratteristichedelle favee della ricetta. Il calore

generatodal lento processodi frizione fa emergere una ricca

gammadi saporideliziosi.

ImpastoeLaminazione
Gli ingredienti per il cioccolato fondente vengono mischiati

F=DDӐAEH9KL9LJA;=: massa di cacao liquida, 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

impastataper qualcheminuto, poi passaattraversoi rulli di pre-

lavorazione, infine si procede con la laminazione finale per

raggiungereunafinezzaF=DDӐGJ<AF=dei 16micrometri.

Frantumazione
eMacinatura
Le fave raffreddate vengonosottoposte a frantumazione,dove

vengono fatte a pezzi e liberate dalla buccia esterna. I piccoli

pezzipassanoattraversotre coppiedi macinein pietra rotonde,

nella raffinatrice a tre cilindri per raggiungereuna finezzadai 25

ai 30 micrometri. Infine, la massaviene ulteriormente raffinata

da 15 a 20 micrometri da 150 kg di piccole sfere di ceramica

nella raffinatrice asfere.

Pulizia e Tostatura
Il primo passodel processoèpulire le fave,in seguitosi procede

con la sterilizzazione usando vapore a 127 °C. La tostatura

tradizionaleavvienein maniera lenta e delicata, poco per volta,

in piccoli lotti . Tempi e temperature di tostatura sono decisi

individualmente, a seconda <=DDӐ9JGE9desiderato e delle

caratteristichedelle fave.

Processo manifatturiero



Intensità del cacao

OȽɞȑȽɗȧɞǽ ȍȑȷȷ ǸɔɃȼǸ

Possibili combinazioni

Ogni copertura possiede un profilo 

aromatico unico. La sequenza e la 

dimensione delle bolle indica il profilo 

aromatico in ordine cronologico e 

DӐAFL=FKALĶ KH=JAE=FL9L9 <MJ9FL= G?FA

fase della degustazione.

Ogni copertura ha una specifica 

H=J;=FLM9D= <A ;9;9Gӄ *ӐADDMKLJ9RAGF=

con il frutto del cacao simboleggia 

DӐAFL=FKALĶ <=D ;9;9Gsu una scala da 1 

a 10, 1 molto delicato e 10 

estremamente intenso.*ӐAFL=FKALĶ

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

anche<9DDӐGJA?AF=del cacao, dalle proprietà del

suolo e dal clima.

Combinarele coperture con altri prodotti

è MFӐ9JL=. Offriamo suggerimenti sulla

base della nostra esperienza per le

migliori combinazioni possibili, come

frutta, frutta a guscio, spezie e altre

creazionidi successo.

Il Mondo dei Sapori Felchlin
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Cacao

Latte Caramello

Maltitolo
Burro



Vista

Olfatto Gusto

Udito

Esaminate il pezzo di copertura che

state per mangiare con tutti i vostri

sensi. Osservatenecon attenzione il

colore, la forma e la superficie.

Lasciate che DӐ9JGE9della copertura

arrivi al vostro naso; chiudete gli occhi

e concentratevi sulle differenti note

aromatiche. Potete anchestrofinare la

copertura tra due dita perchérilasci la

fragranzae annusare.

Spezzate il pezzo di copertura

tenendolo vicino 9DDӐGJ=;;@AG. Se

produce il caratteristico schiocco,

potete presumere che sia di buona

qualità.

Infine, mettete la copertura in bocca.

Fate in modo che la copertura che

state degustando sia a temperatura

ambiente, permettendovi così di

poter gustare al meglio il sapore.

Lasciate che il cioccolato si sciolga

lentamente sulla vostra lingua e

assaporateDӐ=KHDGKAGF=di aromi.

Degustazione corretta

17
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Gli alberi di cacao crescono tra i 20°di latitudine a 
ȽɃɔȍ ȑ ɗɡȍ ȍȑȷȷ :ɓɡǸɞɃɔȑ

La temperatura media è di circa 25 °C.

Il clima è caratterizzatoda piogge frequenti e alta 
umidità.

La luce del sole diretta riduce la produzione. Gli 
alberi da ombra più comuni sono fichi, banani, 
alberi della gomma e di mango.

Grand Cru
Le nostre Nazioni di Origine

K N O W L E D G E  

*Ӑ9D:=JG <=D ;9;9G



 

 

 

Cacao pregiato da paesi scelti con cura e terre 
ȍ ɃɔȧȞȧȽȑ ȑȇȇȑȷȷȑȽɞȧ

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

Utilizzo di latte in polvere e zucchero svizzeri.

Lavorazione fine e delicata delle esclusive coperture 
Grand Cru.

La produzione ha luogo esclusivamente a  Ibach-
Schwyz, Svizzera.
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K N O W L E D G E  

O r i g i n e  e  A u t e n t i c i t à





Ӣ

Ӣ

Ӣ

Ӣ

Questi alti standard garantiscono unicità alle nostre coperture Grand Cru e

contribuiscono a raggiungere una qualità senza paragoni e un sapore purissimo. Il

grandesegretodietro la qualità duratura delle nostre coperture GrandCrurisiedenella

selezioneaccuratadelle fave,un sistemasensorialetestato e una produzioneprecisae

meticolosa. Ogni fase specifica di questo processoè portata avanti con dedizione e

precisioneper garantire che ogni copertura GrandCru sia un vero capolavoro. In più,

graziealla dimensionedella nostra aziendae al fatto di esserein un mercato di nicchia,

possiamoimplementare questoconcetto in manieracostantee con grandesuccesso.

Å Ci basiamo sulla «singola fava», il che significa che usiamo solamente un tipo di 

>9N9 = FGF H=JE=LLA9EG 9D;MF :D=F<ӄ Ӧ*ӐMFA;9 =;;=RAGF= Ś KL9L9 D9 ;GH=JLMJ9

Centenario Concha, creata per il centesimo anniversario). 

Å Usiamo solamente cacao pregiato da nazioni selezionate e regioni specifiche che 

soddisfano i nostri requisiti e sono approvate dal panel sensoriale Felchlin. 

!GFGK;A9EG DӐ=K9LL9 GJA?AF= <=DD= FGKLJ= >9N=tramite i nostri produttori locali. 

Å *9 HJG<MRAGF= <=DD= ;GH=JLMJ= <=N= J9??AMF?=J= MF9 >AF=RR9 <A ҏҔʩӄ /M=KLGӅ ;GE=

le proprietà sensoriali, è controllato primache il prodotto venga messo in vendita.

Le coperture Grand Cru della Felchlin ӛdal 1999

Le caratteristiche speciali dei Grand Cru Felchlin hanno retto alla prova del tempo e 

rimangono tuttora molto valide. 

Gustoe Aroma

Le nostre coperture Grand Cru si distinguono per i complessi profili aromatici che

riflettono le caratteristicheuniche 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 modificareo esaltarneil gusto.

Metodi di produzione

Duranteil processodi produzionenel nostro stabilimento di Ibach,ogni singolacopertura

Grand Cru ha la sua ricetta specifica. *ӐMLADARRGdi tecniche e infrastrutture tradizionali

esaltaperfettamente gli aromi distintivi e le qualità delle favedi cacao. 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 DӐAFL=JGprocessodi produzione. Le coperture normali sono

spessoprodotte industrialmente, concentrandosisuefficienzae produzionedi massa.

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

Qualità delle fave di cacao

LecopertureGrandCrudi Felchlinsonofatte con favedi cacaoprovenienti da piantagioni
specifiche o aree rinomate per la loro qualità eccezionale. Queste fave vengono
selezionateaccuratamentee sonoprodotte seguendostretti controlli qualitativi. Invecele
coperture normali potrebbero venir prodotte a partire da un blend di cacao di diversa
qualità eorigine.

Grand Cru
ӗ%J9F< !JMӘ Ś MF L=JEAF= ;@= F9K;= F=DDӐ9E:ALG <=D NAFGӅ JA>=J=F<GKA 9vini della 
più alta qualità fatti con uve particolarmente pregiate.

Nel mondo del cioccolato, il termine «Grand Cru» è utilizzato in manierasimile per 

descriverecoperture fatte con le fave di cacao più ricercate e riconosciute per la loro 

qualità eccezionale. 
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Caracas

Venezuela

Origine

MaracaiboӛCittà portuale sul LagoMaracaibo

Abbiamodato il nomeMaracaiboalle nostre coperture in onore

della storica città portuale, che è situata 9DDӐ=KLJ=EALĶ

settentrionale del lago omonimo. Questo lago interno è

alimentato dalle acquepiovanedelle Andeche lo circondanoe

si riversanel Golfodel Venezuela.

Questo cacao pregiato cresce insieme a

svariate altre piante ad altitudini

maggiori, sul lato sud e sul lato est del

lagoMaracaibo. Molto coltivazioni in quei

luoghi sono situate su suolo vulcanico,

che è estremamente fertile ma, allo

stessotempo, può contenerealti livelli di

cadmio. Grazie agli stretti controlli

effettuati dai nostri partner commerciali

e nel nostro laboratorio per la qualità

interna, riusciamo sempre a garantire

non solo un saporedella più alta qualità

ma anche livelli di cadmio conformi e

sicuriӛbenal di sotto dei requisiti legali.

Negli ultimi anni, il Lago Maracaibo ha più volte fatto notizia 

perché è stato inquinato da oleodotti deteriorati che non sono 

KL9LA HAǏ E9FL=FMLA 9 ;9MK9 <=D ;GDD9KKG <=DDӐ=;GFGEA9 <=D

Venezuela. 2MLL9NA9 D9 IM9DALĶ <=DDӐ9;IM9 <=D *9?GMaracaibo 

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

esso e ad altitudini maggiori. 

Sia la politica che DӐ=;GFGEA9si sono stabilizzate e ora il

Venezuelaguarda ad un futuro più positivo. Tutto questo è

confermato dal fatto che sia la disoccupazioneche la povertà

siano in declino e la nazionesia di nuovo aperta ai visitatori,

aspettomolto importante per la Felchlin.

Fave di cacao messe ad essiccare sopra superfici speciali sotto il 
sole tropicale. Un metodo tradizionale di cruciale importanza per 
DG KNADMHHG <=DDӐ9JGE9 = D9 IM9DALĶ <=DD= >9N=ӄ

'D 4=F=RM=D9 KA LJGN9 AF 1M< E=JA;9Ӆ 9 FGJ< <=DDӐ#IM9LGJ=Ӆ ;GF>AF9 9
nord con il Mar dei Caraibi, a est con la Guyana, a sud con il Brasile, e a 
ovest con la Colombia.

Venezuela
Uno dei migliori cacao al mondo che prospera in
condizioni inusuali
Il cacao del Venezuelaè considerato tra i migliori al mondo,

dove crescein terreni ricchi di nutrienti ai piedi delle Ande, in

mezzo ad una folta vegetazione,in un clima tropicale molto

umido.



23

Il nostro partner e la collaborazione diretta sul posto

LaMaxFelchlinAGlavoracon la famiglia Franceschidal 2006. La

famiglia è di origini Corseed è tra i principali attori del mercato

del cacaovenezuelanodal 19° secolo.

I Franceschigestisconoi propri raccolti, controllano la qualità

del cacao e lo spediscono in Europa. In Venezuela,hanno

istituito il loro centro di produzione e competenza con

DӐ&9;A=F<9San José. I processi di fermentazione ed

essiccazionevengono documentati accuratamente e i profili

sensoriali del cacao per le nostre coperture Maracaibosono

calibrati e controllati regolarmente in stretta collaborazione

con la Felchlin.

Nonostantela coltivazionedel cacaogiochiun ruolo economico

minore in Venezuela,è 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

FundaçionSanJosé. Unafondazioneche investenello sviluppo

del territorio insieme ad altre ONG,iniziando o supportando

progetti sociali,culturali, sportivi edi formazioneprofessionale.

Video sul nostro partner locale  
Scansiona il codiceQR per avere una prima 
impressione del nostro partner Casa 

Franceschi e il loro impiegato Alejandro 
Moreno Durán.

+=E:JA <=DDӐ9RA=F<9 $J9F;=K;@AӅ 9LLAN9 F=D E=J;9LG <=D ;9;9G N=F=RM=D9FG <9DD9 >AF= <=D <A;A9FFGN=KAEG K=;GDGӅ EGKLJ9FG ;GF Grgoglio i frutti del 
cacao appena raccolti nella loro Hacienda San José.

Un coltivatore interra una giovane piantina di cacao per promuovere 
la coltivazione sostenibile degli alberi di cacao.
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Grand Cru

Maracaibo

Intensità del cacao

Intensità del cacao

'FL=FKALĶ <=DDӐ9JGE9

'FL=FKALĶ <=DDӐ9JGE9

Possibili combinazioni

Combinazioni possibili

Maracaibo88%

Assaggiareil Maracaibo88% è
un esperienzaricca di sapore

e profondità.

Un cacaodi grande intensità
è impreziosito da una nota
di liquirizia che evolve
armoniosamentein sentori di
caffè tostato. Il gusto si
arrotonda con un sentore di
prugna. Il finale, persistente,
è sostenuto da un aroma
equilibrato di tè nero.

Maracaibo
Clasificado65%

La combinazione 
perfettamente bilanciata di 
sentori di caffè e prugna 

;GEHD=L9 DӐA;GFA;Gsapore di 
cacao. 
Il processo tradizionale esalta i 
K=FLGJA <A >AGJA <Ӑ9J9F;AG =
cannella, donando al 
Maracaibo Clasificado 65% un 
carattere festoso e avvolgente.
Il profilo aromatico è 
sostenuto da un bouquet 
delicatamente dolce di uva 
sultanina, che accompagna il 
palato verso un finale 
armonioso e persistente.

Caffè

Cacao

Prugna

Liquirizia

Cacao

Caffè

Prugna
Tè nero

Uvetta
$AGJA <Ӑ9J9F;AG

Cannella

Fruttato 

Ananas 

Albicocca 

Lampone 

Mandarino 

Mango 

Limone

Fruttato

Mela

Pera

Fragola

Mango

Mora

Melacotogna

Limone

Tostato

Caramello

Caffè

Torrone

Tostato 

Caffè 

Caramello 

Tè nero

Frutta secca 

Nocciole 

Mandorle 

Pistacchio

Frutta secca 

Nocciole 

Mandorle

Pistacchio

Cocco

Speziato 

Cannella 

Fave Tonka

Speziato 

Zenzero 

Cardamomo 

Fleur de Sel 

Vaniglia

Floreale 

Rosa 

Lavanda

Floreale

Gelsomino

Fiori<Ӑ9J9F;AG

Altri 

Panna 

Miele 

Kirsch 

Menta

Tè verde

Altri 

Amaretto 

Cognac 

Miele

Kirsch 

Mascarpone



Fondataa giugno 1993, ȷ !ȇȇǸȍȑȼȧǸMa-
estri PasticceriItaliani rappresentail più
alto livello di professionalitànel campo
ȍȑȷȷ !ȷɞǸPasticcerianazionale. ] ȑɗɐȑɔȧȑȽϵǸ
dei pastry chef, contraddistintaȍǸȷȷ ǸȷɞǸ
qualità e dal contributo professionalea
livello nazionale,incontraabilità artistiche
eccezionali applicate alla Tradizione
PasticceraItaliana. ] !ȇȇǸȍȑȼȧǸMaestri
Pasticceri Italiani rappresentaȷ ȑɐȧɞɃȼȑ
ȍȑȷȷ ǸȆȧȷȧɞǽprofessionalenel campo della
migliorepasticceriaalivellonazionale.

Nel 2024, Felchlinhacelebratoil ventesimo
anniversariodelconferimentodellamedaglia
d'oro per la migliorecoperturaal mondoal
MaracaiboClasificado65%.
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Grand Cru

Maracaibo

Maracaibo 
Créole49%

Il Maracaibo Créole incanta 
per la sua cremosa rotondità, 
accompagnata da morbide 
note di caramello vellutato. 

Il delicato processo 
tradizionale rivela il leggero 
aroma di vaniglia Bourbon e 
note di miele. Freschi cenni di 
lampone accompagnano il 
palato verso un finale 
prolungato e fondente.

Cacao

Vaniglia

Miele

Lampone

Fruttato 

Arancio

Lime 

Mango

Mela cotogna

Prugna

Pera

Tostato

Caramello

Caffè

Torrone

Frutta secca 

Pistacchio

Nocciole

Noci

Mandorle

Speziato 

Pepe di Cayenna

Peperoncino

Zenzero

Zafferano

Floreale 

Melissa

Violetta

Altri

Vino rosso

Grappa 

Williams 

Whisky 

Miele

K N O W L E D G E  

Accademia Maestri Pasticceri Italiani: 
Un caposaldo della pasticceria italiana

Creme 

caramel

Intensità del cacao

'FL=FKALĶ <=DDӐ9JGE9

Possibili combinazioni
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Grand Cru

Maracaibo

Maracaibo
Criolait 38%

Il gusto avvolgentedi pannae
latte è 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 
Crème 33%

Il nome Maracaibo Crème 
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.

Latte

Latte/Panna

Cacao

Cacao

Miele

Vaniglia

Caramello

Creme caramel

Mandorla

Vaniglia

Fruttato 

Banana 

Limone

Ananas

Bergamotto 

Amarena

Fruttato 

Lampone

Albicocca

Mela cotogna

Mela

Mandarino

Arancia rossa

Tostato

Caramello

Tènero

Tostato 

Castagne 

Torrone 

Tè nero

Creme Caramel

Frutta secca 

Nocciole 

Mandorle

Pistacchio

Frutta secca 

Mandorle

Nocciole

Cocco

Pistacchio

Pinoli

Speziato 

Vaniglia

Speziato 

Cannella

Cardamomo 

Zafferano

Vaniglia

Pepe

Floreale 

Lavanda

Rosa

Rosmarino

Floreale 

Sambuco

Altri 

Williams 

Kirsch

Champagne

Altri

Miele

Marc de Champ. 

Grand Marnier

Mascarpone

Timo

Menta

Intensità del cacao

Intensità del cacao

'FL=FKALĶ <=DDӐ9JGE9

'FL=FKALĶ <=DDӐ9JGE9

Possibili combinazioni

Possibili combinazioni
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Quito

Ecuador

Origine

Negli anni 20 del Novecento,parassiti e
malattie degli alberi di cacaoin aggiunta
alla mancanzadi mezzidi trasporto e agli
effetti della Prima Guerra Mondiale
hanno portato a un tracollo della
produzione. *Ӑ=KHGJL9RAGF=del cacao è
diminuita drasticamente, portando
DӐAFL=J9nazione in una crisi profonda.
Tuttavia attraverso lo sviluppo di altri
settori <=DDӐ9?JA;GDLMJ9Ӆla coltivazione di
un cacao più resistente alle malattie
(varietà CCN51) e misure di supporto
governativo mirate, la nazione si è
lentamenteripresa.

Da un punto di vista storico, non è la

quantità di cacao esportato ma la

produzione di fave di alta qualità ad

esserestato il fattore decisivo che ha

permesso 9DDӐ#;M9<GJdi giocare un

ruolo importante nel commercio del

cacao internazionale. Secondo le

statistiche ufficiali, DӐ#;M9<GJè di gran

lunga il maggior produttore di cacaodi

alta qualità, con una quota di mercato

del 70% circa e con la varietà più

diffusa di cacao pregiato, DӐ JJA:9

Nacional.

Durante il periodo coloniale, il cacao veniva trasportato giù

per il fiume Guayasfino alla città portuale Guayaquil. Ecco

perché questo cacao è chiamato «Arriba» (Spagnolo per

«sopra»).

*Ӑ#;M9<GJè uno stato situato sulla costa occidentale del
Sudamerica,9DDӐ9DL=RR9<=DDӐ=IM9LGJ=. Il suo territorio diversificato
include la foresta amazzonica, le alture delle Ande e le isole

Galápagos, famoseper la riccafauna.

Ecuador
Un prodotto iconico di importanza storica

DopoDӐAF<AH=F<=FR9<=DDӐ#;M9<GJdalla Spagnanel 1830, molte

famiglie benestanti, ancheconosciutecome «GrandesCacaos»,si

sonodedicatecompletamenteal cacao. Il sistemadi piantagioni è

stato ampliato, le grandi unità produttive agro-industriali

divennero la norma e, per la fine del 19° Secolo,DӐ#;M9<GJera il

maggioresportatoredi cacaoal mondo.
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Il nostro Partner e la collaborazione diretta sul posto

*9 ;GGH=J9LAN9 .0-! ,# Ś MFӐ9KKG;A9RAGF= <A ;AJ;9 ґҎҎ

produttori di cacao situata nella provincia di Esmeraldas 

F=DDӐ#;M9<GJ K=LL=FLJAGF9D=ӄ

La popolazionelocale afro-ecuadorianavive in armonia con la

natura e sa come trarre beneficio dal clima caldo-umido e

dalla suavegetazionelussureggiante.*Ӑ9EHA9varietàdi 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.

I coltivatori della cooperativa APROCANEsono molto coesi e

vivonoDӐMFGvicino9DDӐ9DLJG. Insiemepossonosiavenirepagati il

giustoper i loro prodotti, siascambiarsipunti di vistasullesfide

nella coltivazionedel cacao.

Kallari è MFӐGJ?9FARR9RAGF=associativa e integrativa che

comprende circa 850 piccoli coltivatori <=DDӐ9J=9Tena nella

regione Napo sul versanteorientale delle Ande in Ecuador. La

cooperativa è stata fondata nel 2003, formata da circa 100

coltivatori, conDӐG:A=LLANGdi migliorare le condizioni di vita di

tutti i membri e di preservarela diversità ecologicae culturale

della regione.

Dal 2004 Felchlin ha visitato regolarmente la cooperativa

fornendo validi consigli sulla coltivazione e la produzionedel

cacao. Tra DӐ9DLJGӅè stata posta particolare attenzione ai

processi di fermentazione ed essiccazione, il che ha

contribuito in maniera significativa ad aumentare sia la resa

chela qualità del cacao.

Kallari ha sviluppato e implementato un sistema di

essiccazioneunico in cuiDӐ9JA9caldageneratada pannelli solari

si propagain manieradelicata e uniforme sotto le favedi cacao

per asciugarle.

MareikeToulas, CFO e Thomas Truttmann, CEO, durante la loro ultima visita alla cooperativa Kallari.
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Il sistema delle Chakra è il metodo di 
coltivazione tradizionale delle comunità 
indigene Kichwa in Amazzonia. In veri e 
propri giardini nella foresta, oltre al cacao 
vengono coltivate 100 altre specie piante e 
alberi, fungendo da ulteriori fonti di 
guadagno. Circa il 62% dei coltivatori è 
composto da donne. 

Il sistemadelleChakraèpiù resistenteagli
effetti del cambiamento climatico,
conservala fertilità delsuoloenon implica
ȷ ɡɗɃdi fertilizzantichimici e pesticidi. In
questo ambientenaturale, in equilibrio
ecologico,il pregiatocacaoprosperanelle
condizionimiglioripossibili.

GrandCru

Arriba

Arriba 72%-72h

Il sapore di cacao è arricchito 
da note intense di caffè e 

DAIMAJARA9ӄ *ӐAFKA=E= J=F<=
DӐ JJA:9 MFӐ=KH=JA=FR9
indimenticabile per i sensi. 

Il delicato processo 
tradizionale lascia fuoriuscire 
un bouquet di prugne secche 
molto carico, completato da 
una leggera nota di ribes 
nero, quasi floreale,nel finale 
persistente.

Cacao

Caffè

Liquirizia
Prugne 
secche

Ribes nero

Fruttato

Prugna 

Mandarino

Lampone

Arancia

Limone

Frutto della passione

Calamondino

Tostato

Caramello

Torrone

Mandorletostate

Caffè

Frutta secca 

Cocco 

Nocciole

Mandorle

Pistacchio

Speziato

Fleur de Sel 

Vaniglia 

Salvia

Pepe

Zenzero 

Coriandolo

Peperoncino

Floreale 

$AGJA <Ӑ9J9F;AG

Altri

Vieille Prune 

Miele

Olio di oliva

Champagne

K N O W L E D G E  

Gli indigeni Kichwa e le loro Chakra

Intensità del cacao

Intensità aromatica

Combinazioni possibili
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Grand Cru

Rio Huimbi

Rio Huimbi 62%

La prima impressione al 
palato è data da un 

bilanciato sapore di cacao 
lievemente fruttato. Eleganti 
note di pompelmo rosa 

maturo e arancia rossa  
esprimono freschezza e 
aromi fruttati per poi lasciare 

il posto ad un inconfondibile 
aroma di pera essiccata. 

Il finale prolungato è 
caratterizzato da delicate 
note di pepe, che sfumano 
con finezza e rotondità.

Rio Huimbi 42%

DDӐAFARAG <=DD9 <=?MKL9RAGF=
di questa copertura al latte 

colpisce particolarmente il 
cacao, al quale seguono 
avvolgentinote di latte 

fresco. 

Si conclude poi con 
MFӐ9JEGFAGK9 KAF=J?A9 LJ9
avvolgenti note di caramello e 
sfumature di malto contenute 
ed eleganti. Il finale, lungo e 
raffinato, sprigiona una 
fragranza burrosa dalle 
sfumature di nocciola, e una 
dolcezza appena percepibile 
che si sposa bene con gli altri 
sapori.

Cacao

Cacao

Latte

Pompelmo 

rosa

Caramello

Arancia 
rossa

Malto

Pera 

essiccata
Pepe

Burro

Fruttato 

Fragola 

Pera

Arancia

Mora

Lampone

Prugna

Fruttato

Limone

Mango

Pera

Fragola

Banana

Albicocca

Tostato

Caramello

Tostato 

Torrone

Marzapane

Caramello 

Caffè

Frutta secca 

Nocciole 

Pistacchio

Mandorle

Noce Pecan

Frutta secca 

Mandorle

Nocciole

Pistacchio

Noce Pecan 

Cocco

Speziato

Pepe

Zafferano

Vaniglia

Coriandolo

Noce moscata

Zenzero

Lemongrass

Speziato 

Vaniglia 

Fleur de Sel 

Liquirizia

Floreale

Erbe alpine

Floreale

Fiori di Ciliegio

Others

Miele 

Mascarpone 

Ricotta

Assenzio

Grappa

Rum

Altri

Grand Marnier 

Miele 

Mascarpone 

Yogurt 

Whisky 

Tè verde

Moscato

Intensità del cacao

Intensità del cacao

Intensità aromatica

Intensità aromatica

Possibili combinazioni

Possibili combinazioni
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La Paz

Bolivia

Bolivia
Cacaoselvatico: Una rarità boliviana

Nellepianuredel Dipartimento del Beni,vicino al confinecon il

Brasile,crescein corrispondenzadi leggereelevazioninaturali

il «BenianoSilvestre»,una varietà unica di cacao selvatico.

Dopo le abbondanti precipitazioni il territorio è ricco di acqua

stagnante, visto il terreno pianeggiantechericorda la steppao

la savana.

Origine

Gruppi indigeni ӛRaccoglitori di cacaoselvatico

Il cacao selvatico solitamente viene raccolto dalle famiglie

indigene della comunità di Baure che raggiunge le aree di

raccolta a 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 circaduesettimaneevendonoil cacaoessiccato.

Lecoperture Bolivia sono «Etichetta ambientale»

Parte del merito va al coinvolgimento di Felchlin, se queste

enormi areenaturali mantengonoil loro aspetto originalee non

sonostatevittime di deforestazioneeallevamenti intensivi.

Comerisultato di questaazione,«GEOprotects the rainforest»,

MFӐ9KKG;A9RAGF=tedescacheKӐAEH=?F9a preservarele foreste

tropicali e subtropicali, ha conferito al cacaoselvatico Felchlin

della BoliviaDӐ=LA;@=LL9apartire dagennaio2022.

Le alture diventano dunque piccole porzioni di foresta

incontaminata. I locali si sonoadattati benea questecondizioni

e pianificano gli spostamenti in base alle stravaganzedella

natura.

Video sul nostro partner locale 
Scansiona il codice QR per avere una prima 
impressione della natura rigogliosa dove 

cresce il cacao selvatico.

La Bolivia è 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 <=DDӐ E9RRGFA9ӄ
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La Max Felchlin AGcommercia cacao selvatico dalla Bolivia

dal 2005. E dalla Sumar Ltda., di proprietà della famiglia

Vacaflores, dal 2014. Questa collaborazione è un gran

successo e le quantità acquistate sono aumentate

regolarmentecon il passaredegli anni. Sul luogo, i compratori

della Sumar Ltda. sovrintendono la raccolta delle fave di

cacaoe ne controllano la qualità. Il Cacaoè parte integrante

<=DDӐ9DAE=FL9RAGF=quotidiana per la 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 più ad ottimizzare i vari processi.

Questo cacao selvaggio unico al mondo è un prodotto di

nicchia e vienespessoassociatoalla Felchlin. Vistoche le fave

di cacao sono piuttosto piccole, durante il processo di

lavorazione nella fabbrica di Ibach;ӐŚuna perdita di circa il

35%, una percentuale molto più alta rispetto a fave più

comuni. *ӐAFL=JGprocedimento è molto complicato, ma ne

vale sicuramentela pena e ha ancheun effetto molto positivo

sullaregione<ӐGJA?AF=.

Sebbenela Bolivia abbia investito nelle infrastrutture negli

ultimi anni, rendendo più facile raggiungerequeste remote

oasi del cacaoseguendole strade non asfaltate della zona, il

percorso è ancora estremamente pericoloso. Il cacao

selvatico è generalmenteraccolto dalla fine di dicembre alla

fine di marzo. Quandonon è stagione del raccolto, le piante

di cacao sono lasciate allo stato brado. Non vengono né

potate né fertilizzate, il che le rende naturalmente

biologiche. *Ӑ9ME=FLGdel commercio di cacao selvatico sta

avendoun impatto positivo sulla qualità della vita dei locali.

Pochissimigiovaniadulti lascianola regione,in quanto il loro

stile di vita tradizionale è 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 comunità, non a singoli privati o ad

aziende.

Il nostro partner e la collaborazione diretta sul luogo

Un raccoglitore di cacao selvatico al lavoro
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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 
%J9F< !JM MFӐ=KH=JA=FR9
indimenticabile.

Bolivia 45%-60h 
Lait de Terroir

Il sapore piacevolmente 
fruttato di cacao selvatico 
AFLJG<M;= DӐ=KH=JA=FR9

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.

Cacao

Cacao

Panna

Limone

Caramello 
intenso

Pompelmo Prugna

Miele di 

bosco

Vaniglia

Vaniglia

Fruttato 

Banana 

Mandarino

Arancia

Limone

Albicocca

Mango

Fruttato 

Ciliegia 

Banana 

Ananas

Mandarino

Prugna

Pompelmo

Mora

Tostato

Caramello

Caffè

Marzapane

Tostato 

Marzapane 

Caramello

Frutta secca 

Mandorle

Nocciole

Frutta secca

Mandorle

Nocciole

Noci Pecan

Noci Macadamia

Noci

Speziato 

Vaniglia

Fleur de Sel

Noce moscata

Fava Tonka

Cardamomo

Speziato 

Vaniglia

Fleur de Sel

Zenzero

Cannella

Chiodi di garofano

Floreale 

Fiori di ciliegio

Floreale 

$AGJA <Ӑ9J9F;AG

Altri 

Grappa

Miele

Gin 

Amaretto 

Kirsch 

Yogurt

Altri

Whisky

Kirsch

Cognac

Rum

Cointreau

Intensità del cacao

Intensità del cacao

Intensità aromatica

Intensità aromatica

Possibili combinazioni

Possibili combinazioni
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Cacao Fruit
Couverture

Un cacao dal profilo elegante 
e strutturato, in cui la forza 
del gusto si intreccia con 

vivaci sentori fruttati dalle 
molte sfaccettature. 

Il processo tradizionale lascia 
fuoriuscire unbouquet di  
pompelmo, ananas e more, 
mentre accentua le delicate 
note di caffè. Accompagnato 
da avvolgenti sentori di tè 
nero, il finale persistente 
rende questa sorprendente e 
straordinaria copertura 
%J9F< !JM MFӐ=KH=JA=FR9
indimenticabile.

Centenario 
Concha 70%-48h

Il carattere deciso del cacao si 
lascia avvolgere dalle 
sfumature complesse di un tè 

nero intenso.

Anniversary Couverture(Blend Venezuela, Ecuador and Bolivia) per festeggiare 100 anni di Felchlin

Il concaggio tradizionale 
produce un mélange fruttato 
di prugne secche, 
delicatamente dolcedi 
banana non ancora matura e 
rinfrescante di arancia. 
Il tocco speziato dei baccelli di 
vaniglia essiccatiaccompagna 
la combinazione di questi tre 
;9;9G <Ӑ=;;=DD=FR9 9< MF
finale prolungato.

Cacao

Pompelmo
Cacao

Tè nero Prugna

Banana

Arancia

Vaniglia

Caffè 
Espresso

Ananas
Tè nero

More

Fruttato 

Arancia

Albicocca

Banana 

Pesca

Limone

Ciliegia

Fruttato

Succo del cacao

Arancia

Pompelmo

Mango 

Ananas

Tostato

Caramello

Marzapane

Caffè

Tostato

Caramello

Caffè

Mandorletostate

Frutta secca 

Cocco

Mandorle

Frutta secca 

Nocciole 

Mandorle

Speziato 

Fleur de Sel 

Vaniglia

Speziato 

Liquirizia 

Rosmarino

Fleur de Sel

Floreale

Fiori di ciliegio

Floreale

Ibisco

Geranio

Cotogno

Lavanda

Fiori<Ӑ9J9F;AG

Altri 

Miele

Kirsch

Altri

Rum 

Miele

Sauternes 

Vin Brûlé

Intensità del  cacao

Intensità del cacao

Intensità aromatica

Intensità aromatica

Possibili combinazioni

Possibili combinazioni
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CostaRica
Flora e fauna straordinarie

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

comune. La situazionepolitica, insiemeal successodel settore

turistico, ha dato un grandecontributo alla preservazionedella

biodiversità. Questa varietà eccezionale è attribuita alla

posizione geografica del Costa Rica che, essendoa metà tra

NordeSudAmerica,facilita le migrazionidegli animali.

Origine

Il Cacaocome oggetto di ricerca

Un ruolo importante sia nello sviluppo che nella promozione

<=DDӐ9?JA;GDLMJ9sostenibile è giocato dal CATIE (Centro

AgronómicoTropical de Investigacióny Eseñanza), il Centro

RicercheperDӐ ?JA;GDLMJ9TropicaleeDӐ#<M;9RAGF=Superiore

di Turrialba. Lo scopo<=DDӐAKLALMRAGF=è di combinare ricerca

ed educazione e assicurare il passaggio di conoscenzee

tecnologie. Tra le altre cose, il centro ricerca sta lavorando

per migliorare la resistenzaai virus dei frutti <=DDӐ9D:=JGdi

cacao, sviluppando nuovi profili qualitativi così come una

migliore adattabilità del cacao ai cambiamenti climatici. Il

CATIEcollabora anche con DӐ''!(Istituto Intra-americano

per la Cooperazionein Agricoltura) in vari stati <=DDӐ E=JA;9

Latina su diversi progetti il cui scopo è di contribuire a

ridurre la povertà nelle aree rurali e usare le risorsenaturali

in manierasostenibile.

Anche le influenze oceaniche<=DDӐ-;=9FGPacifico e del Mar

dei Caraibi, ognuno con il proprio clima, giocano un ruolo

importante. Visto il clima tropicale e le condizioni

topografiche, la coltivazione del cacao è possibile in tutte le

regioni del Paese. Tuttavia,DӐ=KHGJL9RAGF=del cacaonon è un

fattore primario per DӐ=;GFGEA9del Costa Rica; sono più

importanti banane, ananas e caffè, così come prodotti per

DӐAF<MKLJA9high-tech.

Video sul nostro partner locale 
1;9FKAGF9 AD ;G<A;= /0 H=J 9N=J= MFӐA<=a di 
come il cacao è raccolto e processato in 

Costa Rica.

Il Costa Rica è MF9 F9RAGF= <=DDӐ E=JA;9 !=FLJ9D= ;9J9LL=JARR9L9da 
una geografia intricata, costituita principalmente da foreste pluviali, 
D= ;MA ;GKL= KA 9>>9;;A9FG KMD +9J <=A !9J9A:A = DӐ-;=9FG .9;A>A;Gӄ


