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méme;l semrdel cacao mescolati alla polpa devono fermentare p giorni,cosi che

;ﬂ'& ccheri della polpa vengono scomp dagli enzimi per conferire . 4
caratteristi apore. X —
Me:le fave si fanno e re al sole per interro a fermentazione e stabilizzare i
semi, la durata varia dai 6 ai ni € vanno rimesco odo che I'essiccazione sia uniforme
-torrefazione:la prima fase industriale € la torrefazione, dopo che sono state pulite le fave vengono
tostate a 120 o 130 gradi per 15 o 20 minuti.
-raffreddamento e separazione:le fave entrano nella macchina rompi cacao per separare i semi
dalle bucce, in modo da ottenere la granella di cacao. /
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-te raggio: a questo punto la temperatura viene alzata e poi abb on lo scopodifar .
ristallizzare4llburro di cacao in for mpatta cosi da creare perficie liscia,morbida.e*

- il modellaggio:il cioccolato t
Su un nastro sottoposto a vi
massa di cioccolato alle pareti;

erato viene dosatoy mpi che poi vengono fatti avanzare
zioni continue per eliminare le bolle d’aria facendo aderire la

-raffreddamento e confezionamento: le forme attraversano poi il tunnel di raffreddamento dove
il cioccolato,solidificandosi,pud facilmente essere estratto e confezionato. ,, /
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RICETTE
tiramisu:

il tiramisu & uno dei capisaldi della cucina italiana, uno dei
dolci al cucchiaio piu amati e realizzati in tutto il mondo. Le
origini del tiramisu sono molto incerte e diverse citta ne
rivendicano la paternita. Cio di cui siamo certi & che dal 1980
in poi, anno in cui questo termine venne inserito nel
vocabolario italiano, il tiramisu ha avuto un successo
enorme! Ad oggi ¢ tra le parole italiane piu conosciute
all'estero. Ma cosa rende il tiramisu cosi speciale?
Sicuramente amiamo il fatto che sia molto semplice da
preparare, la sua creme al mascarpone é irresistibile, cosi
gustosa e vellutata, intervallata da strati di savoiardi
inzuppati nel caffé! E ovviamente,a decorare questa
squisitezza c’é un delizioso strato di cacao amaro,in
contrasto con la dolcezza del tiramisu.




brownies:

Uno dei ricordi piu golosi di ritorno da un viaggio negli Stati
Uniti sono quei quadrotti al cioccolato arricchiti con frutta
secca, che fanno bella mostra nelle vetrine di bakery e
caffetterie... stiamo parlando ovviamente dei brownies!
Scioglievoli all’interno e con una leggera crosticina
all’esterno, i brownies sono spesso serviti come dessert
accompagnati con panna montata o gelato alla vaniglia, ma
nascono in realta come dolce da passeggio, pratico e facile




Salame dolce:

Con cioccolato, biscotti, uova, burro e cacao si puo realizzare uno dei
dolci senza forno e senza cottura piu amati della cucina casalinga: il
salame di cioccolato! Chiamato anche salame turco o salame
vichingo a seconda della regione d’ltalia, deve il suo nome alla
somiglianza con un vero e proprio insaccato sia per la forma che per
la copertura bianca, realizzata con zucchero a velo: un dolce senza
tempo amato da grandi e piccini! E' perfetto per un compleanno, una
merenda o un semplicg fine pasto!
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CURIOSITA

Il cacao piu pregiato si chiama
Criollo e oggi rappresenta soltanto
lo 0,01% del cacao coltivato nel
mondo.

Era il cacao dei Maya e degli
Aztechi ed € molto fragile,tanto che
per molti anni ha rischiato di andare
perduto.Questa pianta fu la prima a
giungere in Spagna e per 3 secoli
fu commercializzato e apprezzato |l
Europa.
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