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GIANLUCA FRANZONI

DEL CACAO SONO SOLAMENTE UN
UMILE SERVITORE E QUESTA E LA MIA
MISSIONE VERA: AIUTARE IL CACAO
FINE A CAMBIARE LA SUA STORIA

Fondata nel 1997, Domori nasce dalla mente creativa
e dalla passione per la gastronomia e per il cacao

di Gianluca Franzoni che nel 1993, dopo gli studi in
Economia e Commercio, approdain Venezuela e,
affascinato dalla magia del cacao, decide di costruire
un modello per il riposizionamento del cacao fine.
Per tre anni vive sul campo sperimentando varietali
e post-raccolta al fine di preservare la biodiversita e
impedire 'estinzione del cacao extra-fine,

il Criollo. Gianluca Franzoni si occupa da sempre

di selezionare personalmente le materie prime e di
innovare costantemente i prodotti dell'azienda.

Domoriwurde 1997 gegriindet, den Grundstein dazu
haben die kreative Ader und die Leidenschaft Gianluca
Franzonis fur die Gastronomie und den Kakao gelegt:
nach dem Studium der Wirtschaftswissenschaften

ging er nach Venezuela und hat dort, verzaubert von
der Magie des Kakaos, entschlossen, ein Modell zur
Wiedereinfuhrung feinen Kakaos auszuarbeiten. Drei
Jahre lang widmete er sich den Arbeiten vor Ort, testete
verschiedene Sorten, um die Biodiversitat zu bewahren
und das Aussterben des extra-feinen Kakaos,

des Criollo, zu verhindern. Gianluca Franzoni beschaftigt
sich seit Jahren mit der Auswahl der Rohstoffe und der
standigen Innovation der Produkte des Unternehmens.




DOMORI, LANIMA DEL CIOCCOLATO.

DOMORI E IL PRIMATO DELLA
DIFFERENZA

La prima azienda al mondo che ha creato e

ha diffuso presso i consumatori un codice di
degustazione del cioccolato e ha definito quali
debbano essere le caratteristiche di un cioccolato
straordinario: aromaticita, rotondita, puliziae
persistenza. La prima azienda al mondo che
soddisfa entrambi i seguenti requisiti: processare
piu di una decina di varieta di cacao di Paesi diversi
e processare solamente cacao pregiato cioe |l
cacao aromatico (Criollo, Trinitario e Nacional) che
rappresenta meno del 10% del raccolto mondiale.
La prima azienda al mondo che ha prodotto un
100% di pasta di cacao con le seguenti note di
pregio: rotondo, persistente, poco amaro e poco
astringente. La prima azienda al mondo che ha
recuperato antiche varieta di cacao Criollo e le ha
processate.

Das erste Unternehmen weltweit, das einen Code

zur Degustation von Kakao erstellt und beim
Verbraucher verbreitet hat und dabei bestimmt,
welche Eigenschaften eine ausgezeichnete
Schokolade mitbringen muss: aromatischer, runder,
unverfalschter und lang anhaltender Geschmack. Das
erste Unternehmen weltweit, das folgende Anspruche
erfullt: Verarbeitung von Uber zehn Kakaosorten

aus verschiedenen Landern und Verarbeitung von
ausschlieBlich edlem Kakao, des aromatischen
Kakaos (Criollo, Trinitario und Nacional), der weniger
als 10% der weltweiten Ernte ausmacht. Das erste
Unternehmen weltweit, das eine Masse aus 100%
Kakao mit folgenden Pradikatsmerkmalen hergestellt
hat: abgerundet, lang anhaltend, wenig bitter und
wenig adstringierend. Das erste Unternehmen
weltweit, das alteingesessene Criollo Kakaosorten
wieder anbaut und verarbeitet.

DOMORI E IL PRIMATO PER LE
DIFFERENZE

Per il diritto al gusto e all'informazione dei suoi
consumatori. L'omologazione del gusto significa
omologazione dell'uomo e omologazione della
natura. Battersi per impedire I'estinzione delle
varieta pregiate di cacao e del loro habitat naturale,
la foresta pluviale, significa battersi per la dignita
dell'uomo e per la sua capacita di percorrere scelte.
Per il diritto alla consapevolezza dei coltivatori.

E fondamentale creare una sostenibilita dello
sviluppo affinché i coltivatori contribuiscano
attivamente alle fasi di selezione post-raccolta

e possano beneficiare di un premio consistente
qualora il cacao soddisfii parametri di qualita
richiesti.

Domori nasce nel 1994 con un progetto difiliera:

1. Domori possiede al 50% una piantagione di
185 ettariin Venezuela, I'Hacienda San Jose,
in cui opera per il recupero dioltre 10 varieta
di cacao Criollo;

2. Domoriha accordi e contratti con diversi Paesi e
con cooperative o imprese private con I'obiettivo di
selezionare le piante da coltivare e di codificare
i metodi di fermentazione;

3. Domori sviluppa centrali di post-raccolta in alcuni
Paesi per migliorare la qualita del prodotto.

Fur das Recht auf Geschmack und Aufklarung

der Verbraucher. Die offizielle Anerkennung des
Geschmacks ist zugleich auch Anerkennung des
Menschen und der Natur. Engagement gegen das
Aussterben edler Kakaosorten und ihres naturlichen
Habitats, des Regenwaldes, bedeutet Einsatz fur die
Wirde des Menschen und seine Fahigkeit, bewusste
Entscheidungen zu treffen. Fur das Recht auf
bewussten Anbau. Es ist von grundlegender Wichtigkeit,
eine Nachhaltigkeit zu schaffen, so dass die Erzeuger
aktiv an den Auswahlphasen nach der Ernte teilhaben
und eine konsistente Pramie erhalten, sofern der Kakao
den geforderten Qualitatsparametern entspricht.

Domori wurde 1994 mit folgendem Erzeugerprojekt

gegrindet:

1. Domoribesitzt zu 50% einel85 Hektar grole
Plantage in Venezuela, die Hacienda San Jose,
auf der sie den Anbau von tber 10 Sorten Criollo
Kakao betreibt.

2. Domoriunterhalt Vereinbarungen und Vertrage mit
verschiedenen Landern, Genossenschaften und
Privatbetrieben mit dem Ziel, die Anbaupflanzen
auszuwahlen und die Fermentationsmethoden zu
kodifizieren;

3. Domoririchtet in einigen Landern Zentren zur
Aufbereitung des Kakaos nach der Ernte ein, um die
Produktqualitat zu verbessern.




UNA CULTURA SOSTENIBILE.

IL RACCOLTO
MONDIALE DI CACAO
DIE WELTWEITE
KAKAOERNTE

CACAO FINE

Detto anche cacao aromatico o speciale.
Auch aromatischer oder besonderer Kakao genannt.
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CACAO
FORASTERO

Detto anche Bulk.
Auch Bulk genannt.

90+

GENETICA

Il genere Theobroma siritiene risalga a molti milioni
di annifa mentre la Theobroma Cacao potrebbe
essere una specie non pit antica di 10-15 mila
anni. Il database del Germoplasma internazionale
del cacao comprende oltre 14.000 cloni di cacao.
Criollo, Forastero e Trinitario sono i tre principali
tipi di Theobroma cacao. Il cacao Criollo ¢ il cacao
pil pregiato al mondo, la cui quantita annuale con
purezza superiore al 90% rappresenta meno dello
0,001% del raccolto mondiale.

Il tipo di cacao Criollo si caratterizza per avere

il cotiledone fresco completamente bianco o
rosato dovuto all'assenza o bassissimo contenuto
di polifenoli quali epicatechina, procianidine e

\

0,001+% CRIOLLO

In assoluto, il cacao pil rotondo: la quantita annuale con purezza molto

elevata rappresenta meno dello 0,001% del raccolto mondiale.

Der absolut am meisten abgerundete Kakao: Die Jahresernte mit héchster

Reinheit stellt weniger als 0,001% des weltweiten Ernteertrags dar.

8« TRINITARIO

Rappresenta circa I'8% del raccolto mondiale.

Discende da un’ibridazione fra il Criollo e il Forastero, combinando alcune
caratteristiche aromatiche e sensoriali del primo con il vigore e I'alta resa
del secondo.

Stellt ca. 8% der weltweiten Ernte dar.

Eine Zlchtung aus Criollo und Forastero, die einige aromatische und sensorische

Merkmale des einen mit der hohen Ergiebigkeit des anderen vereint.

2%, NACIONAL

Cresce solo in Ecuador, con un raccolto mondiale pari al 2%.

E I'unico cacao del tipo Forastero riconosciuto fine dalla I.C.C.O. (international Cocoa

Organization)

Piti coltivato perché piul resistente, povero in finezze aromatiche,
il Forastero & il cacao piu diffuso al mondo, ma anche il meno pregiato.

Man geht davon aus, dass die Gattung Theobroma
auf mehrere Millionen Jahre zurtickgeht, wahrend
das Theobroma Kakao moglicherweise nicht alter
als 10-15 Tausend Jahre ist. Die internationale
Erbgut-Datenbank fur Kakao umfasst tiber 14.000
Kakaoklone. Criollo, Forastero und Trinitario sind die
drei wichtigsten Arten des Theobroma Kakao. Der
Kakao Criollo ist die edelste Kakaosorte der Welt,
deren Jahresmenge mit einer Reinheit von tber 90%
weniger als 0,001% des weltweiten Ernteertrags
darstellt. Kennzeichnend fur den Kakao Criollo ist
das vollkommen weiBBe oder leicht rosafarbene
Kotyledon aufgrund des Mangels oder sehr niedrigen
Gehalts an Polyphenolen wie Epicatechin, Procyanidin

antocianine e cio conferisce al cioccolato un colore
cannella, un'eccezionale rotondita, una bassissima
astringenza e una grande persistenza.

Sotto il profilo aromatico presentain generale
spiccate note di frutta secca, fragranza di pane,
marmellata e crema di latte. Il tipo Forastero ha fave
fresche piatte, violacee con un'alta astringenza.

E diviso nei tipi Amazzonico superiore e Amazzonico
inferiore 0 amelonado che ¢ il tipo pit coltivato al
mondo, specialmente in Brasile (comun e para), in
Africa occidentale, in Malaysia e Indonesia.

Circa il 92% del cacao raccolto e commercializzato
nel mondo & cacao Forastero.

Il tipo Trinitario discende da un'ibridazione fra

il Criollo e il Forastero. Esso combina alcune
caratteristiche aromatiche e sensoriali del Criollo
conilvigore e I'alta resa del Forastero.

Circa il 5% del raccolto al mondo e cacao Trinitario.
Dal punto di vista della pregiatezza si distingue il
cacaoin:

 cacao aromatico

(detto anche fine o speciale o dolce);

« cacao non aromatico o bulk.

Il primo gruppo comprende: Criollo, Trinitario e
Nacional che e inrealta un Forastero ma & I'unico
cacao aromatico di questo tipo, cresce solamente in
Ecuador e viene classificato fra i pregiati. Circa il 2%
del raccolto mondiale & cacao Nacional.

Il secondo gruppo, quello dei cacao non pregiati,
comprende il tipo Forastero.

BOTANICA

Il cacao & un albero tropicale il cui habitat naturale
risiede nello strato inferiore della foresta pluviale.
Tutte le specie di cacao vivono trai paralleli 18° N

e il 15° S, regioniin cuile piogge sono intense, la
temperatura e I'umidita sono alte e 'ombra & fitta.
La pianta cresce verticalmente raggiungendo
un'altezza di 2 metri. Poii rami si estendono
orizzontalmente formando un tetto.

L'altezza normale della pianta e compresafrai3ei
6 metri. Quando il cacao ha raggiunto circa 2-3 anni
di eta e capace di produrre fiori. L'impollinazione

& svolta da moscerini che siriproducono nella
vegetazione in via di decomposizione.

Il cacao fruttifica a ciclo continuo e in generale
fornisce due raccolti: prima e dopo la stagione delle
piogge. Un frutto impiega circa 6 mesi per giungere a
maturazione.

Il raccolto mondiale € inferiore ai 3 milioni di
tonnellate I'anno. Quasi tutto il cacao al mondo &
coltivato in piantagioni da 1 a 4 ettari che hanno una
produttivita media inferiore a 500 kg per ettaro.

und Anticyanin, was der Schokolade die Farbe von
Zimt, eine exzellente Abrundung, eine sehr niedrige
Adstringenz und lang anhaltenden Geschmack
verleiht. Das aromatische Profil ist von deutlicher
Note nach Trockenfriichten sowie Duft nach Brot,
Marmelade und Milchcreme gepragt. Die Sorte
Forastero hat flache, violettfarbene Bohnen mit hoher
Adstringenz. Man unterscheidet dabei gehobenen
und minderen Amazzonico oder Amelonado, die
weltweit am haufigsten angebaute Sorte, vor allem in
Brasilien (comun und para), in Westafrika, Malaysia
und Indonesien. Bei rund 92% des weltweit geernteten
und vertriebenen Kakaos handelt es sich um Forastero
Kakao. Bei der Sorte Trinitario handelt es sich um eine
Zuchtung aus Criollo und Forastero. Sie verbindet
einige aromatische und sensorische Eigenschaften
des Criollo mit der hohen Ergiebigkeit des Forastero.
Beirund 5% des weltweit geernteten Kakaos handelt
es sich um Kakao Trinitario. Zur Bestimmung der
Hochwertigkeit unterscheidet man den Kakao in:

» aromatischen Kakao

(auch feiner, besonderer oder milder Kakao genannt);
* nicht aromatischen Kakao oder Bulk.

Zuersten Kategorie gehoren: Criollo, Trinitario und
Nacional, bei dem es sich tatsachlich um einen
Forastero, den einzigen aromatischen Kakao dieser
Sorte, handelt, der nur in Ecuador wachst und zu den
edlen Sorten zahlt. Bei ca. 2% des weltweit geernteten
Kakaos handelt es sich um Kakao Nacional. Zur
zweiten Gruppe, der Gruppe fur nicht edlen Kakao,
gehort der Forastero.

Beim Kakao handelt es sich um ein Tropengewachs,
dessen naturliches Habitat im im unteren Streifen des
Regenwaldes liegt. Alle Kakaosorten sind zwischen
den Breitengraden 18° N und 15° S beheimatet,

in Gegenden mit starken Niederschlagen, hoher
Luftfeuchtigkeit und Temperatur sowie dichtem
Schatten. Die Pflanze wachst senkrecht ca. 2 Meter

in die Hohe. Dann breiten sich die Zweige waagrecht
aus und bilden ein Dach. Die normale Hohe der
Pflanze liegt zwischen 3 und 6 m. Ist der Kakaobaum
etwa 2-3 Jahre alt, beginnt er BlUten zu bilden. Fur

die Bestaubung sorgen kleine Fliegen, die sich in der
verfaulenden Vegetation vermehren. Der Kakaobaum
bildet das ganze Jahr tber Frichte und liefert im
Allgemeinen zwei Ernten: vor und nach der Regenzeit.
Die Frucht benotigt rund 6 Monate zur Reifung. Die
weltweite Erntemenge liegt unter 3 Millionen Tonnen
pro Jahr. Fast der gesamte weltweite Ertrag wird in
Plantagen zwischen 1 und 4 Hektar GroRe erzeugt,
diese haben eine durchschnittliche Produktivitat von
unter 500 kg pro Hektar.



UN CUORE A “BASSO IMPATT

FERMENTAZIONE

| coltivatori asportano il frutto maturo e lo aprono
per prelevarne il grappolo di fave avvolte da una
polpa zuccherina. Le fave sono messe a fermentare
a seconda dei Paesi in canestri, in box dilegno oin
cilindri al riparo dalla luce. E durante la fermentazione
che si sviluppano i precursori degli aromi. Lo
zucchero, il basso pH, le condizioni anaerobiche
favoriscono I'attivita di 16 specie di lieviti. | lieviti
riducono lo zucchero in alcol e biossido di carbonio.
Questo produce calore e fa salire la temperatura
finoa 50°C. In una successiva fase aerobica, i batteri
cominciano a ossidare I'alcol in acido lattico e poi in
acido acetico.

La fermentazione dura dai 4 giorni (per alcune
varieta di Criollo) fino a 7-8 giorni.

ESSICCAZIONE

Il principale obiettivo dell'essiccazione e quello di
ridurre I'umidita fino al 7-8%, di far esalare I'acido
acetico e di terminare le reazioni della fermentazione.
Puo essere solare o artificiale. A questo punto le fave
Vengono messe in sacchi e sono pronte per essere
vendute sul mercato.

Die Bauern ernten die reife Frucht und 6ffnen

sie, um das von sufBem Fruchtfleisch umgebene
Bohnenbtindel zu entnehmen. Die Bohnen werden
je nach Landesgepflogenheiten lichtgeschitzt in
Korben, Holzkisten oder Zylindern fermentiert.
Wahrend der Fermentation entwickelt sich die
Vorstufe des Aromas. Der Zuckergehalt, der
niedrige pH-Wert und die anaeroben Bedingungen
fordern die Aktivitat von 16 verschiedenen
Hefearten. Die Hefe verwandelt den Zucker in
Alkohol und Kohlendioxid. Dabei entsteht Warme,
die Temperatur steigt auf 50°C. In einer weiteren
aeroben Phase beginnen die Bakterien den Alkohol
in Milchsaure, dann in Essigsaure umzuwandeln.
Die Fermentation dauert (bei einigen Criollo Sorten)
zwischen 4 und 7-8 Tagen.

Beider Trocknung geht es vor allem um die
Reduzierung des Feuchtigkeitsgehalts bis auf 7-8%,
die Verdunstung der Essigsaure und den Abschluss
der Garung bzw. Fermentation. Die Trocknung
erfolgt unter der Sonne oder auf kiinstliche Weise.
Dann werden die Bohnen in Sacken verpackt und
sind zum Verkauf bereit.

7 SUL CACAO.

DOVE IL CACAO DIVENTA

DOMORI

Lo stabilimento di None, in provincia di Torino,
progettato e realizzato per preservare I'identita
sensoriale delle differenti varieta di cacao nella
trasformazione in cioccolato extra, ¢ il cuore italiano
di Domori. Le fave di cacao crude passano nella sala
di tostatura dove I'uomo e la macchina condividono
il privilegio di assistere alle reazioni enzimatiche che
si sviluppano durante la tostatura. Il cacao tostato
viene versato nella frangicacao che ha il compito

di separare la buccia del cacao dal suo cuore o
cotiledone detto granella.

La granella passa poi alla sala di raffinazione dove

avvengono:

* lamacinatura, cioe la riduzione della granella in
una pasta liquida (grazie alla rottura della parete
cellulare per attrito fuoriesce il burro di cacao e
quindi il composto diventa liquido);

« laraffinazione (con lo zucchero secondo la
formula), cioe la riduzione della granulometria delle
particelle a circa 18 micron;

« il concaggio, cioe I'esalazione dell'umidita
rimanente e delle volatili negative, e la dispersione
dei solidi (zucchero e parte secca del cacao) nel
burro di cacao.

Il processo Domori € un processo a “basso impatto”

sul cacao grazie a:

*» basse temperature;

* snellezza del processo che prevede meno
macchinari e meno cicli.

Das Werk in None in der Provinz Turin wurde speziell
konzipiert, damit die sensorische |dentitat der
verschiedenen Kakaosorten bei der Verarbeitung in
Edelherbschokolade nicht verloren geht und stellt
das italienische Herz von Domori dar. Die rohen
Kakaobohnen kommen in die Rostung, wo Mensch
und Maschine die beim Rosten entstehenden
enzymatischen Reaktionen Giberwachen. Der
gerostete Kakao gelangt dann in den Kakaobrecher,
in dem die Schale vom Herzen bzw. Kotyledon, dem
Kern, getrennt wird.

Der Kern kommt dann zur Raffination, wo folgende

Prozesse ablaufen:

» das Mahlen, also die Zerkleinerung des Kerns in
eine Flussigmasse (durch das Aufbrechen der
Zellwand tritt die Kakaobutter aus und die Masse
wird flussig);

« das Raffinieren (mit Zucker, je nach Formel), das
heilRt Reduzierung der Kérnung der Partikel auf ca.
18 Micron;

« das Conchieren, d.h. das Verdunsten der
Restfeuchtigkeit und der negativen fluchtigen
Stoffe sowie die Dispersion der Feststoffe (Zucker
und Trockenanteil des Kakaos) in der Kakaobutter.

Bei Domori arbeiten wir mit schonenden Verfahren

durch:

* niedrige Temperaturen;

+ schlanke Prozesse mit moglichst wenig Maschinen
und Zyklen.



DOMORI ESALTA

"0

LA TECNOLOGIA A SERVIZIO DEI
PROFESSIONISTI

Da annil'azienda Domori si & affermata nel mondo del
gourmet, ricevendo riconoscimenti internazionali per
la purezza e la qualita del suo prodotto, ma anche per
il suo essere un'icona di tradizione nella degustazione
del cioccolato. Riconoscimento conferito non solo
dal consumatore finale, ma anche da pasticceri,
maitres chocolatier e maestri gelatieri che hanno
mostrato un forte apprezzamento per la qualita del
cioccolato Domori. La crescente domanda da parte
dei maestri del settore e del gusto e lo spazio ancora
da colmare per un punto di riferimento di qualita,
quale e Domoriin questo settore specifico, hanno
costituito le premesse per la creazione di una nuova
linea professionale.

A giugno 2011 e stata inaugurata la nuova linea
produttiva per la produzione del cioccolato da
trasformazione e delle coperture.

Tutto & volto a preservare le caratteristiche
organolettiche del cacao Domori e una perfetta
facilita dilavorazione delle coperture.

La filosofia produttiva di Domori rimane inalterata:

il controllo dell'intera filiera e la decisione dilavorare
solo cacao fine, grazie a processi a basso impatto

di produzione, assicurano un prodotto finito con le
possibili migliori note aromatiche, tipiche di queste
varieta di cacao. Tutti i processi produttivi avvengono
utilizzando le migliori ed evolute tecnologie: dalla
pulizia delle fave alla tostatura e alla raffinazione, dal
concaggio al confezionamento.

Seit Jahren hat sich Domoriin der Welt der

Feinkost behauptet und wurde mit internationalen
Anerkennungen fur die Reinheit und Qualitat des
Produkt ausgezeichnet; des Weiteren steht der Name
fur die Tradition in der Degustation von Schokolade.
Anerkennung kommt nicht nur aus der Welt des
Endverbrauchers, sondern auch von Konditoren,
Maitres chocolatiers und Speiseeisherstellern, die

die Qualitat der Schokolade aus dem Hause Domori
schatzen. Die wachsende Nachfrage der Meister der
Branche und des Geschmacks sowie der nach wie vor
reichliche Raum fur einen wahren MafRstab in Sachen
Qualitat wie Domori schufen die Basis fur die Kreation
einer neuen professionellen Linie.

Im Juni 2011 wurde eine neue Fertigungslinie

zur Herstellung von Schokolade fur die
Weiterverarbeitung und Couvertiiren eingeweiht.

Im Vordergrund steht dabei die Wahrung der
sensorischen Eigenschaften des Kakao Domori sowie
eine perfekte Verarbeitbarkeit der Couverttren. Die
Produktionsphilosophie von Domori bleibt dabei
unverandert: Die Uberwachung der gesamten
Produktionskette, der Entschluss, nur feinen Kakao
zu verarbeiten sowie die schonenden Verfahren
gewahrleisten ein Endprodukt mit exzellenten,

fur diese Kakaosorten typischen aromatischen
Noten. Alle Produktionsverfahren erfolgen unter der
Verwendung fortschrittlicher Spitzentechnik: von der
Reinigung der Bohnen tiber Rostung, Raffination und
Conchieren bis hin zur Verpackung.
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LE ORIGINI

ECUADOR PERU VENEZUELA COLOMBIA MADAGASCAR  TANZANIA  GOSTR
ARRIBA  APURIMAC S‘EARGDg'- SAMBIRANO  MOROGORO  VIDAMA
Nacional Trinitario Trinitario Criollo Criollo Criollo Trinitario Trinitario Trinitario Forastero

Arriba Apurimac [ Sur del Lago Sambirano Morogoro
100% 100% 100% 100% 100%
Puertomar Chuao Puertgﬁno
Apurimac
72%

75% 75% 75%

Arriba
62%

Cartagena de
indias 60%
(ganache)

Arriba
56%

Sambirano
51%
Arriba
50%
Morogﬁoro Vidaméa
38 38%

Arriba
36%

CARATTERISTICHE TECNICHE

|
FORMATO COMPOSIZIONE (%) GRASSI TOTALI (%) UMIDITA FII\’/I\IE:ZF%&\:N DEEAS%?‘O
FORMAT ZUSAMMENSETZUNG (%) FETTGEHALT GESAMT (%) FEUCHTIGKEIT| FEINHEIT IN REINES
Burro di - . Totale  Materia S
Cacao asgﬁﬁgo Zucchero ,Lﬁm Le%g?aa a Vaniglia %‘gégg*i gralsa?taedel % %
Kakao Kakaobutter- Zucker Milchpulver Sojalecithin Vanille  Kakaobutter Fettgehalt
zusatz gesamt* Milch
FONDENTI / ZARTBITTERSCHOKOLADE
SR ostgieiegees 100 52 1 14-16 52
ARRIBA VAL pastgie/Dragees 62,5 10 27 0,5 43 1 14 -16 32,5
NACIONAL psigiiragees 46 16,5 37 05 41 1 14-16 23
IR/ pesioieiDagees 40 17 425 05 39 1 14-16 21
APURIVAG SR ostgieinagess 100 55 1 14-16 55
TPAAN pesigieiDagees 62,5 10 27 05 44 1 14 -16 34
pastgie/Dragees 100 53 1 14-16 53
SAMBIRANO
(XM resiveiDagess 62,5 10 27 05 43 1 14-16 33
SUR R[OL73 pasigie/Dagees 100 55 1 14-16 55
DEL LAGO (PSR resigieiDagees 62,5 10 27 05 44 1 14-16 34
pestgie/Dragees 100 53 1 14-16 53
MOROGORO LRI restgienragess 58 10 315 05 43 1 14-16 30
56% Bl o) 17 425 05 39 1 14-16 20,5
pastigie/Dragees 50 10 39,5 05 38 1 14-16 27,5
68% R lo ) 31,5 05 38 1 14-16 37,5
VIDAMA posiglelbagess 53 13 33,5 05 44 1 14-16 29
60% [ be v 17,3 38,2 05 44 1 14-16 24
pani/Blockes00g 57 18 24,5 05 48 1,5 7-10 27
pani/Bocke 00y 57 18 24,5 05 48 1,5 7-10 27
peni/Bocke 5009 57 18 24,5 05 48 1,5 7-10 27
ARRIBA 36% il 30 39 23,5 05 33,5 6 1 14-16 35
NACIONAL (R pastigieDagees 15 35 34,4 15 0,5 0,1 42,5 4 1 14-16 7.5
MOROGORO pasigielDragees 12 26 37,5 24 05 32 6,24 1 14 -16 6
SAMBIRANO [EEZM wsesigicvmgess 22 29 28 20,5 05 40,5 5 1 14-16 11,5
VIDAMA 38% Rl P 26 37,5 24 05 32 6,24 1 14-16 6
COPERTURA BIANCO  rizong
WEISSE SCHOKOLADEN- 0 36 40,5 23 0,5 0,015 36 6 1,5 7-10
COUVERTURE Bldcke 5009

* valori medi / Durchschnittswerte

Legend:

Légende:

CONSIGLI DI UTILIZZO

Pastiglie Buste 5 kg.

Fondenti Single Origins 9% Cacao | Unitadivendita | Fluidita | Pralineria
Dragees 5-Kilo-Beutel. ..
LT Te1 X0 o1 LW 4= T oY1 (lelegleld % Kakao- | Verkaufseinheit | Fluiditdt | Konfiserie | Hohlkérper | Fillun- |  Glasuren |Garnierungen| Mousse PPEISEEIS)

kolade gehalt

Mousse | Gelati

Soggetti Pasquali/

F{ioopertyra Stampi Ri?ggigﬁ': a

Couverttire os/f-g’r‘r”nz'nen/ Gabelcouvertiire
00819 | Arriba Nacional 72% 2x5kg v v v v v v
00817  Arriba Nacional 62% 2x5kg v v Ve v v v
00816 | Arriba Nacional 56% 2x5kg 4 v v v v v
00897 | Sur del Lago 72% 2x5kg v v v v v v
00886  Apurimac 72% 2x5kg v v 4 v v v
00015 |Moregeron Y 68% 2x5kg v v v v o/
00916 |Mcrogeron Y 56% 2x5kg v v v v v 4
00896 | Sambirano 72% 2x5kg v v v v v v
00928  Cartagena de Indias 60% 3x5kg X X v X v v v
00804 | Vidama 66% 2x5kg e v v v v
00938 | Vidama 60% 2x5kg v v Ve v v v v
00944 | Vidama Ganache 68% 2x5kg X X v v v v

Pastiglie Buste 5 kg
Latte Single Origins % Cacao | Unitadivendita | Fluidita | Pralineria Coperture

Mousse | Gelati )

Dragees 5-Kilo-Beutel. % Kakao- | Verkaufseinheit | Fluiditit | Konfiserie | Hohlkérper | Fiillun-| Glasuren |Garnierungen| Mousse [Speiseeis
Single Origins Milchschokolade BT ET

00898 | Arriba Nacional 36% 2x5kg v v v v v v
oosr7 I % | 255t VA I A N I I
00939 |Vidama 38% 2x5kg v v v v v v v
Pastiglie Buste 5 kg

Masse Single Origins % Cacao | Unitadivendita | Fluidita Pralineria icavi | Ripieni | Coperture

Dragees 5-Kilo-Beutel.
Masse Single Origins

00818  Arriba Nacional 100% 2x5kg
00812 | Sur del Lago 100% 2x5kg
00885  Apurimac 100% 2x5kg

00841 | Sambirano 100% 2x5kg

Verkaufseinheit | Fluiditéat Konfiserie Glasuren

>
>

x X X X
x X X X

Pastiglie Buste 1 kg
Fondenti Single Origins
Dragees 5-Kilo-Beutel.

X v
X v
X v
X v
X v
Unita di vendita Fluidita Pralineria i cavi i ' ioni Gelati
Single Origins Zartbitterscho- RALCLCIaN LTI W Telic L W CT S Glasuren |Garnierungen| Mousse [PP€ISe€ls
kolade gehalt
v v
v v
v v
v v
v v
=

00919  Arriba Nacional
00814 | Sur del Lago
00931 | Sambirano
00932  Apurimac

Pastiglie Buste 1 kg
Latte Single Origins % Cacao | Unitadivendita | Fluidita Pralineria
Dragees 5-Kilo-Beutel. % Kakao- | Verkaufseinheit | Fluiditat | Konfiserie

Mousse | Gelati

Glasuren |Garnierungen| Mousse [Speiseeis|

Single Origins Milchschokolade
00924 Arriba Nacional 6x1kg v v v v
00921 Arriba Nacional 36% 6x1 kg v v v v
00022 [Moregeron Y 38% 6x1kg v v v v
00941 | Sambirano 51% 6x1kg v v v v v v v
el 00 @/ EIEE0g %Cacao | Unitadivendita | Fluidita | Pralineia | Corpicavi | Ripieni [ Coperture | Decorazioni | Mousse | Gelati
U WPLT e[ SRl o, Kakao- | Verkaufseinheit | Fluiditit | Konfiserie | Hohlkérper | Fiillun- | Glasuren |Garnierungen| Mousse [Speiseeis
kolade gehalt gen
00852  Puertomar (Criollo) 75% 10x0,5 kg X v v v v
00926  Chuao (Criollo) 75% 10x0,5kg X v v v v
00925  Puertofino (Criollo) 75% 10x0,5kg X v v v v
00866  Bianco/WeiBe Schokolace 10x0,5 kg X v v v v
Bassa fluidita * Medio bassa fluidita Media fluidita Medio alta fluidita Alta fluidita / Raccomandato Possibile XNon raccomandato

Niedrige Fluiditat ~ Mittlere bis niedrige Fluiditat Mittlere Fluiditat Mittlere bis hohe Fluiditat Mittlere hohe Fluiditat ~ + Empfohlen Moglich XNicht empfohlen

13



Poti-of-Spain

Pottzof-5pain
THINIDAD ARL
TOBAGD

THRINIBAL ANL
TOBAGD
CREMA DI LATTE/BURRO CREMA DI LATTE/BURRO

4, 4

14

ASTRINGENZA CARAMELLO ASTRINGENZA CARAMELLO
3 3
FRUTTA
FRUTTA
AMAREZZA o A GUSCIO AMAREZZA 4 A GUSCIO
U 1
ACIDITA _ B _ SPEZE ACIDITA | 0 sz
DOLCEZZA - < AGRUMI DOLCEZZA . AGRUMI
’ \ Ré \
ROTONDITA FRUTTI DI BOSCO ROTONDITA FRUTTI DI BOSCO
' FRUTTA ROSSA i FRUTTA ROSSA
COLORE COLORE
Origine Origine

[l cuore indigeno di Domori e in Venezuela, dove
sorge I'Hacienda San José: una tenuta agricola
in cui Domori, da anni, realizza interventi per il
recupero della biodiversita e la coltivazione del
cacao Criollo.

Caratteristiche organolettiche

Piantagione Domori, penisola di Paria,
Venezuela. Un Criollo recentemente recuperato
e trasformato in una sfida, credendo nel suo
potenziale diresa e resistenza e nella sua
struttura. Un successo, rappresentato da
un’armonia di note di caramello, tabacco, noci,
papaya, sottobosco, funghi e datteri.

Classificazione

Tondo, rosso, L'Ocumare 67 (Puertofino) e Criollo
al 90%. E' un cacao recentemente recuperato

da Domori, con buon potenziale diresa e una
discretaresistenza

Das wahre Herz von Domori schlagt in
Venezuela, wo die Hacienda San Jose liegt: ein
Landgut, auf dem Domori seit Jahren an der
Erhaltung der Biodiversitat arbeitet und Kakao
Criollo anbaut.

Domori Plantage, Paria Halbinsel, Venezuela.
Ein karzlich wieder eingefuhrter Criollo, eine
Herausforderung, bei der auf die potentielle
Ergiebigkeit und Resistenz sowie die Struktur
der Sorte gesetzt wurde. Ein Erfolg dank der
ausgewogenen Noten von Karamell, Tabak,
Nussen, Papaya, Unterholz, Pilzen und Datteln.

Ocumare 67 (Puertofino) ist abgerundet,
rot, Criollo zu 90%. Ein erst kurzlich von
Domori wieder eingefuhrter Criollo mit guter
potentieller Ergiebigkeit und Resistenz

Il cuore indigeno di Domori e in Venezuela, dove
sorge I'Hacienda San Jose: una tenuta agricola
in cui Domori, da anni, realizza interventi per il
recupero della biodiversita e la coltivazione del
cacao Criollo.

Caratteristiche organolettiche

Puertomar e un Criollo recente impiantato nel
1998 nella piantagione Domoriin Venezuela.

E il primo esempio al mondo di cacao Criollo
recuperato, compreso ed interpretato nel
terroir e nelle fermentazioni: un enorme passo
avanti nella ricerca e nel gusto.

Presenta note di panna, spezie, mandorla,
marmellata di ciliegie, con dolcezza e rotondita
eccellenti.

Classificazione

Vigorosa e piena di aromi, questa varieta di cacao
ha frutti rossi di una forma svirgolata, irregolare.

Das wahre Herz von Domori schlagt in Venezuela,
wo die Hacienda San Jose liegt: ein Landgut, auf
dem Domori seit Jahren an der Erhaltung der
Biodiversitat arbeitet und Kakao Criollo anbaut.

Puertomar ist ein junger Criollo, der seit 1998

auf der Domori Plantage in Venezuela angebaut
wird. Das weltweit erste Beispiel fur einen

wieder eingefthrten Criollo, eingebunden und
interpretiert im Terroir und der Fermentation: ein
riesiger Schritt fur Forschung und Geschmack.
Mit Noten nach Sahne, Gewurzen, Mandeln,
Kirschmarmelade, auBerordentlich mild und
abgerundet.

Diese machtige, ausgesprochen aromatische
Sorte hat nattrlich unregelmafig geformte, rote
Fruchte.
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CREMA DI LATTE/BURRO

4

ASTRINGENZA CARAMELLO
N ,
3
FRUTTA
AMAREZZA o A GUSCIO
1
ACIDITA _ 0 _ SPEZEE
DOLCEZZA - ~ AGRUMI
s AY
ROTONDITA FRUTTI DI BOSCO

! FRUTTA ROSSA

Caracase____ JFoti-of-Spain
) L o THINEDAL AND
- AL TOBAGD

SUR DEL LAGO

CREMA DI LATTE/BURRO

4,

Poti-of-Spain
TRINIDAD ARLY
TOBAGD

COLORE

Origine

Il cuore indigeno di Domori & in Venezuela, dove
sorge I'Hacienda San José: una tenuta agricola
in cui Domori, da anni, realizza interventi per il
recupero della biodiversita e la coltivazione del
cacao Criollo.

Caratteristiche organolettiche

Le fave sono 100% bianche e conferiscono

al cioccolato una straordinaria dolcezza e
rotondita, note di crema di latte, miele e frutta
secca.

Classificazione

Chuao, il Criollo piti famoso. Innestato nella
piantagione Domoriin Venezuela a partire dal
2002 grazie alla selezione di materiale genetico
puro individuato nella zona costiera di Chuao.

Das wahre Herz von Domori schlagt in Venezuela,
wo die Hacienda San Jose liegt: ein Landgut, auf
dem Domori seit Jahren an der Erhaltung der
Biodiversitat arbeitet und Kakao Criollo anbaut.

Die zu 100% weif3en Bohnen verleihen der
Schokolade eine aufergewohnliche Suf3e und
Rundheit mit Noten von Milchcreme, Honig und
Trockenfriichten.

Chuao, der bekannteste Criollo. Auf der Domori
Plantage in Venezuela seit 2002 angebauter
Kakao, der das Ergebnis einer Auswahl von auch
in der Kustenregion von Chuao gefundenem
Erbmaterial ist.

ASTRINGENZA CARAMELLO
3
FRUTTA
AMAREZZA A A GUSCIO
1
ACIDITA 0 SPEZIE
DOLCEZZA - AGRUMI
ROTONDITAI \FRUTTI DI BOSCO
FRUTTA ROSSA
COLORE
Origine Venezuela, ausgewahlte, wenige Hektar groRe

Venezuela, selezione di piantagioni di pochi
ettari in una vasta area che abbraccia gli stati
occidentali di Merida, Truijillo, Tachirae Zulia a
sud del lago di Maracaibo.

Caratteristiche organolettiche

Note di mandorle e caffe.
Grande finezza, rotondita e persistenza.

Classificazione

Sur del Lago € un mix di cacao trinitari con alto
contenuto di sangue Criollo.

La sua fermentazione dura 4 giorni.

Plantagen in einem grof3flachigen Gebiet,
das sich von den westlichen Staaten Merida,
Trujillo, Tachira und Zulia bis sudlich des
Maracaibo Sees erstreckt.

Noten nach Mandeln und Kaffee.
Sehr fein, abgerundet und lang anhaltend.

Sur del Lago ist eine Mischung aus Trinitario
Kakao mit hohem Criollo Gehalt.
Die Fermentation dauert 4 Tage.
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APURIMAC

CREMA DI LATTE/BURRO

4,

ASTRINGENZA CARAMELLO
3
FRUTTA N aél ;
AMAREZZA N 2 B A GUSCIO N IH'-p {(‘3*}
o i
;
ACIDITA _ & _ SPEZIE
DOLCEZZA - ~ AGRUMI
ROTONDITA FRUTTI DI BOSCO
! FRUTTA ROSSA
COLORE
Origine Aus dem Studen von Peru, genau gesagt aus

Sud del Pert, esattamente nella valle
dell’Apurimac.

Caratteristiche organolettiche
Note di fiori, caramello e crema di latte.
Molto delicato, discretamente acido.

Classificazione

Apurimac, € un ibrido trinitario creato negli
anni ‘90 in seguito a una doppia ibridazione di
ICS95 con IMC67 e poi con Nacional.

La fermentazione di questo cacao dura 6 giorni.

dem Apurimac Tal.

Noten nach Bluten, Karamell und Milchcreme.
Sehr mild, unaufdringlich sauer.

Apurimac, eine in den 90er Jahren geschaffene
Zuchtung infolge einer doppelten Kreuzung
aus ICS95 und IMC67 und anschlieBend mit
Nacional.

Die Fermentation dieses Kakaos dauert 6 Tage.

ARRIBA NACIONAL

CREMA DI LATTE/BURRO

4,

ASTRINGENZA CARAMELLO
\, ’
8
FRUTTA
AMAREZZA . A GUSCIO
1
i *
ACIDITA 0 SPEZIE
DOLCEZZA . < AGRUMI
\I A
ROTONDITA FRUTTI DI BOSCO
i FRUTTA ROSSA
COLORE

Origine

Eine Auslese in Ecuador in den Provinzen
Bolivar und Esmeraldas, was durch Partner-
und Entwicklungsabkommen mit den kleinen
lokalen Erzeugern moglich wurde.

E’ selezionato in Ecuador nella provincia di
Bolivar e nella provincia di Esmeraldas grazie
ad accordi di cooperazione e sviluppo con
piccoli coltivatori.

Caratteristiche organolettiche

Note dinocciola, banana e agrumi.
Fresco e delicato.

Classificazione
Arriba, piu propriamente cacao di tipo

Nacional, geneticamente € un cacao Forastero

che siritiene abbia subito una mutazione e
viene classificato tra i cacao fini per le sue
caratteristiche. La fermentazione del cacao
dura 4 giorni.

Noten nach Haselnuss, Banane und
Zitrusfruchten.
Frisch und mild.

Arriba, ein Nacional ahnlicher Kakao, bei dem

es sich genetisch um einen Forastero handelt,

der wohl mutiert ist und aufgrund seiner
Eigenschaften zu den edlen Kakaos zahlt. Die
Fermentation dieses Kakaos dauert 4 Tage.
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SAMBIRANO

CREMA DI LATTE/BURRO
MILCHCREME / BUTTER
4

ASTRINGENZA
ADSTRINGENZ »

AMAREZZA
BITTERKEIT

~ ACIDITA
SAUREGEHALT

DOLCEZZA
SUSSE

ROTONDITA
RUNDHEIT

COLORE
FARBE

Origine
Si coltiva nella valle omonima ubicata nel
Madagascar nord-occidentale.

Caratteristiche organolettiche

Note di frutti rossi accompagnati da una
gradevole acidita.

Dolce e rotondo, grande persistenza.

Classificazione

Sambirano & un cacao trinitario con alto
contenuto di sangue Criollo.

La sua fermentazione dura 5 giorni.

FRUTTI DI BOSCO

]

A GUSCIO

SPEZIE
GEWURZE

ZITRUSFRUCHTE

Herkunft

Er wird im gleichnamigen Tal im Nordwesten
Madagaskars angebaut.

Sensorische Eigenschaften

Noten nach roten Fruchten, begleitet von einer
angenehmen Saure.

SUB und abgerundet, mit besonderer
Nachhaltigkeit.

Klassifizierung

Sambirano ist ein Trinitario Kakao mit hohem
Criollo Gehalt.

Die Fermentation dauert 5 Tage.

MOROGORO

CREMA DI LATTE/BURRO
MILCHCREME / BUTTER

4
ASTRINGENZA
ADSTRINGENZ

AMAREZZA
BITTERKEIT «

i CIDITA
SAUREGEHALT

DOLCEZZA
SUSSE

ROTONDITA
RUNDHEIT

Origine

Tipico della Tanzania, una regione altamente
concentrata, a sud della Mbeya, nel distretto
del Rungwe e di Kyela. Area caratteristica per
il suo terreno vulcanico e per la vicinanze delle
montagne, che assicurano abbondati piogge.

Caratteristiche organolettiche

Primario gusto di cacao, dalle note speziate
e legnose, senza i difetti tipici del cacao
Forastero (acidita, amarezza, astringenza).

Classificazione
Il Morogoro & un Cacao Trinitario.

CARAMELLO
, KARAMELL

FRUTTI DI BOSCO
FRUTTA ROSSA
COLORE WALDFRUCHTE
FARBE ROTE FRUCHTE

A GUSCIO

SPEZIE
GEWURZE

ZITRUSFRUCHTE

Herkunft

Eine typische Sorte aus Tansania, einer
hochkonzentrierten Region im Suden von
Mbeya in den Bezirken Rungwe und Kyela.
Kennzeichnend fur diese Gegend ist ihr
vulkanisches Erdreich und das ausreichend
Regen sicherstellende nahegelegene Gebirge.

Sensorische Eigenschaften

Vorherrschender Geschmack nach Kakao,
mit Noten nach Gewdrzen und Holz, ohne die
gewohnlichen Mangel eines Forastero (Saure,
Bitterkeit, Adstringenz).

Klassifizierung

Der Morogoro ist ein Trinitario Kakao.
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CREMA DI LATTE/BURRO

4y

ASTRINGENZA CARAMELLO
\ 7
3
AMAREZZA 5
1
ACIDITA _ 0
DOLCEZZA
’ \
ROTONDITA FRUTTI DI BOSCO
v FRUTTA ROSSA
COLORE
Origine

Un Cacao di tipo Trinitario, che porta il nome
del porto della citta coloniale sudamericana,
nella regione di Sant’Andér, zona tradizionale
colombiana per la produzione di cacao.

Caratteristiche organolettiche
Dolcezza e finezza rare, con note di anacardi e
un retrogusto di miele.

Classificazione
Il Cartagena de Indias € un cacao Trinitario.

FRUTTA
A GUSCIO

SPEZIE

~ AGRUMI

Ein Trinitario Kakao, dessen Namen auf den
Hafen der stdamerikanischen Kolonialstadt
in der Region Sant’Ander zurtickgeht, eine fur
die traditionelle Kakaoherstellung bekannte
kolumbianische Gegend.

Seltene SuBe und Feinheit, mit einer Cashew-
Note und einem Nachgeschmack von Honig.

Der Cartagena de Indias ist ein Trinitario Kakao.

VIDAMA

CREMA DI LATTE/BURRO

4,

ASTRINGENZA CARAMELLO
\, 4
3
FRUTTA
AMAREZZA ., A GUSCIO
1
ACIDITA ) 0 | sPezE
DOLCEZZA . < LEGNO
N ’ \
ROTONDITA CACAO
1
COLORE
Origine

Il cacao della provincia di Oulaidon prende il nome
dal villaggio ormonimo, microscopico universo

di duemila anime, collocato tra la regione delle
Lagune, vicino a Tiassalé, e la provincia di Divo, al
centro di una costellazione di altri villaggi, alcuni
distanti anche 20 km, che lo riconoscono come
cuore pulsante e epicentro sociale della zona. Il
cacao della provincia di Oulaidon & un progetto
difiliera equosolidale seguita direttamente dalla
rete ChocoFair Cote d'lvore, che si occupa
ditutelare la biodiversita delle piantagioni
promiscue e lo sviluppo della lavorazione a pietra
del cacao per il miglioramento colturale.

Caratteristiche organolettiche

Il cacao e tutto fermentato “a scivolo” per 6 giorni
su foglie dibanano e I'essiccazione duratrai’ e

i 10 giorni. E" un cacao profumato grazie anche
allo scambio di pollini con le piante selvatiche di
arancio, mango, caffe selvaggio e cardamomo,
tra cui e coltivato.

Note aromatiche

Note primarie di cacao, legno e spezie. Bassa
amarezza, bassa acidita, bassa astringenza.

Der Kakao der Provinz Oulaidon wurde nach
dem gleichnamigen 2000-Seelen-Ort benannt,
der zwischen der Region der Lagunen in

der Nahe von Tiassalé und der Provinz Divo
umgeben von anderen, bis zu 20 km entfernten
Dorfern liegt und als Pulsschlag und soziales
Epizentrum der Gegend bekannt ist. Der Kakao
der Provinz Oulaidon gehort zu einem Fair-
Trade-Projekt des Netzwerks ChocoFair Cote
d'lvore, das sich fur den Schutz der Biodiversitat
in Mischplantagen und die Verarbeitung des
Kakaos fur einen verbesserten Anbau einsetzt.

Zur Fermentation gart der Kakao 6 Tage lang
auf Bananenblattern, die Trocknung dauert
zwischen 7 und 10 Tagen. Ein aromatischer
Kakao dank des Pollenaustauschs mit
wilden Orangen-, Mango-, Kaffee- und
Kardamonbaumen, zwischen denen er
angebaut wird.

Noten nach Kakao, Holz und Gewtrzen. Geringe
Bitterkeit, geringe Saure, geringe Adstringenz.
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domort academy

DOMORI ACADEMY E IL CENTRO DI
FORMAZIONE REALIZZATO DA DOMORI IN
COLLABORAZIONE CON AGRIMONTANA E
IL TEAM MASSARI.

Domori Academy si presenta annualmente con cicli di
corsi che vede protagonisti, in qualita di docenti, alcuni
fraipiu grandi professionisti della pasticceria e della
cioccolateria, italiani ed internazionali. | corsi vengono
tenuti dal Team Massari, la squadra coordinata dal Maestro
lginio Massari e composta da Diego Crosara, Fabrizio
Donatone, Emmanuele Forcone e Francesco Boccia.
Obiettivo del Team Massari e far emergere la “maestria”
artigiana, tramite supporti tecnici sul territorio, ricette,
suggerimenti, nuove proposte.Collaborano inoltre, come
docenti, i Maestri Lionel Lallement, e Stéphane Glacier,
entrambi M.O.F. (Mellieur Ouvrier de France) che hanno
dato all'’Academy il loro prezioso contributo con argomenti
innovativi. La Domori Academy prevede un ciclo di corsi ad
ampio spettro, pensati per chivuole arricchire la propria
vetrina di pralineria e pasticceria e per realizzare una carta
dei dessert raffinata e moderna, i corsi sono suddivisi per
livelli e oltre alle date normalmente previste sono possibili
corsi “sumisura” per esigenze specifiche. Tuttiicorsi,
previa prenotazione, sono disponibilianche ininglese o in
francese.

Die Domori Academy veranstaltet jedes Jahr Kurse, far

die gro3e italienische und internationale Namen, wahre
Meister der Konditorei- und Chocolatierkunst, als Dozenten
gewonnen werden konnten. Die Kurse werden vom Team
Massari, dem Team um Maestro Iginio Massari abgehalten,
dem Diego Crosara, Fabrizio Donatone, Emmanuele Forcone
und Francesco Boccia angehoren. Ziel des Team Massari

ist es, das Kunsthandwerk durch technische Hilfsmittel

Uber die Gebiete, Rezepte, Tipps und neue Vorschlage zu
fordern. Des Weiteren sind die Meister Lionel Lallement

und Stéphane Glacier, beide M.O.F. (Mellieur Ouvrier de
France) als Dozenten beteiligt und bereichern die Academy
mit neuen, innovativen Themen. Die Domori Academy plant
einvielfaltiges Kursangebot, das sich an Alle richtet, die

auf der Suche nach einer Bereicherung ftr ihre Konfiserie-
und Konditoreiauslagen suchen oder eine moderne,
raffinierte Dessertkarte erstellen mochten. Die Kurse sind in
verschiedene Levels gegliedert und zusatzlich zu den festen
Terminen konnen auch individuelle, kundenspezifische Kurse
vereinbart werden. Alle Kurse konnen auch auf Englisch oder
Franzosisch gebucht werden.
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TEAM MASSARI. PROFESSIONISTI DELLA
PASTICCERIA.

Il Team Massari, by Agrimontana, € una squadra di
professionisti della pasticceria italiana ed internazionale,
nata nel 2010 e coordinata dal Maestro Iginio Massari.

A comporre il gruppo, esponenti di rilievo quali Davide
Comaschi, Diego Crosara, Fabrizio Donatone, Emanuele
Forcone e Francesco Boccia. Obiettivo del Team Massari
¢ divulgare una pasticceria innovativa nel rispetto della
tradizione italiana. Le capacita tecniche e la creativita dei
nostri preziosi collaboratori é stata premiata in occasione
di Sirha 2015 - Salone internazionale della ristorazione,
dell'hotellerie e dell'alimentazione, dove la squadraitaliana
composta da Emmanuele FORCONE, Francesco BOCCIA
e Fabrizio DONATONE hanno conquistato il podio piti alto
della Coupé du Monde del la Patisserie 2015.

Das Team Massari by Agrimontanaist ein Team aus
italienischen und internationalen Konditoreiexperten um
Meister Inginio Massari, das 2010 ins Leben gerufen wurde.
Zudem Team gehoren namhafte Personen wie Davide
Comaschi, Diego Crosara, Fabrizio Donatone, Emanuele
Forcone, und Francesco Boccia. Ziel des Team Massariist die
Verbreitung einer innovativen Konditoreikunst unter Wahrung
der italienischen Tradition. Das technische Kénnen und die
Kreativitat unserer hochgeschatzten Partner wurde auf der
Messe Sirha 2015 - der internationalen Trendschmiede fur
Hotel- und Gastronomiegewerbe in Lyon, préamiert, wo das
italienische Team mit Emmanuele FORCONE, Francesco
BOCCIA und Fabrizio DONATONE zum Gewinner in der
Kategorie Coupé du Monde della Patisserie 2015 gekurt wurde.

AGRILAND ORGANIZZA 1 SUOI CORSI
NELL’APPREZZATA SCUOLA DI STEPHANE
GLACIER PATISSERIES & GOURMANDISES

a Colombes, alle porte di Parigi e nelle pit importanti citta

di Francia e in numerosi altri Paesi del mondo, sempre
valendosi di grandi professionisti della pasticceria e della
cioccolateria, come i Meilleurs Ouvriers de France. L'obiettivo
prioritario della formazione Agriland e proporre dei corsi
concepiti da un artigiano al servizio degli artigiani.

Stéphane Glacier Meilleur Ouvrier de France Patissier
2000, vincitore del Campionato del mondo della Pasticceria
nel 2006, ha creato nel 2011 una vera e propria Scuola
dedicata alla pasticceria e alle « gourmandises » piu’ raffinate,
uno spazio dedicato ad accogliere i migliori professionisti

e appassionati del settore. Glacier continua a guidare il

suo atelier di pasticceria creando una sinergia virtuosatra
didattica e le sue note creazioni, € inoltre autore di numerose
pubblicazioni dedicate al mondo della pasticceria e della

« chocolaterie ».

Pascal Brunstein ¢ considerato dal mondo della

« chocolaterie » come uno dei suoi pitl abili ambasciatori.
Professore all'Ecole Lendtre, diventa il primo Meilleur
Ouvrier de France in « chocolaterie » e vince il titolo di
Campione del mondo UCPG in pasticceria nel 1993.
Forte delle esperienze fatte e dei premi conquistati la sua
carriera prosegue collaborando con PCB Creation, dove
sifocalizza sulla decorazione. Dopo un intenso lavoro di
ricerca fonda Chocolatree azienda completamente dedicata
alla realizzazione di decorazioni di cioccolato dialtissima
maestria tenica.

Anche Lionel Lallement si fregia del prestigioso titolo di
Meilleur Ouvrier de France, é capo pasticcere del «Saint-
Clair le Traiteury, uno dei pit prestigiosi servizi traiteur
francesi. Da piu di quindici anni, collabora con Agriland e

con Agrimontana. La sua filosofia parte due presupposti
importanti : lavorare sempre con prodotti di grande qualita e
razionalizzare i metodi di lavoro per proporre i migliori prezzi
al cliente finale. Con i suoi corsi Lionel Lallement attrae un
pubblico di professionisti che e sensibile alla qualita e che
viene a scoprire le ultime tendenze della pasticceria, le nuove
ricette e le tecniche dilavoro pit avanguardiste.

Originario di Belfort, Thierry Kleiber inizia la sua carriera

da Jacques a Mulhouse, dopo alcune esperienze in diverse
citta francesi e ottenuti i diplomi necessari nel 1992 succede
ai suoi genitori alla testa dell'impresa familiare. E" allora che
con sua moglie decide dilanciarsi in nuova avventura : creare
un nuovo concept basato sul vero gelato all'italiana e la
chocolaterie.

Figlio d'arte, Alessandro Racca intuisce molto presto quale
saralasua strada. La sua passione e il suo talento emergono
gia nel 1985 quando vince la Medaglia d'oro come miglior
Giovane Gelataio italiano. Pasticciere dal 1991, Alessandro
Racca ha frequentato scuole e corsi di alta specializzazione
in molti paesi stranieri. Collabora con Agrimontana
contribuendo allo sviluppo di nuovi prodotti e tecniche di
lavoro. Oggi, & Professore Senior di Pasticceria e Gelateria
alla Carpigiani Gelato University.

agriland

in Colombes, vor den Toren von Paris, in zahlreichen weiteren
Stadten Frankreichs sowie in verschiedenen Landern weltweit ab,
wobei stets namhafte Vertreter aus der Konditorei- und Confiserie-
Branche wie z.B. die Meilleurs Ouvriers de France mitwirken.

Dabei geht es bei den Agriland Schulungen vor allem darum,

von Handwerkern fir Handwerker speziell konzipierte Kurse
anzubieten.

Stéphane Glacier Meilleur Ouvrier de France Patissier 2000,
Gewinner der Konditoren-Weltmeisterschaft 2006, hatim Jahre
2011 eine richtige Schule fur hochste Konditorelkunst und raffinierte
«Gourmandisesy ins Leben gerufen, die sichinsbesondere an

die groBen Namen und Kenner der Branche richtet. Bei der
Fuhrung seines Studios erweist sich Glacier als wahrer Virtuose
zwischen Didaktik und Vermittlung kreativen Wissens undist des
Weiteren Verfasser zahlreicher Publikationen rund ums Thema
Konditoreiwesen und Confiserie.

Pascal Brunstein gilt unter Fachleuten der Confiserie als einer der
groBten Konner. Erlehrtan der Ecole Lendtre, wird zu Frankreichs
erstem Meilleur Ouvrier in «Chocolaterie» ernannt und gewinntim
Jahre 1993 die Konditoren-Weltmeisterschaft UCPG. Der erfahrene
und mehrfach preisgekronte Meister setzt seine Karriere mit PCB
Creationfort, wo er sich vor allem auf Dekor und Verzierungen
fokussiert. Nach intensiver Forschungstétigkeit grindet er
schlieBlich Chocolatree, einen Fachbetrieb fur Schokoladendekore
hochster Meisterkunst.

Auch Lionel Lallement ist stolzer Tréger der Auszeichnung
Meilleur Ouvrier de France und Konditoreichef des renommierten
Traiteur-Services «Saint-Clair le Traiteur. Seit mehr als funfzehn
Jahren arbeitet er mit Agriland und Agrimontana zusammen.
Seine Philosophie basiert auf zwei Grundsatzen: die Verarbeitung
von ausschlieBlich erstklassiger, hochwertiger Ware zum einen,
die Rationalisierung der Arbeitsmethoden zum anderen, um dem
Endkunden einen guten Preis bieten zu kénnen. Die Kurse von
Lionel Lallement ziehen ein Fachpublikum an, das vor allem auf
Qualitat achtet und sich fur die neuesten Branchentrends, neue
Rezepte und fortschrittliche Arbeitstechniken interessiert.

Der aus Belfort stammende Thierry Kleiber beginnt seine Karriere
bei Jacques in Mulhouse, und nach verschiedenen Erfanrungen
inmehreren Stadten Frankreichs und Erhalt der erforderlichen
Abschlusse Ubernimmter den Familienbetrieb seiner Elternim
Jahre1992. Zu diesem Zeitpunkt beschlieBt er, gemeinsam mit
seiner Frau neue Wege zu gehen: die Schaffung eines neuen
Konzepts, basierend auf echt italienischer Speiseeis- und
Confiserieherstellung.

Ayant baigné dans un environnement familial de patisserie,
Alessandro Racca schon sehr frih, wohin sein Weg ihn fuhrt.
Seine Leidenschaft und sein Talent zeigen sich bereits 1985 mit
dem Gewinn der Goldmedaille als bester Giovane Gelataio Italiano.
Der seit 1991 als Konditormeister tatige Alessandro Racca hat

im In-und Ausland zahireiche hochspezialisierte Fachkurse und
-Schulen besucht. Er arbeitet mit Agrimontana zusammen und
istan der Entwicklung neuer Produkte und Arbeitstechniken
beteiligt. Heute ist er Senior Professor fur Konditoreiwesen und
Speiseeisherstellung an der Carpigiani Gelato University.
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