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Formato professionale

e in tavoletta

Pensato per pasticcieri e chef, il formato
professionale di pastiglie di cioccolato
fondente Domori Apurimac unisce prati-
cita e qualita. Ottenuto da cacao coltivato
nella valle omonima nel sud del Peru,
nasce da un ibrido di cacao trinitario cre-

ato negli anni
‘90, frutto

di una dop-
pia selezione
genetica. La
fermentazione
di sei giorni
ne esalta le
caratteristiche
organolettiche,
donando un
profilo aroma-
tico intenso:
note di cacao
si fondono

a sfumatu-

re speziate e
cremose, con
un elegante
tocco agruma-
to. Versatile

e performan-

te, Apurimac 72% e ideale per ganache,
mousse, gelati e decorazioni, ed e di-
sponibile anche nella versione 100% per

esaltare la purezza del cacao.

La qualita dei cioccolati
dell’azienda con sede a None,
To, & stata confermata anche
dal 23° Premio Tavoletta
d’Oro, indetto da La Compa-
gnia del Cioccolato: Domori
ha ottenuto il primo premio
nella categoria Monorigi-
ne, con la tavoletta Criollo
Chuao 70%. Il Chuao e una
tra le varieta pit raffinate

di Criollo, di cui ’azienda

é coltivatore diretto nelle
piantagioni in Venezuela ed
Ecuador, che si distingue per
le note di nocciola, dulce de leche, lu-
cuma e mamey, con una leggera acidita,
grande dolcezza e rotondita.
domori.com

(O) DReETA

-

@

LECO DELLA STAMPA'

LEADER IN MEDIA INTELLIGENCE

riproducibile.

non

del destinatario,

esclusivo

uso

ad

stampa

Ritaglio



	Domori
	Formato professionale e in tavoletta


