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CHOCANTE

Kakao Ceremonialne y Mucho Mas



Czym sie zajmujemy?

Chocante czerpie swoje kakaowe bogactwo z réznych zakatkdw $wiata, aby zapewnié naszym
klientom najwyzszg jakosc i roznorodnosé smakoéw. W naszej ofercie znajdujg sie kakaowe
produkty pochodzace z Ekwadoru, Peru, Wenezueli, Ghany, Indonezji i Meksyku, co zapewnia
nam dostep do najwyzszej jakosci kakao z réznych regiondw. Wsrdd naszych kakaowych
skarbow znajdujg sie pasta kakao, zwana takze kakao ceremonialnym, oraz naturalne i
alkalizowane kakao w proszku, surowe ziarna kakaowca, nibsy kakao, masto kakaowe oraz

czekolady.

Nasze produkty pochodzg zaréwno z matych rodzinnych farm, jak i z duzych plantacji kakao,
gdzie dba sie o ekologiczne i zrdwnowazone metody uprawy, dzieki czemu mozemy zaoferowacd

naszym klientom kakao o wysokiej jakosci.




Jak dziata kakao?

Kakao ceremonialne zawiera dodajaca energii teobromine, dlatego to wyjatkowo zdrowy
zamiennik kawy. Dziatanie teobrominy jest duzo subtelniejsze i tagodniejsze niz dziatanie
kofeiny.

W sktadzie kakao znajdziemy rowniez anandamid, oddziatujacy relaksujaco i wyciszajgco.
Kakao ceremonialne, poprawiajgc ukrwienie mézgu, wptywa na dobry nastrdj i sprzyja
kreatywnosci. Dzieki prawdziwemu kakao procesy myslowe stajg sie sprawniejsze, a pamiec i
koncentracja znacznie sie poprawiaja.

Duza zawartos$¢ ttuszczu w kakao sprawia, ze doskonale odzywia ono ciato, a zawarte nim
mineraty (magnez, potas) i przeciwutleniacze utrzymuja nasz organizm w zdrowiu. Bez

watpienia kakao ceremonialne przyczynia sie do zachowania mtodosci ducha i ciata.

W koficu nie bez powodu Majowie nazywali kakao pokarmem bogdéw!



Nasza klasyfikacja smakow kakao

Mimo, ze kazde naturalne kakao jest oryginalnie gorzkie, jego poszczegdlne nuty smakujg bardzo réznie.
Niektdre z produktédw charakteryzuja sie zaskakujgco wytrawnym, inne typowo gorzkim smakiem, a kolejne mogg wydawac sie wrecz stodkie.

By utatwi¢ wybdr kakao, podzielilismy nasze produkty na smakowe kategorie:

° Stodkie

° Potstodkie

° Lekko wytrawne
° Pétwytrawne

° Wytrawne

° Lekko gorzkie

° Gorzkie






Zastosowanie

Biate kakao jest idealne:

do codziennego spozywania w postaci napojow

do medytacji lub praktyki jogi

do produkcji czekolad i pralin

jako dodatek do deski seréw

jako wysokokaloryczna przekaska w czasie gérskich wypraw

W Meksyku jest stosowane do wyrobu tradycyjnego napoju Tejate, zwykle serowowanego na ulicznych straganach w Tabasco i Oaxaca.



Stodkie México Oaxaca Pataxte
Biate kakao

Niezwykle rzadkie kakao uprawiane wytacznie w Meksyku i Gwatemali. Produkt charakteryzuje
sie jasnym kolorem, a napdj, ktdry z niego otrzymujemy, ma smak podobny do intensywnie
mlecznej kawy z nutami ziét.

Pochodzi z Meksyku ze stanu Oaxaca, z matej, zrbwnowazonej plantacji.

Sktad (w 100 g produktu):
Warto$¢ odzywecza: 504 kcal; Biatko: 6.4 g; Weglowodany: 36.5 g; Cukier: 0 g; Btonnik: 8.4 g;
Ttuszcz: 48.8 g (w tym 18.8 g kwasy nasycone)







Jak przygotowac kakao ceremonialne?

Tradycyjny przepis z Ameryki Potudniowe;j

Rozdrobnij nozem 10-20g kakao z bloku i zmieszaj z gorgcg wodg / mlekiem roslinnym (ok. 250ml). Dodaj wedle uznania przyprawy: mozna uzy¢
np. chili, wanilii, cynamonu, kardamonu. Zagotuj i lub zmiksuj. Jesli masz ochote na stodki napdj, dodaj na koricu troche miodu. Gotowe!

Kakao z blendera

Zmiksuj 10-20g kakao z gorgcg wodg / mlekiem roslinnym (ok. 250ml) przy pomocy blendera. To najszybsza metoda przygotowania. Kakao
przygotowane w ten sposéb ma jedwabistg konsystencje i smak zblizony do mlecznej czekolady, a takze delikatnie pobudza.

Kakao rozpuszczone

Rozpusc¢ 10-20g kakao w garnku z gorgcg wodg lub mlekiem roslinnym (ok. 250ml). Uwaga: temperatura powinna wynosic¢ okoto 70 st.
Celsjusza! Pilnuj, by nie doprowadzi¢ do zagotowania sie mikstury! Kakao bedzie bardziej geste i intensywniejsze w smaku wzgledem przepisu z
uzyciem blendera. Wtasnie w ten sposéb najczesciej przygotowuije sie kakao podczas ceremonii: ma ono wtasciwosci jednoczesnie wyciszajace i
pobudzajace, daje zastrzyk pozytywnej, odprezajacej energii.

Kakao gotowane

Rozpusc¢ 10-20g kakao w garnku z gorgcg wodg lub mlekiem roslinnym (ok. 250ml) i doprowadz substancje do wrzenia. Gotuj jeszcze przez 3
minuty. Takie kakao zachowuje wiekszo$¢ warto$ci odzywczych, ale jest lekkostrawne i delikatnie pobudza.

Kakao gotowane na dtugo

Rozpusc 10-20g kakao w garnku z gorgcg wodga lub mlekiem roslinnym (ok. 250ml), doprowadz do wrzenia i gotuj przez 30 minut. Na korcu
dodaj przyprawy (np. wanilie, cynamon) i miéd. Dzieki takiemu gotowaniu rozbity zostaje btonnik zawarty w kakao, a napdj zyskuje rzadka
konsystencje.



Zastosowanie

100% pasta kakao (kakao ceremonialne) jest idealne:

do codziennego spozywania w postaci napojow

do ceremonii kakao (w dawkach okoto 40 graméw na osobe)
do medytacji lub praktyki jogi

do wypiekdw, takich jak brownie czy czekoladowe ciasteczka
do produkcji czekolad i pralin

jako dodatek do deski seréow

jako przekaska w czasie degustacji wina

jako wysokokaloryczna przekaska w czasie gérskich wypraw



&K
Lekko wytrawne

Peru Criollo Crudo Organico
Surowe Bio kakao ceremonialne / Pasta kakao

Surowe kakao ceremonialne BIO (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) , ktdre
charakteryzuje sie bogatym, tagodnym i lekko wytrawnym smakiem mlecznej czekolady z
nutami cytrusowych owocdéw i biatych kwiatow. W wyzszym stezeniu potrafi rozwingc
niezwykle intensywny, czekoladowy smak.

Kakao szlachetnej odmiane Criollo, pozyskiwane z ekologicznych plantacji w peruwianskiej
Amazonii. Posiada unijny certyfikat BIO, stwierdzajacy, ze jest to kakao organiczne.

To surowe kakao zostato wyprodukowane w temperaturze ponizej 42 stopni Celsjusza, dzieki
czemu zachowato swoje naturalne walory smakowe i odzywcze. Jego tekstura jest jedwabista i
gtadka.

Sktad (w 100 g produktu):
Warto$¢ odzywecza: 633 kcal; Biatko: 12 g; Weglowodany: 16 g; Cukier: 0,6 g; Btonnik: 10 g;
Ttuszcz: 56 g (w tym 34 g kwasy nasycone); S6l: 0 g



Perdi Piura

Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) z Peru, z regionu Piura Alta, to
kakao o potstodkim, aksamitnym smaku, przypominajagcym mleczng czekolade. Wraz z
delikatnymi nutami tropikalnych owocdw, jest to idealna propozycja dla mitoénikéw

tagodniejszych smakdw.

To kakao odmiany Criollo pochodzi z ekologicznych(BIO) plantacji, ktére znajdujg sie w
malowniczym i zielonym regionie, styngcym z czystego powietrza i wody.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 616 kcal; Biatko: 13.9 g; Weglowodany: 11.5 g; Cukier: 0.4 g;

Thuszcz: 53.6 g (w tym 33.6 g kwasy nasycone); S6l: 0 g



Ghana Volta

Kakao ceremonialne / Pasta Kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) odmiany Forastero cechujaca
sie duza zawartoscig tanin, a takze czystym i aromatycznym smakiem o intensywnych nutach
gorzkiej czekolady oraz lekko palonej kawy. Kakao jest delikatnie wytrawne o zbalansowanej
kwasowosci.

To kakao pochodzaca z Ghany, z regionu Volta, znanego z wiecznie zielonych laséw i plantagji
kakao.

Sktad (w 100 g produktu):
Warto$¢ odzywecza: 595.7 kcal; Biatko: 12.3g ; Weglowodany: 7.3g; Cukier: 1 g;
Ttuszcz: 54 g (w tym nasycone 34.6 g); Sél: 3.2 g



Costa de Marfil Amargo

Kakao ceremonialne / Pasta Kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) o charakterystycznym,
intensywnym i bogatym ttustym smaku gorzkiej czekolady, wzbogaconym o nuty orzechowe
oraz mocno palong kawe. Jest to czyste Forastero z wysokg zawartoscia tanin.

"Costa de Marfil Amargo" pochodzi z zielonej Afryki Zachodniej.

Sktad (w 100 g produktu):
Warto$¢ odzywecza: 595.7 kcal; Biatko: 12.3 g; Weglowodany: 7.3 g; Cukier: 1 g;
Ttuszcz: 54 g (w tym nasycone 34 g); S6l: 3.2 g



Venezuela Rio Caribe

Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) wyrdzniajaca sie intensywnym
smakiem mlecznej czekolady z subtelnymi nutami egzotycznych owocéw. Charakteryzuje sie
bardzo niskg kwasowoscig i delikatng gorycza, a jego gesta i petna konsystencja tworzy stabilng
pianke. Produkt powstaje w potowie z ziaren Trinitario, w potowie z Criollo,

co nadaje mu wyjatkowy smak.

Warto dodad, ze Rio Caribe to kolorowe portowe miasteczko we wschodniej Wenezuelli,
zatozone przez Hiszpandw w XVIII wieku. Nazwa Kakao Rio Caribe pochodzi wtasnie od tego
miasteczka.

Sktad (w 100 g produktu):
Warto$¢ odzywecza: 579.6 kcal; Biatko: 12.5 g; Weglowodany: 7.4 g; Cukier: 1 g;
Ttuszcz: 52 g (w tym nasycone 33.3 g); Sél: 3.3 g



Venezuela Paria Amelonado

Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) pochodzi z malowniczej
karaibskiej prowincji Paria w Wenezueli i jest wytwarzana tradycyjnym sposobem na farmie z
ziaren kakaowca odmiany Amelonado, ktérego owoce majg z6tty kolor, a ksztattem
przypominaja melona. Produkt charakteryzuje sie tagodnym, stodko-gorzkim smakiem ciemnej
czekolady i bardzo niska kwasowoscia.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywcza: 607 kcal; Biatko: 13.5 g; Weglowodany: 17.8 g; Cukier: 1 g; Ttuszcz: 47,7 g;



Stodkie

Venezuela Sur del Lago
Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) Sur del Lago to wysokiej jakoSci
kakao pochodzgce z zachodniej Wenezueli, z regionu Sur del Lago, ktéry stynie z produkgji
wysmienitego kakao gatunku Criollo. Kakao Sur del Lago ma intensywny smak i aromat gorzkiej
czekolady z nutg orzechdw i wanilii, a takze delikatng kwasowo$¢. Dzieki temu, ze pasta kakao
jest bardzo drobno zmielona, konszowana i delikatnie temperowana, tekstura tego produktu jest
gtadka i jedwabista. Jest to gatunek rzadki i ceniony, ze wzgledu na swoja jakos¢ i unikalne
pochodzenie.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartosé odzywcza: 720 kcal; Biatko: 6 g; Weglowodany: 23 g;
Ttuszcz: 46g (w tym nasycone 28 g); S6l: 0 g



Ecuador Manabi

Kakao ceremonialne / Pasta Kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) z Ekwador Manabi to produkt,
ktéry charakteryzuje sie mleczno-czekoladowym smakiem z subtelnymi nutami owocow
tropikalnych. Jest delikatnie kwaskowate i bardzo orzezwiajgce w smaku, a w swojej strukturze
geste i jedwabiste. Produkowane jest z ziaren Trinitario (70%) i Forastero (30%).

Kakao pochodzi z prowincji Manabi, potozonej nad Oceanem Spokojnym w centralnej czesci
Ekwadoru, ktdra stynie z doskonatych warunkéw klimatycznych dla uprawy kakao.

Sktad (w 100 g produktu):
Warto$¢ odzywecza: 579.6 kcal; Biatko: 12.5 g; Weglowodany: 7.4 g; Cukier: 1 g;
Ttuszcz: 52 g (w tym nasycone 33.3 g); Sél: 3.3 g



Lekko wytrawne

Dominicana San Cristébal
Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) San Cristobal to kakao z
Dominikany o bogatym, pétwytrawnym smaku, przypominajgcym deserowa czekolade. W tle
wyczué¢ mozna nuty palonej kawy i cytruséw. Powstato z ziaren lokalnej odmiany Trinitario, a
pochodzi z matych, certyfikowanych (BIO), ekologicznych plantacji zlokalizowanych w prowincji
San Cristobal na Dominikanie.

Sktad (w 100 g produktu):
Warto$¢ odzywecza: 608 kcal; Biatko: 11.1 g; Weglowodany: 8.5 g; Cukier: 0.3 g;
Ttuszcz: 52 g (w tym 33.5 g kwasy nasycone); S6l: 0 g



Stodkie

Java Nusantara
Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) to wyjatkowej jakosci produkt z
Jawy - pieknej wulkanicznej wyspy w Indonezji. Dzieki temu, ze pasta kakao jest bardzo drobno
zmielona, konszowana i delikatnie temperowana, tekstura tego produktu jest gtadka i
jedwabista.

Kakao Nusantara wyprodukowane z lokalnej odmiany ziaren Trinitario wyrdznia sie nie tylko
swojg delikatnoscia i bardzo stodkim smakiem, ale takze bogactwem aromatdw. Jest to efekt
potgczenia korzennych nut z subtelnymi akcentami kwiatowymi, ktére wzbogacajg jego
charakter.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartosé odzywcza: 760 kcal; Biatko: 6 g; Weglowodany: 21 g; Cukier: 0 g;
Ttuszcz: 50g (w tym nasycone 39 g); S6l: 0 g



Stodkie

Borneo Berau
Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) wykonana w 100% z ziaren
Trinitario charakteryzuje sie delikatnym, stodkim smakiem. Dzieki temu, ze pasta kakao jest
bardzo drobno zmielona, konszowana i delikatnie temperowana, tekstura tego produktu jest
gtadka i jedwabista. Kakao z Berau, regionu na Borneo, pochodzi z tradycyjnych, matych
plantacji, gdzie uprawa odbywa sie w sposdb przyjazny dla $rodowiska. Dzieki temu, kakao z
Berau ma wyjagtkowy, intensywny smak z wyczuwalnymi nutami czerwonych owocow i
cytruséw, ktére nadajag mu wyjgtkowej gtadkosci i harmonii.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartosé odzywcza: 765 kcal; Biatko: 6 g; Weglowodany: 22 g; Cukier: 0 g;
Ttuszcz: 48g (w tym nasycone 37 g); Sél: 0 g



Pétstodkie

Guatemala Baya
Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) z Gwatemali gatunku Criollo z
prowincji Polochic, posiada delikatny, ale jednoczesnie bogaty smak, w ktérym dominuje mleczna
czekolada, z wyczuwalnymi nutami czarnych jagéd i innych owocdw lesnych. Na horyzoncie
majaczy réwniez posmak orzechdw laskowych i kardamonu. Kakao jest wyjatkowo tagodne, nie
jest ani cierpkie, ani kwasne, a delikatnie wytrawne.

Plantacja znajduje sie w malowniczej dolinie Polochic w Gwatemali i jest uprawiana w sposéb
ekologiczny, zgodnie z zasadami permakultury. Wszystkie etapy produkcji, od zbioru az po
wytwarzanie pasty kakao, odbywaja sie w sposéb zréwnowazony, z poszanowaniem $rodowiska
naturalnego.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywcza: 645 kcal; Biatko: 14.2 g; Weglowodany: 16.8 g; Cukier: 0.4 g; Btonnik: 13.2 g;
Ttuszcz: 55.5 g (w tym 44 g kwasy nasycone); S6l: 0.1 g



Stodkie

Guatemala Baya Crudo
Surowe Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Surowe kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) z Gwatemali gatunku
Criollo z regionu Polochic, to surowe kakao, ktére zostato wyprodukowane w temperaturze
ponizej 42 stopni Celsjusza. Dzieki temu zachowuje ono swoje naturalne walory smakowe.
Charakteryzuje sie delikatnym, ale jednoczesnie bogatym smakiem, w ktérym dominuje mleczna
czekolada, z wyczuwalnymi nutami czarnych jagéd i innych owocow lesnych. Na horyzoncie
majaczy réwniez posmak orzechdw laskowych i kardamonu. Kakao jest wyjatkowo tagodne, nie
jest ani cierpkie, ani kwasne, a wrecz stodkie.

Plantacja, na ktdrej roénie kakao Baya, znajduje sie w malowniczej dolinie Polochic w Gwatemali
i jest uprawiana w sposdéb ekologiczny, zgodnie z zasadami permakultury. Wszystkie etapy
produkgji, od zbioru az po wytwarzanie pasty kakao, odbywajg sie w sposdb zréwnowazony, z
poszanowaniem s$rodowiska naturalnego.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywcza: 645 kcal; Biatko: 14.2 g; Weglowodany: 16.8 g; Cukier: 0.4 g; Btonnik: 13.2 g;
Ttuszcz: 55.5 g (w tym 44 g kwasy nasycone); S6l: 0.1 g



México Yoloxochitl (Tabasqueno)
Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) z Meksyku odkrywa przed
podniebieniem przepyszny, gteboki smak deserowej czekolady. W tle mozna wyczud nuty
pszczelich woskdw. Kakao ma bardzo niska kwasowos¢, a delikatna, szlachetna goryczka z
nutami piotunu rozlewa sie jedynie na koncu degustacji, dlatego mozna nazwac to kakao
stodkim.

Kakao Yoloxdchitl pochodzi z niewielkiej, ekologicznej plantacji zlokalizowanej w stanie Tabasco
w Meksyku, gdzie jest uprawiane zgodnie z zasadami zréwnowazonego rozwoju. W procesie
fermentacji pomagaja pszczoty, co $wiadczy o wyjatkowej czystosci ziaren oraz o tym, ze
produkt jest wolny od pestycyddw. Gdyby tylko posiadat unijny certyfikat, bez watpienia mozna
bytoby nazwad go organicznym lub BIO.

Kakao Yoloxdchitl powstato z mieszanki ziaren Guayaquil (30%) oraz Criollo (70%).

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 504 kcal; Biatko: 6.4 g; Weglowodany: 36.5 g; Cukier: O g; Btonnik: 8.4 g;
Ttuszcz: 48.8 g (w tym 18.8 g kwasy nasycone)



Potwytrawne

México Almendra Blanca (Tabasqueno)
Kakao ceremonialne / Pasta kakao

Kakao ceremonialne (petnottusta pasta kakao, miazga kakaowa) o nazwie Almendra Blanca
(biaty migdat) cechuje sie przepysznym i gtebokim smakiem mlecznej czekolady, ktéry
uzupetniajg nuty wanilii. Nie jest ono kwasne, ale lekko wytrawne, kwiatowe i orzezwiajace.

Kakao to jest uprawiane na zréwnowazonej, niewielkiej i ekologicznej plantacji w Meksyku, w
stanie Tabasco. W procesie fermentacji bardzo pomagajg pszczoty, ktére pozywiaja sie pulpa
kakao, co $wiadczy o czystosci ziaren. Gdyby tylko posiadato unijny certyfikat, mozna bytoby

z powodzeniem nazwac je organicznym lub BIO.

Kakao zostato wyprodukowane z ziaren lokalnej odmiany kakaowca Almendra Blanca.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 504 kcal; Biatko: 6.4 g; Weglowodany: 36.5 g; Cukier: O g; Btonnik: 8.4 g;
Ttuszcz: 48.8 g (w tym 18.8 g kwasy nasycone)






Zastosowanie

Kakao w proszku jest idealne:

do codziennego spozywania w formie napojéw

do wyrobu lodéw, ciast i ciasteczek

do wyrobu czekolady

jako dodatek do ptatkdw sniadaniowych, deseréw mlecznych, jogurtéw i ciast



Africa Occidental Natural Orgdnico
Bio kakao w proszku 10/12%

Africa Occidental Orgdnico to naturalne, niealkalizowane kakao w proszku o zawartosci ttuszczu
miedzy 10 a 12%. Jest to lokalna odmiana Criollo, charakteryzujaca sie tagodnym,
gorzkawo-wytrawnym smakiem.

Sktad (w 100 g produktu):
Warto$¢ odzywecza: 352 kcal; Biatko: 27 g; Weglowodany: 21 g; Cukier: 0.6 g; Btonnik: 31 g;
Ttuszez: 11 g (w tym 6.7 g kwasy nasycone); Sél: 0.05 g; Fosfor: 0.698 g; Mangez: 0.499 g, Zelazo: 0.009 g



Africa Occidental Natural
Kakao w proszku 10/12%

Afrykanskie naturalne, niealkalizowane kakao w proszku o zawarto$ci ttuszczu miedzy 10 a
12%, charakteryzuje sie intensywnym, gorzko-wytrawnym smakiem. Jest to lokalna odmiana
Forastero, typowa dla wiekszosci kakao pochodzgcego z Afryki Zachodniej.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 310.32 kcal; Biatko: 21 g; Weglowodany: 15 g; Cukier: 2 g; Btonnik: 29.66 g;
Ttuszcz: 11 g (w tym 7.04 g kwasy nasycone)



Africa Occidental Natural
Kakao w proszku 20/22%

Africa Occidental Orgdnico to naturalne, niealkalizowane kakao w proszku o zawartosci ttuszczu
miedzy 20 a 22%. Jest to lokalna odmiana Criollo, charakteryzujaca sie tagodnym,
gorzkawo-wytrawnym smakiem.

Sktad (w 100 g produktu):
Warto$¢ odzywecza: 365.62 kcal; Biatko: 20.31 g; Weglowodany: 13.25 g; Cukier: 2 g; Btonnik: 29.66 g;
Ttuszcz: 21 g (w tym 12.8 g kwasy nasycone)



Africa Occidental Alcalizado

Kakao w proszku 10/12% - alkalizowane

Afrykanskie kakao w proszku, alkalizowane i o zawartosci ttuszczu miedzy 10 a 12%,
charakteryzuje sie tagodnym, gorzko-wytrawnym smakiem oraz ciemnobrazowym kolorem
wynikajgcym z procesu alkalizacji. To lokalna odmiana Forastero, typowa dla wiekszo$ci kakao z
Afryki Zachodniej.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 352 kcal; Biatko: 2.7 g; Weglowodany: 21 g; Cukier: 0.6 g; Btonnik: 31 g;
Ttuszez: 11 g (w tym 6.7 g kwasy nasycone); S6L: 0.05 g Fosfor: 0.698 g; Mangez: 0.499 g, Zelazo: 0.009 g



Africa Occidental Alcalizado

Kakao w proszku 20/22% - alkalizowane

Afrykanskie kakao w proszku, alkalizowane i zawierajgce miedzy 20 a 22% ttuszczu,
charakteryzuje sie tagodnym, gorzko-wytrawnym smakiem. Proces alkalizacji nadaje mu
ciemnobrazowy kolor. Kakao pochodzi z lokalnej odmiany Forastero, typowej dla wiekszosci
kakao z Afryki Zachodniej.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywcza: 366 kcal; Biatko: 19.75 g; Weglowodany: 12.26 g; Cukier: 1.32 g;
Ttuszcz: 21 g (w tym 12.8 g kwasy nasycone); Sole: 9.6 g






Zastosowanie

Ziarna kakao sg idealne jako::

codzienna, zdrowa przekaska

dodatek do deski seréow

przekaska w czasie degustacji wina

wysokokaloryczna przekgska w czasie gdrskich wypraw



Peru Criollo Crudo Organico
Surowe Bio ziarna kakaowca

Surowe, nietuskane ziarna kakaowca to Criollo - odmiana o intensywnym smaku mlecznej
czekolady z nutami delikatnie palonej kawy. Charakteryzuja sie one zbalansowang kwasowoscia
oraz subtelnie wytrawnym posmakiem.

Ziarna te pochodzg z peruwianskiej czesci Amazonii, co nadaje im wyjatkowy charakter.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartosé odzywcza: 557 kcal; Biatko: 13 g; Weglowodany: 5.85g; Cukier: 1 g; Btonnik: 25.5 g
Ttuszcz: 47.5 g (w tym 30.3 g kwasy nasycone); S6l: 0.03 g



Venezuela Ocumare
Surowe ziarna kakaowca

Surowe, nietuskane ziarna kakaowca (Theobroma cacao) pochodzace z wiecznie zielonegj
karaibskiej prowincji Ocumare w Wenezueli charakteryzuja sie intensywnym smakiem mlecznej
czekolady z nutami egzotycznych owocédw. Gatunkowa to lokalna odmiana Trinitario, ktéra
charakteryzuje sie zbalansowang kwasowoscia i delikatng nute szlachetnej goryczy.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 601 kcal; Biatko: 12 g; Weglowodany: 5.5 g; Cukier: 0.3 g;
Ttuszcz: 52.1 g (w tym 32 g kwasy nasycone); Sél: 0.03 g



Venezuela Sur del Lago
Surowe ziarna kakaowca

Surowe, nietuskane ziarna kakaowca (Theobroma cacao) z Wenezueli charakteryzuja sie
intensywnym smakiem mlecznej czekolady z nutami egzotycznych owocédw. Maja niska
kwasowos¢ oraz delikatng nute przyjemnej goryczy. Pochodzg z wiecznie zielonej karaibskiej
prowingcji Sur del Lago, ktdérej nazwa zostata przyjeta dla tego gatunku ziaren kakaowca.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 720 kcal; Biatko: 6 g; Weglowodany: 23 g; Ttuszcz: 46 g (w tym 28 g kwasy nasycone); Sol: 0 g
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Zastosowanie

Nibsy kakao sg idealne:

jako codzienna, zdrowa przekaska

do wypiekdw, takich jak brownie lub czekoladowe ciasteczka
do produkgji czekolad i pralin

jako dodatek do deski seréow

jako przekaska w czasie degustacji wina

jako wysokokaloryczna przekaska w czasie gdrskich wypraw



Peru Criollo Excelente Organico
Surowe Bio nibsy kakao (Kruszone ziarno)

Nibsy kakaowe ($ruta kakaowa), czyli tuskane i kruszone ziarna kakaowca, to mate kawatki
naturalnych ziaren kakaowca Criollo.

Nibsy te charakteryzujg sie bujnym, owocowym smakiem i aromatem doskonatego
peruwianskiego kakao. Sg chrupigce i majg pyszny, intensywny smak czystej czekolady.
Peru Criollo Excelente to kakao pochodzace z niewielkich, ekologicznych (BIO) plantagji
zlokalizowanych w zielonych obszarach Peru.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 601 kcal; Biatko: 13.8 g; Weglowodany: 36.2 g; Cukier: 2.7 g;
Ttuszcz: 44.9 g (w tym 32 g kwasy nasycone); Sél: 0.07 g



Venezuela Rio Caribe
Nibsy kakao (Kruszone ziarno)

Nibsy kakaowe to drobne kawatki naturalnych ziaren kakaowca, zwane réwniez $rutg kakaowa.
Charakteryzuja sie intensywnym smakiem czekolady oraz nutami egzotycznych owocow, ktdre
sg charakterystyczne dla kakao Rio Caribe.

Pochodza z niewielkich plantacji zlokalizowanych w zielonych obszarach Wenezueli, gdzie
hodowane sg wysokiej jakosci kakaowce odmian Criollo i Trinitario.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartosé odzywecza: 593 kcal; Biatko: 13.6 g; Weglowodany: 9.6 g; Cukier: 2.7 g;
Ttuszcz: 50.9 g (w tym 32.36 g kwasy nasycone); S6l: 3.3 g
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Zastosowanie

Masto kakaowe $wietnie odnajduje sie zaréwno w kuchni, jak i w kosmetyce czy aromaterapii.
Mozesz go uzy¢ do:

° wypiekdw, jako zamiennika masta czy margaryny

(masto w potaczeniu z kakao ceremonialnym to przepis na doskonate brownie!)

potraw, np. w kuchni indyjskiej, cho¢ $wietnie sprawdzi sie tez przy smazeniu i duszeniu dowolnego dania
produkcji domowej biatej czekolady

tworzenia maseczek na skére lub wtosy

wyrobu kosmetykdéw
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Peru Aromatico Organico
Bio Masto kakaowe

Masto kakaowe w postaci waniliowo-zéttawych brytek jest naturalne (nieodoryzowane) i
stanowi 100% ttuszczu kakaowego, petnego naturalnego smaku i aromatu.

Peru Aromatico powstaje z ziaren kakaowca, pochodzacych z rzadkiej i szlachetnej odmiany
Criollo, charakteryzujacej sie tagodnym, lecz gtebokim okragtym smakiem. Ziarna te pochodza z
ekologicznej (BIO) i zréwnowazonej plantacji kakao w Peru.

Nasze organiczne masto kakaowe posiada intensywny zapach $wiezego kakao, a w smaku
mozna wyczu¢ nuty orzechdéw wtoskich i gorzkiej czekolady.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 900 kcal; Ttuszcz kakaowy: 100 g (w tym 60 g kwasy nasycone)



Africa Occidental Natural

Masto kakaowe

Masto kakaowe w postaci waniliowo-zéttawych brytek to 100% ttuszcz kakaowy peten
naturalnego smaku i aromatu.

Africa Occidental Natural charakteryzuje sie tagodnym, lecz gtebokim smakiem biatej czekolady,
pochodzacej od odmiany Forastero uprawianej na plantacjach w Afryce Zachodniej.

Nasze masto kakaowe wyrdznia sie intensywnym zapachem $wiezego kakao, a w smaku mozna
wyczu¢ nuty orzechdw wtoskich i gorzkiej czekolady.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartosc odzywcza: 895,50 kcal; Ttuszcz kakaowy: 100 g (w tym 61,2 g kwasy nasycone)



Africa Occidental Desodorizada
Masto kakaowe

Masto kakaowe w postaci waniliowo-zéttawych brytek to 100% ttuszcz kakaowy pozbawiony
zapachu.

Masto pochodzi z plantacji w Afryce Zachodniej, gdzie uprawiana jest odmiana Forastero.




Venezuala Paria Amelonado
Masto kakaowe

Masto kakaowe w postaci waniliowo-zéttawych brytek to 100% ttuszcz kakaowy peten
naturalnego smaku i aromatu.

Pochodzi z Wenezueli z prowingji Paria.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 895,50 kcal; Ttuszcz kakaowy: 100 g (w tym 61,2 g kwasy nasycone)
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Alegria con leche

Mleczna czekolada do picia 34%

Mleczna czekolada nadaje sie do spozycia w formie napoju, chrupania lub jako dodatek do
réznego rodzaju wypiekdw. W poréwnaniu do czekolad gorzkich, w mlecznych jest mniej kakao,
ale mimo to jego intensywno$¢ daje duzo czekoladowej przyjemnosci. Charakteryzuje sie
delikatnym, mlecznym smakiem.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartosé odzywcza: 556.9 kcal; Biatko: 6 g; Weglowodany: 56.2 g; Cukier: 55.5 g; Ttuszcz: 33.9 g (w tym
21 g kwasy nasycone); Sél: 0.128 g - lecytyna sojowa, aromat (wanilina), sladowe ilosci suszonych owocéw




Dominicana Ron celestial de pirata
Ciemna czekolada do picia 82%

Doskonata czekolada, idealna do spozycia w formie napoju, chrupania lub jako dodatek do
réznego rodzaju wypiekdw. Zawiera az 82% wysmienitego kakao pochodzacego z Dominikany.
Charakteryzuje sie wyjgtkowym, intensywnym smakiem z wyraznym, naturalnym aromatem
karaibskiego rumu, ktéry podkresla nuty czekoladowe.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywecza: 505 kcal; Biatko: 5.7 g; Weglowodany: 51.9 g; Cukier: 49 g; Ttuszcz: 28.2 g (w tym
16.9 g kwasy nasycone); Sé6l: 0.02 g



Venezuela Flor oculta
Ciemna czekolada do picia 72%

Wys$mienita wytrawna wenezuelska czekolada do picia i chrupania zawiera az 72%
prawdziwego kakao odmiany Trinitario. W smaku to po prostu ciemna karaibska czekolada z
wyraznymi nutami tropikalnych kwiatow. Dzieki zbalansowanej kwasowosci jest bardzo
orzezwiajaca.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartos¢ odzywcza: 531 kcal; Biatko: 7.6 g; Weglowodany: 8.5 g; Cukier: 28 g;
Ttuszcz: 33 g (w tym 20 g kwasy nasycone); Sol: 0.01 g



Cremosa Blanca
Biata czekolada 29%

Biata czekolada, ktérag mozna spozywad na wiele sposobdw, np. pi¢, chrupac czy stosowad jako
polewe do ciastek lub dekoracje tortéw. Charakteryzuje sie lekkim, kremowym smakiem, ktéry z
pewnoscig zadowoli podniebienia mito$nikdw stodkosci.

Sktad (w 100 g produktu):
Wartosc odzywcza: 569.4 kcal; Biatko: 6.5 g; Weglowodany: 55.2 g; Cukier: 55.2 g; Ttuszcz: 35.8 g (w tym
22.4 g kwasy nasycone); S6l: 0.189 g - lecytyna sojowa, aromat (wanilina), $ladowe ilosci suszonych owocéw




Zapraszamy do kontaktu

chocante@chocante.pl
+48 606 76 58 75
chocante.pl

Skeppi Tomasz Orzeszko

NIP: 7962630274
REGON: 120192794
Blachnickiego 3/ 8
31-538 Krakow, Polska

Saludos y Mucho Mas


mailto:chocante@chocante.pl

