
Cioccolata Calda
Senza Glutine

_Cioccolata Classica con latte o acqua      € 3,00
_Cioccolata con latte di soya /zimil      € 3,50 

_Cioccolata con Panna      € 3,50

_Cioccolata con
Nocciola, Pistacchio, Mandorla        

€ 3,50

Il Cacao (teobroma cacao) è un albero sempre verde 
alto dai 5 ai 10 m, originario dell'America Meridionale.

Il frutto di questo albero si chiama Cabossa, 
la sua forma ricorda un cedro allungato 

e il suo colore, a maturazione completa , è bruno rossastro. 

Al suo interno si trovano dai 25 ai 40 semi immersi in una sostanza zuccherina chiara
e gelatinosa. Il peso del frutto può variare dai 300/500 g al kg.

Le sostanze principali del seme del cacao sono la teobromina (euforizzante) e la
caffeina (eccitante).

Esistono principalmente 3 varietà di cioccolato.

La varietà Criollo, definito il “cacao nobile”,
 originario del Messico, poco produttivo ma di qualità elevata. e pregiata. 

Molto profumato e poco amaro.

La varietà Forastero, definito cacao di consumo, 
viene coltivato in Africa, Brasile e Asia Orientale, 

nelle  varie zone di coltivazione si producono qualità più fini o più ordinarie
selezionando poi l'uso commerciale a cui destinare il raccolto.

 Rappresenta l' 80% della produzione mondiale. 
Lievemente aspro e amaro.

La varietà Trinitario,
 ibrido dei precedenti, con caratteristiche intermedie tra le due, 

rappresenta circa il 10% della produzione.

Caffè da Meditazione
La Riscoperta dei veri aromi

Verso la metà del XVII sec.,
 in Europa arrivò il caffè .

La sua preparazione domestica ricalcava quella dei paesi di origine, 
e non entusiasmava il gusto della popolazione del vecchio continente.

Fu l'inizio di ben 3 secoli di invenzioni, prove e modifiche 
per trovare il giusto metodo di preparazione della nera bevanda. 

Fu proprio nel XIX che venne progettato, brevettato, costruito , modificato e
successivamente  commercializzato 

tutto quello che poteva servire per estrarre al meglio 
l'aroma di questa famosa bevanda.


