Sto utjece na

okus cokolade?

Q Podrijetlo kakao zrna

Q Fermentacija kakao zrn

Q Obrada i przenje kakao zrna

Q Proces izrade cokolade

Sto je
fermentacija kakaa?

Fermentacija je kritican proces koji ima
veliki utjecaj na konacni okus Cokolade.
Potrebno je 5-7 dana, tijekom kojih fermentacija pulpe
i enzimske reakcije daju osnovu za dobivanje
optimalnog profila okusa. Nakon fermentacije,
zrna se suse i zatim preraduju u Cokoladu.

4 koraka v procesu fermentacije

Ubrana zrna kakaa se otvore.
Zrna, koja su okruzena pulpom
se izvade. U ovoj fazi, zrna unutar
pulpe su bijele ili ljubicaste boje.

Korak 2

Zrna se zatim skupljaju na hrpu ili
stavljaju u drvene kutije za
fermentaciju i pokrivaju. Prirodni
mikroorganizmi tada mogu poceti
fermentirati kakao.

Korak 3

Tijekom prva dva dana, divlji kvasci
u zru pocinju fermentirati bijelu
pulpu koja e se pretvoriti u tekucu
i ocijediti. Ova reakcija proizvodi
alkohol i svieZe okuse koji ¢e prozeti
kakao zma.

Korak 4

OKUSITE

RAZLIKU

QOd 2. do 7. dana, zrna se okrecu kako bi se
procesu dodao zrak i raspriila temperatura
koja ¢e postupno ravnomjerno dosezati 45°C.
Alkohol u njima pretvara prirodne bakterije u
kiselinu (ocat) koji ¢e polako prodrijeti u zrno.

U tom trenu razvijaju se arome i dolazi do
enzimskih reakcija koje uzrokuju razvoj okusa i
boje Cokolade. Do kraja, zrna su promijenila
boju iz svoje izvorne bijele ili ljubicaste u smedu.
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Cacao-Trace usredotocuje se na poboljSanje okusa.

Kako se nasa fermentacija isplati za Vas

Fermentaciju uglavnom provode sami uzgajivaci
kakaa, koristeci svoje vjestine i obicaje. Medutim, to
znaCi da kvaliteta fermentiranog i suSenog zrna
uvelike moze varirati.

Za Puratos Cacao-Trace cokoladu koristimo samo
struéno fermentirana zmna kakaa. Krenete i u
proizvodnju s kvalitetnijim zrnom, dobivate kvalitetniju
Cokoladu. Zbog toga su za fermentaciju zaduzeni nasi
stru€njaci koji potvrduju kvalitetu procesa nakon
berbe.

Pazljivo odabrane zajednice
kakao farmera diljem svijeta

PaZlivo biramo naSe zajednice kakao
famera, obuc¢avamo ih i njegujemo
dugorocéne odnose s njima. Isporucuju
kakao zrna najvise kvalitete koja se zatim
strogo provjeravaju. Takoder dobivaju i
bonus za kvalitetu ako zrna zadovoljavaju
nase standarde.
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Centri za obradu nakon berbe

Postavili smo centre za obradu u
podruc¢jima uzgoja kakaa gdje nasi
stru¢njaci za fermentaciju provode i
kontroliraju proces prirodne fermentacije.
To jaméi viSu i dosliednu kvalitetu.
Precizan postupak varira ovisno o
konac¢nom okusu Cokolade koji Zelimo
postici.

Segregacija za iznimnu kvalitetu

Nakon 3to su zrna fermentirana i osusena, zrma se
odvajaju sve dok se ne proizvede konac¢na
Cokolada. To jamci dosliednu, iznimnu kvalitetu i
znaci da mozemo pratiti zrna do zajednice kakaa,
pa cak i do pojedinacnih farmi.

To takoder znaci da pojedinacnim zajednicama
mozemo dati i COKOLADNI BONUS (0.10 euro
centi za kg prodane ¢okolade).
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