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~ OCALATORIE
INS/PRE ORIGINILE

Costa Rica Noir 64%
Lait 38%

Venezuela Lait 43%

Ecuador Noir 71%

Peru Noir 64%

GUSTULUI

Inapoi la originile gustului

Expertii nostri in boabe de cacao merg pand la capatul pamantului
pentru a descoperi boabele care reproduc cel mai bine terroir-ul lor
specific si rar, cu caracteristici distinctive.

Exploreaza zona rurala din Caraibe, America de Sud, Africa, anumite
parti din Asia si Oceania si multe altele. In aceste regiuni, terroir-ul
fnseamna mult mai mult decat varietatea solului si a boabelor.

Tn combinatie cu tehnicile locale autentice de cultivare si cu standardele
optime de fermentare si de uscare a boabelor de cacao Cacao-Trace,
rezultd boabe de cacao cu aroma de o intensitate naturala extraordinara.
La Belcolade, misiunea expertilor nostri ciocolatieri este sa conserve
unicitatea si complexitatea acestor boabe de cacao. Dezvoltam retetele
ciocolatelor si adaptdm metodele de procesare pentru a accentua cat
mai eficient notele aromei lor naturale distinctive. Rezultatul este o
gama completa de ciocolata neagrd si cu lapte cu origine unica, toate
unice, care te poartd inapoi catre originile gustului.

Terroir, fermentatie si expertiza in gust.
La fel ca vinul, gustul ciocolatei se dezvolta

in mod natural, provenind din terroir-ul in
care sunt cultivate boabele de cacao. Pentru

a produce un vin de calitate, insa, strugurii,
terroir-ul, procesul de fermentatie si reteta
joaca toate un rol esential in definirea tipului
de vin si a paletei de arome create.

Lucrul cu boabele de cacao - Criollo, Forastero
sau Trinitario - nu este diferit; regiunile lor de
origine, procesul de fermentatie combinat cu
maiestria noastra creeaza arome care evoca
unicitatea radacinilor lor.

Vietnam Noir 73% 24
Lait 45% \Geai

Philippines Noir 68%

Papua New Guinea Blanc 36%
Lait 39% Organic
Noir 73% Organic
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Expertii nostri in cacao caldtoresc in intreaga lume in cautarea celor mai
fine boabe de cacao si a metodelor autentice, de neegalat, care le vor
transforma in creatii unice de ciocolata.

Nu trece o zi fara ca expertii nostri in ciocolatd sa nu fie ocupati testand,
degustand si perfectionand texturile si subtilitétile fiecarei ciocolate.

Rezultatul acestei maiestrii? Combinatii de arome rafinate si unice care

te poarta inapoi la rddacinile gustului si adauga profunzime, nuanta si
diferentiere tuturor creatiilor tale.
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S P E CT R U L 8 categorii de arome pentru capodopere CACAO
de neuitat
Harta noastrd senzoriald, “les Ardomes de Cyrano’, grupeaza
profilurile de arome in opt categorii diferite. Harta creeaza
o intelegere clara si comuna a fiecdrei arome, astfel incat sa DULCE LACTAT

putem colabora pentru a crea inovatiile si deliciile pe care le g

N . rajit
Nu exista un singur gust care sa defineasca ciocolata. alin minte. P
Spune cuvantul ciocolata si instantaneu te referi la un . . 5
spectru de arome care transcende descriptorii precum Cunoagt?rea aromelor prezente n ﬁecalte ciocolata caramel lapte fiert )
dulce sau amar. formeaza baza pentru selectarea ingredientelor vanilie lapte proaspat
Aceasta cunoastere este adanc inrddacinata in expertii complen.wentarev. Cve vavlmbuna:cagl siva f;j\ce ca |nova§||Ie.
nostri in gust de la Belcolade, care analizeaza meticulos taIF de.C|ocoIata sa stra.lu‘ceasca c adeva.rat? Ce va suprima
fiecare tip de boabe de cacao si ciocolatd pentru a ssantgla pe care o cvauyl si va face ca creatia ta culinara finald
dezvalui profilurile lor specifice de arome. Ulterior, sa fie lipsitd de viata?
acestia captureaza si exprima aceste arome prin consare N . . ew R . anason
si rafinare. In ce!e din urma, Harta Senzorlala‘ les Aromes de Cyltano“ CONDIMENT lemn dulce farba proaspétd \JEGETAL
Rezultatul final este 0 gama distincta de gusturi care este instrumentul perfect pentru identificarea combinatiilor e humus

care vor transforma eforturile tale culinare in capodopere lemn

intruchipeaza spiritul fiecarei regiuni de origine si retete s ) .
delicioase si de neuitat.

care sunt la fel de diverse si unice ca locurile de unde
provin boabele noastre de cacao.

O amintire dulce incepe de la cunoasterea Harta noastra SGI”IZ()P[C[[CZ migdale q

profilurilor unice de ciocolata " A ) ' cafea moi:z

Gama Belcolade Origins consta intr-o ofertd complet 168 Aromes d@ Cyl”al”lO , ne alune de padure

de ciocolate unice si distinctive, care oferd combinatii . o A o bqngné

de arome diferentiate. Invatand sa recunosti profilurile p@rmlt@ sagrupam arome NOTE frucigrlljiecate FLORAL
. . . . % . . N o o~ s . asli

noastre unice si variate de aocola’lta., Pogl d.ezvolta SiSci lmpal"taSUTl G'J,,pel”tlza MARONII r::::gs

preparate unice care vor crea amintiri dulci. Pentru L] 3 stafide

a face acest lucru bine, ai nevoie de instrumentele gustatil)a”. fructe de padure rosii
potrivite. De aceea am dezvoltat “les Aromes de Cyrano”.
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Virginie Detournay
Cocoa & Sensory R&D Manager




CLTOATE L

cacaoo-trace

Fermentarea, un pas esential

Fermentarea joaca un rol crucial in evidentierea aromelor
unice si atragdtoare continute in gama Belcolade

Origins. In timpul acestui proces decisiv, pulpa alb4 si
dulce care inconjoara boabele de cacao este expusa
reactiilor microbiene si biochimice naturale. Boabele bine
fermentate sunt secretul pentru a exprima bogatia si
profunzimea aromelor ascunse si pentru a crea profiluri
de arome unice.

Gustul excelent, garantat de experti

Gustul superior al ciocolatei noastre Cacao-Trace este
creat prin selectarea si utilizarea celor mai bune boabe
de cacao fermentate natural. Expertii nostri inspecteaza
si fermenteaza cu atentie boabele in centrele noastre
locale post-recoltare, conform standardelor stricte
Cacao-Trace. Avem relatii stranse si de lungd durata

cu fermierii din intreaga lume. Ne luam timpul sa
impartdsim cunostintele noastre cu fermierii care
colaboreaza cu noi si sa ii instruim. In schimb, ei
impartasesc bogatia mostenirii lor de cultivare a
boabelor de cacao. Rezultatul final este o ciocolata de
calitate inegalabila.

GREAT TASTE
DOING GOOD

Cacao-Trace are un impact concret si pozitiv in
viata fermierilor.

Ne angajam sa imbunatatim viata fermierilor
Cacao-Trace asigurandu-ne ca veniturile lor cresc.

Ei beneficiaza de un bonus pentru calitate superioara -
da, mai multi bani/kg - ca recompensd pentru boabele
umede de inalta calitate pe care le livreaza.
Cacao-Trace se asigura, de asemenea, ca fermierii
primesc veniturile din Bonusul de Ciocolata. Acesta
este echivalentul a 10 eurocenti colectati pentru
fiecare kg de ciocolata Cacao-Trace vanduta si este
platit 100% inapoi fermierilor.

In functie de tara, bonusul de calitate si bonusul de
ciocolata rezulta in 2-5 luni de venituri suplimentare
pentru fermieri. De asemenea, imbunatatim mediul
si conditiile lor de viata. Prin construirea de scoli

si furnizarea de kituri scolare pentru copii si kituri
pentru profesori, ajutam la imbunatatirea educatiei.
Construirea de centre de sanatate si oferirea de
echipamente pentru apa potabila imbunatétesc
sanatatea.

Afla mai multe pe cacaotrace.com.

BELCOLADE

9



GAMA
BELCOLADE
ORIGINS

DESCOPERA
RADACINILE
GUSTULUI

EEEEEEEEEEE



-

-

“"’-‘&‘ =T
""--...'ﬂ,l:* fr
: Ee e
.
s R e L
FR S £ e
™ \.*‘_ﬁ‘: “:'5,
8 S TN
s = ¥ ;‘i_.
LI 'f'\ ¥

- "1.‘3:.
"‘*—’ , Tl "5
\ ’

*’-3I-

=n e Ls ™
e € put” % ,!
- -li-:-‘:k ™ .
L -
;_'-"_ - l'l

‘NEASTE
INN\HET

f

1l IIIIIII\ LT

cacao-trace

Expertii nostri in gust au descoperit boabele

de cacao Trinitario in regiunea Deltei Mekong

si in regiunile inalte din Vietnam. O descoperire
neasteptatd care si-a dezvaluit intregul potential
n aceasta ciocolata neagra unica, cu note citrice
si acide.

Boabele noastre provin in principal din Delta
Mekongului, numita adesea Mica Venetie a
Asiei. Colaboram indeaproape cu plantatii

mici, detinute de familii, care fsi cultivd boabele
cu foarte mare atentie. Fiecare copac este
intotdeauna selectat, altoit, cultivat si ingrijit

cu atentie, protejand aroma unica a boabelor.
Terroir-ul din regiune este ideal pentru cultivarea
boabelor Trinitario. pH-ul redus al solului le
confera boabelor de cacao gustul acidic delicios.

Datoritd procesului nostru unic de fermentatie
Cacao-Trace, am reusit sa pastram aciditatea
naturald a boabelor Trinitario si sa stimulam
notele de aroma unice. Expertii nostri locali in
fermentatie din Provincia B&'n Tre garanteaza
eliberarea completd a aromei boabelor de cacao.

BELCOLADE 13




Noir Vietnam 73%
Cacao-Trace

Aceasta ciocolata neagra Belcolade Origins Noir
Vietnam 73% Cacao-Trace copleseste simturile cu
gustul acid pronuntat al boabelor de cacao Trinitario,
notele intepatoare de citrice, aroma subtild de moka si

FRUCTAT

citrice

NOTE aromele secundare calde de lemn. Garantata de expertii
MARONII nostri Cacao-Trace din B&n Tre.
cafea
PAMANT
lemn

acid

CACAO =

QUL

cacao-trace
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cacao-trace
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Cultivate pe pantele abrupte de-a lungul maiestuosului
rau Sepik, boabele de cacao din Papua Noua Guinee
integreaza in mod unic calitatile rare ale solului din zona
Pacificului. Obiectivul nostru este sa protejam gustul pur
si natural al boabelor de cacao din Papua Noua Guinee si
sd ne asiguram cd scoatem in evidentd magia padurilor
sale luxuriante.

Ciocolata standard din Papua Noua Guinee are in

mod normal o aroma afumata coplesitoare. In mod
traditional, boabele de cacao sunt uscate la foc de
lemne, ceea ce duce la contaminarea cu fum si la
modificarea aromei naturale unice a boabelor. Pentru

a schimba acest lucru, am abordat autoritatile locale si
am cerut permisiunea sa testam propria noastra metoda
de uscare Cacao-Trace, una care sa nu implice afumarea.
Aceastd metodd, care nu este folositd in nicio regiune
din Papua Noua Guinee, conserva aroma naturald
extraordinard a boabelor de cacao si evidentiaza cu
adevarat comoara din muntii din Papua Noua Guinee.

Acest proces de uscare natural si unic face ca noi si
fermierii cu care am incheiat parteneriate sa fim primii
care oferim ciocolata cu gust desavarsit din Papua Noua
Guinee.

BELCOLADE 17



Blanc Papua New Guinea 36%
Cacao-Trace

DULCE Ciocolata noastra extraordinara de origine unica, creata
cu vanilie din Papua Noua Guinee, care dezvaluie note

LACTAT bogate de cumaring, piersicad si otet balsamic. Aceasta

aroma complexa a vaniliei se combina cu note intense
de lapte gatit si unt. Notele subtile de migdala si anason
contureaza delicat aceasta experienta unica a gustului.
vanilie Aceasti ciocolata este bazatd pe unt de cacao segregat
lapte fiert Cacao-Trace Papua Noua Guinee pentru a asigura ca

Bonusul de Ciocolatd este impartit direct si integral

comunitatilor de fermieri corespunzatoare.

NOTE
migdale MARONII

anason

CONDIMENT

QUL

cacao-trace
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Experimenteazd esenta Filipinelor, unde cacaua spune

povesti despre traditie si iti ofera sentimentul de
indulgentd pura. Dealurile de Ciocolatd, denumite dupa

asemanarea lor cu picaturi de ciocolata in sezonul uscat,
contribuie cu frumusetea lor naturala la aceasta tara,
singura cu o forma de relief denumita in mod explicit

. o o -
' 1 ." . £ ! -
dupa ciocolata. Expertii nostri locali in fermentatie
: : garanteaza intotdeauna exprimarea deplind a aromei
boabelor de cacao.

b
e
Rezultatul? O ciocolata unica si distincta care captiveaza
pasionatii de ciocolata din intreaga lume.
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FRUCTAT
banana VEGETAL
ananas
fructe de iarb o
padure rosii iarba proaspata

. flori

piper

CONDIMENT

22

Noir Philippines 68%
Cacao-Trace

Ciocolata neagrd Origins Philippines 68% incorporeaza un amestec
minunat de note fructate, cu arome dominante de fructe tropicale,
precum ananas, banana si fructul pasiunii, completate de fructe
rosii si uscate. Profilul de gust este accentuat cu note proaspete de
iarba si note florale si o nota subtila de piper.

FLORAL

QUL

cacao-trace
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cacao-trace

Cuprinzand o varietate de peisaje, de la coaste
frumoase la munti maiestuosi, de la deserturi la
paduri tropicale luxuriante si savane, casa vietii
salbatice vibrante si colorate, Camerun este

+Africa in miniaturd’, integrand complexitatea
perisajului african.

Pornind din inima tarii, mdretul rau Sanaga, in
confluenta cu raul Mbam, formeaza un bazin
nutritiv si fertil, oferind conditiile ideale pentru
cresterea culturilor de cacao.

Datorita procesului de fermentatie Cacao-Trace
perfectionat, boabele Trinitario de culoare rosie,
specifice acestei regiuni, isi pot dezvalui intregul
potential al notelor lor intense si vibrante de
cacao.
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Lait Cameroon 45%
Cacao-Trace

Naéscute din solul bogat al vailor raului Sanaga, boabele rosii de LACTAT
Trinitario, atat de specifice regiunii, sunt procesate si fermentate
conform standardelor de calitate inalte ale programului Cacao- FRUCTAT
Trace, rezultand aceastd ciocolata cu lapte vibrantd, cu continut
de 45% cacao. citrice
lapte fiert
stafide
CACAO
prajit

caramel

DULCE

QLA

cacao-trace
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Prin combinarea boabelor de cacao Criollo si
Trinitario, am creat aceasta ciocolatd neagra
Belcolade Origins Noir Peru 64% unica in felul
sau, cu un gust de cacao usor acid, accentuat
cu note de stafide si smochine uscate.

Amazonul este locul de bastina al boabelor
de cacao. Fertilitatea zonei a contribuit la
biodiversitatea boabelor de cacao pe care
le cunoastem astdzi. Prin urmare, nu este o
surpriza faptul ca Peru ocupa un loc unic in
istoria ciocolatei. Ne bazam pe mostenirea
bogata a tarii si pe expertiza traditionald a
fermierilor peruani locali pentru a produce
ciocolata care te poarta inapoi la radacinile
istoriei si gustului cacauei.

In ultimii ani, multi fermierii peruani s-au
reintors la mostenirea lor bogata cu privire

la cacao. Se inspira din traditii care dateaza
inca din perioada Imperiului Incas pentru a
produce cacao de cea mai inalta calitate. Cu
toate acestea, accepta cu deschidere noutatea
aderand la standardele nationale stricte de
control al calitatii.

BELCOLADE 29




Virei sd faci consumatorii
Noir Peru 64% Ldli sd viseze cd se afld
Pentru o ciocolata neagra total irezistibild, incearca Belcolade mn mUZOCU[ unet padupl
Origins Noir Peru 64%. Nicio alta ciocolata nu reuseste atat de Lro icale 2 AtunC[ Of@Pd*[@
bine si de placut sa imbine aromele seducdtoare ale bogatei ’O ' ’
mosteniri agricole de cacao din Peru si salbaticia primordiald a QUStLl[ UniC a[ P@PU 64
FRUCTAT Amazonului. < ) , Lo .
combinat cu roinila. seminfe
cle coriandru sau ghimbir.

Prin amestecarea boabelor de cacao Criollo si Trinitario, am creat
o ciocolata neagra ca niciuna alta, cu un gust de cacao usor
acidulat, imbogadtit cu note de stafide si smochine uscate.
fructe uscate Odata gustata, nu va fi uitata niciodata.

stafide

JEFFREY DE WEYER
Technical Advisor Chocolate

CACAO

acid




Belcolade
Origins Noir

VIETNAM 73%
CACAO-TRACE
page 14

NOIR PHILIPPINES 68%
CACAO-TRACE
page 22

PERU 64%
page 30

Belcolade
Origins Lait

CAMEROON 45%
CACAO-TRACE
page 27

Belcolade
Origins White

PAPUA NEW GUINEA 36%
CACAO-TRACE
page 18

BELCOLA
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Cuprins

Introducere

Unic, gusturi distincte

Spectrul aromelor

Cacao-Trace, Great Taste Doing Good
Gama Belcolade Origins

Vietnam

Papua New Guinea

Philippines

Cameroon

Peru
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BELCOLADE

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE
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Food Innovation for Good

A BRAND OF

Puratos Prod SRL
Soseaua de Centura nr 25, Com. Tunari, Jud. lIifov, Romania
Tel: +40 21 529 49 49 / Fax: +40 21 529 49 69
e-mail: info_romania@puratos.com
www.puratos.ro



