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EL ALIMENTO DE LOS DIOSES
Siéntete artesano del chocolate,
del haba de cacao a la tableta

TE PROPONEMOS

Te proponemos aprender a elaborar chocolate y descubrir el significado de la expresion “Bean
to bar”, una forma de hacer chocolate a pequena escala. El término surgié en Estados Unidos
en el 2007, como respuesta a la necesidad de recuperar los origenes y los sabores reales del
cacao, ya que cada cacao posee un sabor unico.

En Espana se produce el primer chocolate “Bean to bar” en el 2016. Actualmente hay un
reducido pero creciente numero de empresas dedicadas a realizar este tipo de chocolate.

Su elaboracién implica al menos 10 procesos que incluyen: la seleccién -para eliminar la basura
y las semillas defectuosas-, el tostado, la separacion de la semilla de |la cascarilla, la premolienda,

la refinacion, el conchado, el temperado, el moldeado y finalmente el empacado.

iAtrévete a chocolatear por un dia!
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) www.chocolatemoro.es N 681270 080

Bean to Bar \

MO?O info@chocolatemoro.es @ C/ Santiago 47

Llerena, Badajoz

PRECIOS: HORARIOS:

desde + Visitas de lunes a viernes de 10:00 a 13:00 o0 de 17:00 a 19:30 h
20€ / por persona « Consultar disponibilidad para los sdbados y domingos
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