PACARI EKOLOSKE COKOLADE

Poreklo: plantazZe vrste kakava Arriba National v dezevnem
pragozdu Ekvadorja.
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D AWARDS -‘l—gd' Proizvodnja: »from tree to bar« - iz drevesa v ¢okolado,

FROM TREE TO BAR proizvedeno na plantazah.
— THE BEST CHOCOLATE IN THE WORLD —

“F"R"1  Ved kot 150 nagrad na svetovnih tekmovanjih ¢okolad!

Presne cokolade

Pri izdelavi presnih Cokolad so kakavova semena susena na temperaturah, ki ne presegajo 50°C in niso prazena na 100°C, kot
pri izdelavi ostalih cokolad. Fermentacija kakavovih zrn in susenje na zraku je zahteven in dolgotrajen postopek, ki se izvaja z
ro¢nim mesanjem in prebiranjem. Potrebno je veliko znanja in izkusenj, da se izbere primerni ¢asovni termin, vreme in
posode za presno susenje. Pri tem se vec kot 30% zrnja ne posusi pravilno in je ekonomski odpadek.

S presnim susenjem in fermentacijo se v kakavu ohranijo hranljive snovi ter okus in aroma kvalitetnega kakava. 1z zgornjih
razlogov se presne ¢okolade upraviceno uvrs¢ajo med najbolj aktualno super hrano. Tudi presne 100% cokolade, narejene le
iz kakava, imajo zanimiv, vecplasten in lahkoten okus, ker ga ne zasenci grencina, ki nastane s prazenjem.

Presna ¢okolada vsebuje pomembne grenke snovi, ki energetsko vzpodbujajo delovanje srca. Bogate so z antioksidanti,
Zelezom, magnezijem in cinkom. Tudi brez dodanega sladkorja so umerjen vzpodbujevalec prijetnega razpoloZenja, saj
vsebujejo teobromin in PEA (feniletilamin), ki se v telesu tvorita tudi pri intenzivnem navdusenju in zaljubljenosti.

PACARI Santiago Perlata in Carla Barboto sta ustanovitelja

ECUADORIAN ORGANIC CHOCOLATE podjetja Pacari, ki proizvaja ekoloske presne ¢okolade v
Ekvadorju in prve biodinamic¢ne ¢okolade na svetu.

Pacari zraven proizvodnje izvrstnih ¢okolad, ki so narejene
na lokaciji kakavovih plantaz (»Tree to bar«) ustanavlja
socialne projekte, katerih namen je izboljsati pogoje
lokalnih pridelovalcev kakava in primarnih proizvajalcev
Cokolade. Podpira gibanja za Siritev ekoloskih plantaz,
ohranjanje avtohtonosti rastlin in zascito deZzevnega
pragozda. Ce imajo lokalni proizvajalci kakava in ¢okolade
dovolj podpore, potem so tudi dovolj placani, da lahko
svojo proizvodnjo razvijajo. V nasprotnem primeru so le
slabo placani dobavitelji surovin korporacijam.

Pacari je veC kot Cokolada. Entuziazem ustanoviteljev seZze mnogo dalje od poslovnega dobicka. Njihove ¢okolade so proizvod
dobro delujoce kooperacije med Pacari in 800 ekoloskimi pridelovalci v lokalnem podrocju Ekvadorja. Kulturna tradicija se
mora ohranjati in avtohtoni gozd zascititi.

Njihova prevladujoca ideja je iskanje skladnosti in naravnih ritmov pri pridelovanju in pobiranju plodov kakava. Kakavovci so
ekolosko vzgajani, nekateri tudi biodinamicno, pri pobiranju se ne uporabljajo agresivne strojne metode, lokalne vrste kakava
pa so zascitene in visoko cenjene. Pobrani pridelek kakava se razvr§ca po regijah, ki jih opredeljuje vrsta prsti in podnebja, tako
da nastanejo ¢okolade z vrhunskimi okusi. Vrsta kakava, ki ga pridelujejo in ima svetovni sloves, je Ekvadorski Arriba Nacional.

Ziva Center, je eno redkih podjetij v EU, kjer sami uvazamo Pacari ¢okolade, kakavovo maso, maslo, zrnje in prah iz Ekvadorja.
Pomembno nam je, da sodelujemo pri tako pozitivnem ekonomsko-socialnem projektu in da vzgajamo okuse za ljubitelje
¢okolade.



