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“Conoscere meglio il cacao 
per fornire cioccolato di 
lb]Ѵbou;�t�-Ѵb|࢘ĿĹ�t�;v|o�
ro|u;00;�;vv;u;�bѴ�lo�o�
di Cémoi. L’azienda ha 
ribadito il suo impegno 
ventennale nello sviluppo 
vov|;mb0bѴ;�1om��mĽbmb�b-ঞ�-�
nuova e incisiva, “Transpa-
u;m1;��-1-oĿķ�1om�Ѵ-�t�-Ѵ;�
vuole essere presente in 
|��;�Ѵ;�=-vb�7;Ѵ�ruo1;vvo�7b�
produzione del cioccolato, 
7-b�1oѴঞ�-|oub�Cmo�-b�1om-
v�l-|oubķ�r;u�]-u-mঞu;��m�
ruo7o�o�7b�t�-Ѵb|�1࢘olrѴ;-
tamente tracciabile.

Tra il 2015 e il 2017, l’a-
�b;m7-�bm�;vঞu࢘�ƑƏ�lbѴbomb�
di euro, così da includere 
nel nuovo programma 
le 145.000 tonnellate di 

“Transparence Cacao”

semi di cacao che usa 
annualmente. Nell’ambi-
|o�7;ѴѴĽbmb�b-ঞ�-ķ࣐��lob�
bm|;m7;�u-]]b�m];u;�|�ম�
b�v�ob�ѵƏĺƏƏƏ�1oѴঞ�-|oub�;�
7;Cmbu;��m�rb-mo�7b�-�bom;�
1om�1b-v1�m-�1oor;u-ঞ�-�
agricola per migliorare lo 
v|-m7-u7�7b��b|-�7;b�1oѴঞ�--
tori e monitorare ogni fase 
del processo di produzione, 
servendosi di indicatori di 
t�-Ѵb|࢘�b7;mঞC1-ঞ�bm�1oѴ-
laborazione con organismi 
bm7br;m7;mঞĺ��Ľ-�b;m7-�r�॔�
]b�1࢘om|-u;�v��0-vb�loѴ|o�
voѴb7;Ĺ࣏��ru;v;m|;�m;ѴѴ;�
u;]bomb�ruo7��ub1b�Ő�=ub1-�;�
"�7��l;ub1-ő�1om�ruo]u-l-
lb�7b�-vvbv|;m�-�vr;1bC1bķ�
per esempio sostenendo 
b�1oѴঞ�-|oub�7;ѴѴ-��ov|-�
d’Avorio.

--u;�ঞrb�7b�1|�࢘lob��v;u࣐�
1-oķ�b7;mঞC1-ঞ�r;u�t�-Ѵb|࢘�
;�|u-11b-0bѴb|࢘ķ�7�u-m|;�Ѵ;�
�-ub;�=-vb�7;Ѵ�ruo];�oĺ�

�Ѵ�1-1-o�!;=;u;m1;ķ�ruo7o|-
to con tecniche tradizionali 
-1t�bv|-|o�7bu;�-l;m|;�
7-b�1oѴঞ�-|oub�;�7;Cmb|o�
1ol;�Ѵ;-Ѵ|࢘ķ�|u-7b�bom;�;�
v;lrѴb1b|࢘ĺ

�olr;|;m�-ķ�-L7-0b-
Ѵb|࢘ķ�1o;u;m�-�vomo��m-�
scelta sicura per il cacao 
Preference che l’azienda 
v;Ѵ;�bom-�-�;m|-l;m|;�
per il suo aroma, smistan-
do e scegliendo i semi 
all’origine.

�ub]bm-Ѵb|࢘ķ�7;Ѵb1-|;��-ķ�
]�v|oķ�u-Lm-|;��-Ĺ�bѴ�1-1-o�
��1;ѴѴ;m1;�;vrubl;�|��o�
bѴ�v�o�1-u-�;u;�]u-�b;�-ѴѴ;�
guide tecniche di fermen-
tazione ed essiccazione 
-0bѴl;m|;�-Lm-|;�7-�
Cémoi.

�;Ѵ�ƑƏƐѵķ�|�ম�b�ruo7oম�
Cémoi recheranno sulla 
confezione il marchio 
“Transparence Cacao” e i 
1Ѵb;mঞ�v-u-mmo�bm�b|-ঞ�-�
r-u|;1br-u;�-ѴѴĽbmb�b-ঞ�-�
-1t�bv|-m7o�b�ruo7oম�1om�
ѴĽorrou|�mb|�7࢘b�Cm-m�b-u;�b�
ruo]u-llb�vr;1bC1b�7;ѴѴĽou-
]-mb��-�bom;�$_;�
ou;v|�
$u�v|�Ő$
$őĺ���-;vb�1obm�oѴঞ�7-Ѵ�ruo]u-ll-�ľ$u-mvr-u;m1;��-1-oĿ�Ő࣐�lobőĺ
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&Ѳ|;ubou;�ruo�-�
7;ѲѲĻblr;]mo�
7;Ѳ�]u�rro

Con il suo impegno nel 
v;�ou;�7;Ѵ�1-1-o�0bo-
logico, il gruppo Cémoi 
promuove le aziende so-
stenibili da oltre 20 anni 
;��bvb|-�b��-;vb�ruo7��oub�
alla ricerca del cacao di 
lb]Ѵbou;�t�-Ѵb|࢘ĺ�ľ$u-mvr--
rence Cacao” abbraccia 
|��;�Ѵ;�bmb�b-ঞ�;�;vbv|;m-
ঞķ�1ol;�Ѵ-�v|u-|;]b-�7;Ѵ�
cacao biologico avviata 

ed essiccazione del cacao 
r;u�Ѵ;�1oor;u-ঞ�;�bm�voѴb�Ɠ�
-mmbĺ���ƐƖĺƏƏƏ�1oѴঞ�-|oub�
inclusi nel programma di 
vov|;mb0bѴb|࢘�_-mmo�ub1;-
vuto una formazione sulle 
tecniche agricole e oggi 
lavorano per migliorare la 
t�-Ѵb|�7࢘;Ѵ�ruorubo�1-1-o�;�
incrementare al contempo 
ruo7��bom;�;�u;77b|oĺ��bা�
7b�ƑƏƏ�;vr;uঞ࣐��lob�vomo�
1obm�oѴঞ�-Ѵ�ruo]u-ll-�
���$"ķ�bm1Ѵ�vb�ƓƏ�-]uomo-
mi. Inoltre, ha sviluppato 
nuove partnership con 

d’intervento mirato con le 
1oor;u-ঞ�;ĺ

Come visto, “Transparence 
�-1-oĿ�vb�0-v-�v��t�-�uo�
Ѵb�;ѴѴb�7b�t�-Ѵb|࢘�;�bm1Ѵ�7;�
o]mb�-vr;�o�7;ѴѴo�v�bѴ�rro�
vov|;mb0bѴ;ķ�lbv�u-ঞ�1om�
bm7b1-|oub�vr;1bC1bķ��;ubC-
1-ঞ�7-�;mঞ�bm7br;m7;mঞĺ�
Nell’ambito del programma 
“Transparence Cacao”, Cé-
moi si impegna a intervenire 
v�b�v;]�;mঞ�=uomঞķ�lbu-m7o�
-Ѵ�1omঞm�o�ruo]u;vvo�7;ѴѴ-�
t�-Ѵb|�7࢘;Ѵ�ruo7o�oķ�7;ѴѴĽ--
uol-ķ�7;ѴѴ-��b|-�7;b�1oѴঞ�--
tori e dell’ambiente.

�-�t�-Ѵb|�7࢘;Ѵ�ruo7o�o࣏��
]-u-mঞ|-�7-ѴѴ-�1omov1;m�-�
dell’origine del cioccolato 
]u-�b;�-ѴѴ-�|u-11b-0bѴb|࢘�
completa, dall’origine alla 
produzione. L’indicatore 
7b�|u-11b-0bѴb|�7࣏�࢘b�bvo�bm�
t�-�uo�Ѵb�;ѴѴbĹ�v|-0bѴbl;m|oķ�
u;]bom;ķ�1oor;u-ঞ�-�;�
1oѴঞ�-|ou;ĺ

�Ľbm7b1-|ou;�7;ѴѴ-�t�-Ѵb|࢘�
7;ѴѴĽ-uol-��-Ѵ�|-�bѴ�ruoCѴo�
del gusto del cioccolato 

(da “semplice” a “comples-
so”), il numero di semi non 
=;ul;m|-ঞ�;�7b�v;lb�;vvb1-
1-ঞ�r;u��m�1bo11oѴ-|o�1_;�
esprima un gusto delicato 
;�voমѴ;ĺ

Il cioccolato deve permet-
|;u;�-b�1oѴঞ�-|oub�7b��b�;u;�
in modo dignitoso, mante-
nere le proprie famiglie e 
bm�;vঞu;�m;ѴѴ;�-�u;��-|�u;�
necessarie. L’indicatore 
7;ѴѴ-�t�-Ѵb|�7࢘;ѴѴ-��b|-�7;b�
1oѴঞ�-|oub�bm1Ѵ�7;�Ѵ-�ruo-
7�ম�b|࢘ķ�bѴ�|-vvo�7b�v1oѴ--
rizzazione dei bambini, la 
=-1bѴb|�7࢘b�u-11oѴ|-�Ől;|o7oķ�
distanza) e l’accesso ad 
-1t�-ķ�;Ѵ;�ub1b|�1;�࢘�u;�
sanitarie.

�Ľbm7b1-|ou;�7;ѴѴ-�t�-Ѵb|࢘�
ambientale misura il rischio 
7b�7;=ou;v|-�bom;ķ�b�=;uঞ-
Ѵb��-mঞ��v-ঞ�;�bѴ�ub1b1Ѵ-]]bo�
dei residui per un cioccola-
to amico dell’ambiente.

$u;�Ѳbm;;�7b�1-1-o�
r;u�|࣌��b�]�vࢼ

La linea di cioccolato 
“Transparence Cacao” è 
v|u���u-|-�v��|u;�ঞrb�7b�
ruo7o�o�r;u�vo77bv=-u;�Ѵ;�
;vb];m�;�7b�|�ম�b�1Ѵb;mঞĹ�
consumatori, distributori, 
ruo7��oub�o�-uঞ]b-mbĺ��b--
v1�m�ঞro�bm|;]u-�b�t�-�uo�
-vr;ম�7b�t�-Ѵb|࢘ĺ

�;u�Ѵ-�1-|;]oub-�!;=;u;m-
ce si conosce il fornitore 
Őb7;mঞ|࢘ķ�Ѵ�o]oķ�-u;-�7b�
raccolta) e il percorso del 
cacao può essere rin-
|u-11b-|o�Cmo�-Ѵ��-;v;�7b�
produzione; per il cacao 
Preference si può risali-

bm��1�-7ouķ�"-o�$ol࣐�;�
!;r�00Ѵb1-�	olbmb1-m-�
negli anni ’80, che ha 
portato alla creazione di 
centri di fermentazione 
;7�;vvb11-�bom;�7;7b1-ঞĺ�
"ov|;m;m7o�b�1oѴঞ�-|oub�
bm�|�ম�b�rubm1br-Ѵb�1omঞ-
m;mঞ�ruo7��oubķ࣐��lob�
-1t�bv|-�bѴ�1-1-o�7bu;�--
l;m|;�7-ѴѴ;�1oor;u-ঞ�;�;�
dai partner.

In Costa d’Avorio, il gruppo 
francese è all’origine di 
���$"ķ�Ѵ-�fobm|Ŋ�;m|�u;�bm-
ternazionale che ha creato 
17 centri di fermentazione 

altre aziende a conduzione 
familiare.

 �-Ѳb|ث޲�bѲ�rbѲ-v|uo�
7;Ѳ�ruo]u-ll-�
ļ$u-mvr-u;m1;��-1-oĽ

Alla base di “Transparence 
�-1-oĿ��b࣏��bѴ�1om1;�o�1_;�
bѴ�1-1-o�7b�t�-Ѵb|࢘�];m;u-�
�-Ѵou;�;�ruoCম�r;u�|�ম�
m;Ѵ�v;�ou;ĺ��;u�u-]]b�m];-
u;��m�|-Ѵ;�Ѵb�;ѴѴo�7b�t�-Ѵb|࢘ķ�
-lob�vb�ru;C]];�7ļbm1om࣐�
trare i propri agricoltori per 
-b�|-uѴb�-�1oѴঞ�-u;�l;]Ѵbo�
;�7b�rbাķ�-�u-�;uvo�rb-mb�

&m�vb|o�r;u�ѴĽ;vvb11-�bom;�Ő࣐�lobőĺ

"-11_b�ruomঞ�r;u�Ѵ-�vr;7b�bom;�
Ő࣐�lobőĺ
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ļ$u-mvr-u;m1;��-1-oĽث�
b�1Ѳb;mࢼ�;m|u-mo�
bm�-�bom;

$�ম�b�1Ѵb;mঞ࣐��lob�vomo�
bm�b|-ঞ�-�r-u|;1br-u;�-Ѵ�
programma “Transpa-
u;m1;��-1-oĿĹ�rovvomo�
partecipare scegliendo di 
-1t�bv|-u;�t�;vঞ�ruo7oমķ�
l;m|u;�b�1Ѵb;mঞ�7;Ѵ�v;�ou;�
e i distributori possono 
1om|ub0�bu;�-1t�bv|-m7o�
Ѵ;�=-�;�7b�1-1-oķ�ruo7oম�
v;lbŊCmbঞ�;�Cmbঞ�;�-m1_;�
Cm-m�b-m7o�;1omolb1--
l;m|;�bѴ�ruo];�oĺ࣐��lob�
o@u;�-b�1Ѵb;mঞ�-�b;m7-Ѵb�
ѴĽorrou|�mb|�7࢘b�v�rrou-
|-u;�ѴĽbmb�b-ঞ�-�-�u-�;uvo�
lo7�Ѵb�7ļbm�;vঞl;m|o�r;u�
portare l’azione sul campo. 
Inoltre, potranno scegliere 
7ļbm|;u�;mbu;�v�ѴѴ-�t�-Ѵb|࢘�
7;Ѵ�ruo7o�oķ�Ѵ-�t�-Ѵb|࢘�
7;ѴѴĽ-uol-ķ�Ѵ-�t�-Ѵb|�7࢘b��b|-�
7;b�1oѴঞ�-|oub�;�Ѵ-�t�-Ѵb|࢘�
ambientale, per esempio 
localizzando gli agricoltori, 

�;�t�-�uo�v=-11;�-|�u;�7;ѴѴ-�
t�-Ѵb|࢘�v;1om7o࣐��lobĺ

aiutandoli nella costru-
zione e manutenzione dei 
centri di fermentazione, 
migliorando l’accesso alle 
aree di raccolta, organiz-

u;�Cmo�-ѴѴ-�1oor;u-ঞ�-ķ�
conosciuta e seleziona-
ta con cura; del cacao 
��1;ѴѴ;m1;�vb�1omov1omo�
Ѵ;�1oor;u-ঞ�;�;�b�1oѴঞ�--
|oub�;�vb�r�॔�ubv-Ѵbu;�Cmo�-Ѵ�
1oѴঞ�-|ou;�7;Ѵ�1-1-oķ�7b�
1�b�vb�1omov1;�ѴĽb7;mঞ|࢘ķ�
la localizzazione e l’area 
della piantagione oltre 
-]Ѵb�bm7b1-|oub�7b�t�-Ѵb|࢘�
della vita.

zando team agricoli o corsi 
di formazione o ancora 
Cm-m�b-m7o�ruo]u-llb�7b�
=oul-�bom;�-ѴѴ-�];vঞom;�
7;b�ubC�ঞĺ

�uolb�r;uvom-Ѳb��-ࢼ
L.R. Composizioni Profu-
l-mঞ, forte di un’espe-
rienza ventennale nella 
creazione e produzione di 
=u-]u-m�;�r;u�7b�;uvb�v;�oub�
industriali, è specializzata 
nella creazione e produ-
zione di aromi alimentari 
grazie alla giovane divisione 

Ѵ-�o�uv�v�rrou|-|-�7-�
un team professionale e 
t�-ѴbC1-|oĺ��ĺ!ĺķ�rom;m7ovb�
1ol;�r-u|m;u�-L7-0bѴ;�;�
punto di riferimento per 
b�1Ѵb;mঞ�bm��m�l;u1-|o�bm�
1omঞm�-�;�oѴ��bom;ķ�o@u;�
7b�;uv;�voѴ��bomb�bmmo�-ঞ�;�
r;u�v�-ub-ঞ�1-lrbķ�ub�v1;m-

do a soddisfare le esigenze 
7-Ѵ�v-�o�u��-Ѵ�v�;;|ķ�7-Ѵ�
beverage al healt & nutri-
ঞomĺ

�Ѵ�]u�rro�7b�;vr;uঞķ��mb|o�
-]Ѵb�v|u�l;mঞ�-ѴѴĽ-�-m-
guardia in laboratorio e 
all’impegno costante nella 
ricerca di nuove tecnolo-
]b;ķ�r;ul;�;�7b�u;-Ѵb��-u;�
ruoCѴb�-uol-ঞ1b�oub]bm-Ѵb�
;�r;uvom-Ѵb��-ঞķ�7b�=-1bѴ;�
blrb;]oķ�-Ѵ|-l;m|;��;uv-ঞ-
li e in linea con le richieste 
del cliente, conferendo al 
ruo7o�o��m�]�v|o��mb1oĺ

�ĺ!ĺ�7࣏�o|-|-�7b��m�vbv|;l-�
7b�];vঞom;�-�b;m7-Ѵ;�7;ѴѴ-�
t�-Ѵb|࢘�v;1om7o�Ѵ-�moul-�
&�������"��ƖƏƏƐĹƑƏƏѶ�
-rrѴb1-|o�-�|��o�bѴ�r;u-
1ouvo�ruo7�ম�oĹ�7-ѴѴ-�
ruo];�-�bom;�7;ѴѴĽ-uo-
l-�r;u�7b�;uvb�l;u1-ঞ�;�

�Ѵ1�m;�vr;�b;�r;u�b�ruo7oম�
v-�o�u��Ő�ĺ!ĺ��olrovb�bomb�
�uo=�l-mঞőĺ

Ǝƍ�blr;]mb�7b�ļ$u-mvr-u;m1;��-1-oĽ
ՍƐĺ�$!���������$ܫĹ�1omov1;u;�|��;�Ѵ;�r-uঞ�7;Ѵ�ruo1;vvo�7b�ruo7��bom;ķ�7-b�v;lb�7b�1-1-o�

al cioccolato
ՍƑĺ��&"$�Ĺ�ruo7�uu;��m�1bo11oѴ-|o�1_;�]-u-mঞv1;�1ub|;ub�-uol-ঞ1b�u-Lm-ঞ
Սƒĺ��ѴѴ;�1oor;u-ঞ�;�7b�1-1-o;�7࢘|Ĺ�-�l;m|-u;�Ѵ-�ruo7�ম�bܫ$�)�$$&	�!
ՍƓĺ�!�����"�����$�Ĺ�]-u-mঞu;�1_;�b�1oѴঞ�-|oub�ub1;�-mo��m-�u;|ub0��bom;�-7;]�-|-�r;u�

il loro lavoro
ՍƔĺ��!�
-Ĺ�-vvb1�u-u;�1_;�b�1oѴঞ�-|oub�vb-mo�1-r-1b�7b�];vঞu;�Ѵ-�ruorub-�-ম�bܫ$������""�

�bѴ�u;77b|o�];m;u-|o;�࢘|
Սѵĺ�!�"�Ĺ�v;]�bu;�b�1oѴঞ�-|oub�m;ѴѴ-�v1oѴ-ub��-�bom;�7;b�Ѵouo�0-l0bmbܫ$�����"��
Սƕĺ�!�"��$$�Ĺ�]-u-mঞu;�1_;�b�mov|ub�1oѴঞ�-|oub�;�Ѵ;�Ѵouo�=-lb]Ѵb;�-00b-mo�-11;vvo�-ѴѴ;�1�u;�

v-mb|-ubķ�-1t�-�ro|-0bѴ;�;�-ѴѴo]]bo
ՍѶĺ������$�Ĺ�ubvr;�-u;�Ѵ-�0bo7b�;uvb|࢘�;�ru;v;u�-u;�Ѵ;�=ou;v|;ĺ��u-ঞ1-u;��m��vo�lo7;u-|o�

7;b�r;vঞ1b7bĺ��lrѴ;l;m|-u;��m-�];vঞom;�m;ѴѴ-�1oѴঞ�-�bom;�7;Ѵ�1-1-o
ՍƖĺ�$!��"��!����������Ĺ�=oumbu;��m-��bvbom;�7;ѴѴĽblr;]mo࣐��lob�;��m-�|;vঞlomb-m�-�

del suo progresso
ƐƏĺ�
�!��,����Ĺ�1omv;mঞu;�-ѴѴ;�1oor;u-ঞ�;�r-u|m;u�7b�-1t�bvbu;�Ѵ;�-0bѴb|࢘�m;1;vv-ub;�bm�

linea con l’impegno di Cémoi


