








 

Grosso Specialties Supply è il distributore ufficiale per l’Italia e per l’Europa del brand Tesoro 
Amazonico. L’amore e la passione per la materia prima e la continua ricerca di prodotti di eccellenza 
ci permettono di soddisfare al meglio le esigenze di mercato. Selezioniamo solo le migliori fave di 
cacao e seguiamo l’intera filiera produttiva, dalla piantagione al prodotto semilavorato e finito, 
senza l’uso di processi chimici, ma rispettando tradizioni secolari.

Importiamo cacao e derivati di altissima qualità

Specialisti del cacao e amanti del cioccolato, 
da sempre al tuo fianco per condividere prodotti 
d’eccellenza!



il
miglior 

cacao 
del Perù



 
 

 

 

Grosso Specialties Supply collabora con La Chocolateria 
Artesanal Amazonica Sac, una società fondata nel 2015 in 
Tarapoto, Perù. La Chocolateria Artesanal Amazonica Sac 
è certificata Control Union, rispetta i protocolli di produzione 
organica e usa attrezzature all’avanguardia che permettono 
di garantire prodotti di altissima qualità.

Il miglior cacao del Perù

La 
Chocolateria
Artesanal 
Amazonica Sac

Tarapoto > Perù

Tarapoto
San Martin





L E  N O S T R E  O R I G I N I

Sua Maestà, il Cioccolato.



 

 

 

 
 

San Juan De Bigote > Criollo Gran Blanco 

Raccolto nella regione desertica Piura a nord-ovest 
del paese, tra l’Oceano Pacifico e le Ande. In una fascia 
forestale caratterizzata da terreni umidi e argillosi 
nasce il Gran Blanco di fave di cacao aromatiche 
Criollo, composte per il 40% da fave di cacao albine 
uniche al mondo.

Piura

Note Aromatiche

Il cacao Piura si distingue per la sua caratteristica acidità 
media, tipica degli agrumi come mandarini e arance. 
Presenta note di malto, miele e zucchero di canna;
sul finale spezie e una leggera nota di tabacco.

Piura



  Amazonas > Criollo 

Le fave di cacao vengono coltivate biologicamente 
nella Finca Quya, nel comune di Juahanga nella 
provincia di Utcubamba. Si tratta di un cacao 
Criollo composto da una miscela di 135 
varietà autoctone.

Juahanga

Note Aromatiche

Frutti rossi e agrumi, sentori di ananas, morbide note 
erbacee e di nocciola. Il finale è intenso e persistente.

Utcubamba



 

 

 

 
 

Tocache > Finos de Aroma

La regione di San Martin, nella provincia di Tocache, 
situata a nord-est del paese nel cuore dell’Amazzonia 
peruviana, è caratterizzata da un clima tropicale 
torrido, alternato da piogge di stagione 
molto intense.

San Martin

Note Aromatiche

Il cacao San Martin si distingue per il suo tipico sapore 
acidulo e le intense note di frutti rossi e cotti come lampone 
e prugna, accompagnate da leggeri sentori di ananas, 
banane e gelsomino fiorito. Sul finale presenta spezie 
di frutta secca come la noce pecan e un tocco piccante. 

San Martin



  Valle Rio Apurimiac, Ene y Mantaro
> Criollo Chuncho

Tra le regioni Vraem e Cuzco, nel centro sud 
dell’Amazzonia peruviana e nel cuore dell’antico 
regno Inca, dove, circondate da foreste tropicali, 
sono ancora presenti piantagioni di cacao 
risalenti all’epoca imperiale.

Cuzco

Note Aromatiche

Il cacao criollo Chuncho è caratterizzato da intense 
note di fiori di rose, pompelmo, frutto della passione, 
pesca e lampone. Chiudono il finale sentori di frutta 
secca come mandorla e liquirizia.

Cuzco





I  N O S T R I  P R O D O T T I

Il cioccolato è la materia di cui sono fatti i sogni. 
Ricco, nero, setoso.



 

 

 

 
 

Il nibs (granella) di cacao naturale viene 
ottenuto dal processo di selezione, essiccazione, 
sterilizzazione, sbucciatura e macinazione della fave 
di cacao. Il nibs è un prodotto raccomandato per 
vegani, vegetariani e intolleranti al lattosio.

Nibs di Cacao

Fave di Cacao
Fave di cacao crude e selezionate minuziosamente 
attraverso l’intero processo produttivo (raccolta, 
fermentazione, essiccamento) per preservare i 
profili aromatici propri del cacao mono origine.



 

 

 

 
 

Il burro di cacao viene ottenuto dalla pressatura delle 
fave una volta torrefatte e sbriciolate. Il suo gusto è 
neutro e ricco di acidi grassi e naturali.

La polvere di cacao naturale viene ottenuta mediante 
una tradizionale pressatura a freddo della massa 
(liquore di cacao) che mantiene un contenuto di 
grassi del 22-24%. Non viene effettuato alcun 
processo alcalinizzante e il prodotto mantiene 
i colori e i profumi originali.

Polvere di Cacao

Burro di Cacao



 

 

 

 
 

La massa, detta anche liquore di cacao, viene 
prodotta da fave di cacao fermentate, essiccate,
 tostate e separate dalla loro bucce.

Copertura al cioccolato, ideale per la finitura esterna 
di torte e dolci, disponibili in diverse tipologie, dal 
fondente all’aromatizzato, pensate per una 
pasticceria “haute de gamme”.

Copertura

Massa



 

 

 

 
 

La gamma di tavolette di cioccolato Tesoro Amazonico 
è frutto di un lungo lavoro di ricerca e figlia della 
selezione delle migliori materie prime in piantagione. 
Le nostre tavolette sono disponibili al cioccolato 
fondente, al latte, al cioccolato bianco e aromattizate. 
Disponibili nel formato da 75gr e create unicamente 
usando cacao peruviano di qualità superiore.

La melassa di cacao è ottenuta dalla raccolta di 
mucillagine durante la fermentazione. Ha intense 
note aromatiche di frutta tropicale e di frutti 
rossi, acidula al palato e dotata di un persistente 
profumo di cacao. Viene usata nella cioccolateria e 
nella gelateria (variegatura in particolare) e nella 
ristorazione premium. È un prodotto naturale, 
gluten free e senza alcuna aggiunta di aromi e 
processi chimici. La sua origine è il segreto di 
Tesoro Amazonico, un mistero che racchiude 
tutta la magia del cioccolato.

Tavolette

La Melassa



T R A C C I A B I L I T À  E  Q U A L I T À

Grazie alla nostra esperienza, selezioniamo e acquistiamo solo fave crude 
provenienti dalle migliori coltivazioni del Perù. Il nostro cacao viene sottoposto 

a rigorosi controlli di qualità e sicurezza per valutare
ogni singola caratteristica fisica, chimica e microbiologica. 

La trasparenza dei passaggi produttivi e la tracciabilità 
del prodotto permettono di offrire un’indiscussa 

garanzia di qualità.

Per trovare e acquistare i nostri prodotti, contattaci.





GROSSO SRL
 Via Libertà 89, 20863 Concorezzo (MB)

Tel. +39 349 56 48 847 - info@grossosrl.eu
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