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Scheda prodotto
	cajita - crema spalmabile al cacao con anacardi e nocciole

	Prezzo consigliato: € 2,85
Provenienza: America Latina 
Formato: 400 g

	[image: image1.jpg]





il prodotto

Durante il periodo coloniale agli schiavi del Centro e Sud America era proibito utilizzare i tamburi per suonare la loro classica musica di origine africana, nacque così la cajita, una semplice cassa di legno che veniva suonata standovi seduti sopra e tenendola con i piedi.
Cajita è anche il nome di questa deliziosa crema spalmabile: un piacere morbido e vellutato da gustare a colazione e per ogni spuntino ad alto indice di bontà.
Cajita è prodotta senza grassi idrogenati, utilizzando zucchero di canna, cacao intero e cajou (anacardi). La consistenza cremosa, morbida e vellutata ed il sapore intenso e raffinato ne fanno una vera bontà da spalmare sul pane, nelle crepes, sulle crostate o nei dolci farciti.

Filiera

Lo zucchero di canna, il cacao ed i cajou provengono da Costa Rica, Isola Mauritius, Repubblica Dominicana, Ecuador, Brasile ed India. La lavorazione dei prodotti ed il confezionamento sono realizzati da Gandola di Ponte S.Marco (BS).

Scheda prodotto
	Confettura extra di mirtilli e lamponi bio e more

	Prezzo consigliato:€ 3,75

Provenienza: Bosnia Erzegovina

Formato:340 g
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il prodotto

Queste confetture hanno un profumo spiccato e un sapore che deriva dal mix tra dolcezza e una nota di asprigno tipica dei mirtilli, dei lamponi e delle more.
Filiera

E’prodotta dalla cooperativa insieme nella zona Srebrenica, Bosnia. La cooperativa è stata fondata dopo la guerra con l’obiettivo di attivare un progetto economico e sociale in uno dei territori più devastati. Attualmente da lavoro a 500 famiglie.
Scheda prodotto
	zucchero canna Golden Caster

	Prezzo consigliato:€ 1,80
Provenienza: Mauritius
Formato: 250 g
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il prodotto
Uno zucchero chiaro di canna, dai granelli fini, che si scioglie velocemente sia nelle bevande che in tutte le preparazioni culinarie.

Filiera

Prodotto dall'Associazione nazionale dei coltivatori di canna dell'isola di Mauritius, viene confezionato ed etichettato da Craft Aid, organizzazione no profit locale che si adopera per l'inserimento lavorativo di disabili fisici e psichici.

Scheda prodotto
	uvetta passa essiccata

	Prezzo consigliato:€ 2,25
Provenienza: Sud Africa 
Formato: 250 g
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il prodotto

Tra le molte varietà di frutta secca, quella più usata è sicuramente l'uva passa (o uvetta) della quale esistono diversi tipi: la comunissima sultanina, quella di corinto, l'uva di Smirne e altre ancora; l'uvetta passa altormercato è di varietà "ts raisin" e viene trattata solo olio vegetale ogm free.Ricca di potassio, zuccheri e vitamine l'uvetta coadiuva la riduzione dell'ipertensione arteriosa, dà energia e sapore a moltissimi piatti.


Produttori
I vigneti da cui proviene sono coltivati sulle 17 isole del fiume Orange in Sudafrica da oltre 120 piccoli (la dimensione media degli appezzamenti è di 3,5 ettari) coltivatori associati a Eksteenskuil Vine Fruit Farmers. 
L'uva è raccolta a mano e posta ad essiccare all'ombra su graticci in foglie vegetali, fino a che tutta l'umidità risulta evaporata. 

Filiera

L'uvetta prodotta in Sud Africa viene confezionata in Italia dalla ditta Arsal di Verona e distribuita da Ctm altromercato.

Scheda prodotto
	biscotti al miele

	Prezzo consigliato:€ 1,90

Provenienza:America Latina e Asia
Formato: 300 g
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il prodotto

Golosi e friabili, i biscotti Altromercato sono prodotti con ingredienti del commercio equo e solidale provenienti dai produttori del Sud del mondo e con uova di tipo 1 (provenienti da galline allevate all'aperto).
Nei biscotti al miele la morbidezza e il gusto del miele, uniti alla delicatezza dello zucchero di canna, conferiscono un sapore equilibrato, deciso ma non eccessivamente dolce.
Da questi ingredienti di alta qualità, impastati e modellati con estrema cura, nascono dei biscotti speciali, che per ricetta e per gusto sono ideali per accompagnare un tè pomeridiano e ottimi da inzuppare in una colazione sana, nutriente e solidale!

 Filiera
Gli ingredienti dei biscotti al miele Altromercato sono importati come materia prima dai suddetti produttori. Produzione e confezionamento avvengono presso la biscotteria Tonon di Verona.

