
PRESENTAZIONE DEL NUOVO PROGETTO  di incoming cui Amedei ha dato avvio nella primavera 2011. 

L’obiettivo è quello di arricchire il percorso di passione ed emozione che da oltre vent’anni, giorno dopo giorno, ha portato Amedei a tracciare un principio di eccellenza nel mondo del cioccolato, e, per la prima volta, l’azienda ha deciso di aprire le porte a pochi selezionati visitatori. Coloro che desiderano immergersi in un’atmosfera magica, scoprire il viaggio del cioccolato dal seme fino alla realizzazione di ogni prodotto inteso come una creazione unica, nonché degustare i cioccolati e le praline, potranno condividere con noi questa esperienza di pure emozioni.
 
Il percorso, consiste nell’illustrazione di una serie di immagini e di un video, e, in relazione alle diverse fasi di lavorazione del cioccolato, nell’assaggio del cioccolato lungo tutto il percorso della sua lavorazione, ovvero:
 
-  semi di cacao caldi appena tostati
-  granella di cacao,
-  massa di cacao dopo la raffinazione,
-  cioccolato caldo delle conche.
 
La degustazione intervallerà alcuni momenti della parte esplicativa. 
Due i possibili percorsi.
-          Emozioni (per l'estate) 
Degustazione di: Crema Toscana (crema di nocciole spalmabile), Toscano Brown (cioccolato al latte), Toscano Black 70% (cioccolato fondente extra 70%), Toscano blond (cioccolato fondente extra 63% con pesche e albicocche) e Toscano Red (cioccolato fondente extra 70 % con fragole, ciliegie e lamponi), entrambi freddi, Madagascar (cioccolato fondente extra 70% del Madagascar), Jamaica (cioccolato fondente extra 70% dalla Jamaica), il cioccolato "9" (cioccolato fondente extra 70%, vincitore del Golden Bean 2011) e cioccolata fredda.
-          Le origini (per l’inverno)
Degustazione di: Crema Toscana (crema di nocciole spalmabile), Toscano Brown (cioccolato al latte), Toscano Black 70% (cioccolato fondente extra 70%), Cioccolato bianco con pistacchi, cioccolato al latyte con nocciole, Madagascar (cioccolato fondente extra 70% del Madagascar), Jamaica (cioccolato fondente extra 70% dalla Jamaica), il cioccolato "9" (cioccolato fondente extra 70%, vincitore del Golden Bean 2011) e cioccolata calda.
Tempo: 1,30 h, € 50,00 a persona.
 
-          Infinito 
Degustazione: 2 tipi di Crema Toscana (crema spalmabile alla nocciola e crema di cacao spalmabile), Toscano Brown (cioccolato al latte), Toscano Black 70% (cioccolato fondente extra 70%), 3 tipi di Cru (cioccolato fondente extra 70% dal Madagascar, Jamaica , Trinidad), "9" (cioccolato fondente extra 70% vincitore del Golden Bean 2011), Porcelana (cioccolato fondente extra 70%, di puro Criollo, il cui seme ha un caratteristico colore bianco), cioccolata fredda (in inverno cioccolata calda), 5 diversi tipi di praline (Chicchi, Passione, Biancafonte, Noixorange , Tartufo), Incontro (barra di cioccolato al latte con nocciole).  
Tempo: h 2,30, € 120,00 a persona.
E’ possibile, in questo caso, visitare una parte della produzione in fabbrica.
 
I percorsi si svolgeranno per gruppi di almeno 4 persone, oppure potremo inserire gli interessati all’interno di gruppi già costituiti (max 8-10 persone). Se il gruppo fosse comunque inferiore a 4 persone, sarà applicato un piccolo sovrapprezzo di € 20,00 a persona. Per i bambini, sarà applicato uno sconto del 50%. Per l’orario di svolgimento, dal lunedì al venerdì, dalle 9 alle 15; il sabato per gruppi numerosi, in quest’ultimo caso la produzione sarà chiusa. E’ necessaria la prenotazione.
 
L’incoming nasce per soddisfare le numerose richieste che Amedei riceve da ogni parte del mondo riguardo una migliore conoscenza della nostra filosofia, ma si offre anche a coloro che desiderano regalare o regalarsi una volta nella vita un’esperienza di puro piacere. 
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Per info e prenotazioni: 
AMEDEI SRL
Via San Gervasio 29
56025 Pontedera - La Rotta
 +39-0587-483883
 +39-0587-482911
E-mail: commercialevendite@amedei.it
Sito internet: www.amedei.it
