
Huayabamba, un terroir vivant...

Nichée entre les contreforts des Andes et 
le bassin amazonien, la région abrite le 
Parc National du Río Abiseo, au cœur 
duquel se trouve le site archéologique du 
Gran Pajatén. Ce patrimoine exceptionnel 
a valu au parc une double reconnaissance 
UNESCO, tant pour sa richesse naturelle 
que culturelle — un honneur que 
partagent à peine quarante sites dans le 
monde, dont le Machu Picchu.

Il ne fait aucun doute que cette région est 
un trésor à préserver. Il est donc essentiel 
d’y promouvoir une activité agricole 
durable, en particulier dans une zone où 
la culture du cacao représente la 
principale source de revenu pour des 
milliers de familles. Cet engagement est 
au cœur du projet Choba Choba.

En 2016, nous avons accueilli avec fierté 
la décision de l’UNESCO de créer la 
Réserve de Biosphère du Gran Pajatén, 
couvrant plus de 2,5 millions d’hectares. 
Cette désignation s’applique aux zones 
alliant protection de la biodiversité et 
développement durable. 

Une réserve de biosphère comprend trois 
zones : la zone centrale (ici le Parc du Río 
Abiseo), une zone tampon dédiée à la 
recherche et à l’éducation scientifique, 
une zone de transition, où les activités 
humaines doivent rester durables sur les 
plans écologique, social et culturel.

Gardiens de la biodiversité

Nos plantations de cacao étant situées 
dans la zone de transition de la réserve, 
nous avons la responsabilité de produire 
du cacao de manière écologiquement 
durable. C’est notre mission quotidienne, 
portée par nos pratiques agroforestières 
et agroécologiques. 

60 % dark organic 
couverture "huayabamba"
La plus polyvalente de nos couvertures. Un chocolat noir 
60 % parfaitement équilibré, aux notes vives de framboise, 
kumquat et orange, relevées par des arômes subtils de 
café et une touche délicate de cannelle. Parfaite pour 
l’enrobage, les ganaches ou les desserts, elle apporte une 
élégance maîtrisée et une nuance épicée raffinée à vos 
créations.

Née dans la vallée du Huayabamba.

Cette couverture est issue d’un assemblage unique de fèves de cacao 
biologiques, soigneusement sélectionnées pour exprimer toute la 
richesse du terroir de Huayabamba. Derrière chaque lot se trouvent la 
rigueur de nos protocoles post-récolte et l’engagement de nos 
producteurs agroécologiques. Grâce à une fermentation, un séchage et 
un contrôle qualité méticuleux, nous façonnons un chocolat à la fois 
authentique et singulier — reflet fidèle d’un terroir, d’un savoir-faire, et 
d’un engagement profond.
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