
CIOCCOLATO 
DI MODICA

BEAN TO BAR



Donna Elvira non crea solo cioccolato.

Donna Elvira crea uno stile in grado di regalare il buon gusto ai nostri sensi.

In primis al palato, grazie all’accurata selezione delle migliori fave di cacao e delle migliori 

materie prime che esaltano la qualità del suo cioccolato e dei suoi prodotti.

A seguire all’olfatto, con il soave profumo emanato da ogni singola tavoletta di cioccolato e 

da ogni singolo ingrediente delle sue creazioni.

Infine, e non meno importante, alla vista: il buon gusto estetico è il fil rouge che avvolge 

tutti gli elementi appartenenti alla realtà di Donna Elvira arrivando sino alla casa dei suoi 

consumatori.

“Alcune, ancor oggi ci lasciano stupefatti ed emozionati. 

Il Fortunato n. 4, ad esempio, nasce dal cacao più raro del mondo, il leggendario Pure Nacio-

nal peruviano dai delicatissimi semi bianchi e viola, la cui pianta madre è stata riscoperta solo 

pochi anni fa, nella fattoria di Don Fortunato dispersa nel cuore del Marañón River Canyon.

Oppure ancora i grandi messicani, il Soconusco Wild e il Carmelo, così puri e puliti da averci 

convinti a produrre le nostre prime tavolette ‘zero dosage’.

Questa possibilità di un quotidiano impegno di espansione della nostra ricerca ci rende cu-

riosi ed entusiasti. Una scintilla – la curiosità – che prepariamo in regalo per voi, dentro ogni 

tavoletta”.

“Abbiamo scelto di risalire fino alle origini della filiera per dar vita ad un autentico cioccolato 

artigianale, dalla fava di cacao alla tavoletta di cioccolato.

Il nostro cioccolato è l’unico che nasce dal processo bean-to-bar a Modica e in Sicilia.

Così abbiamo potuto inseguire l’ambizione di condurre un profondo e vasto lavoro di speri-

mentazione sulla materia prima, andando a studiare le più rare e preziose varietà di cacao 

coltivate nelle piantagioni di ogni parte del mondo: dalla Colombia, dalla Bolivia, dal Nica-

ragua, al Perù, dal Vietnam, dal Messico, dalla Papua Nuova Guinea, al Madagascar, ogni 

giorno ci arrivano i semi da cui nascono le nostre tavolette monorigine”.

Profonda conoscitrice delle tradizioni culinarie siciliane, dal 1999 la dolceria Donna Elvira 

di Modica si contraddistingue per l’accurata ricerca e selezione delle migliori materie prime 

e soprattutto delle migliori fave di cacao con le quali crea un ottimo cioccolato artigianale,

esclusivamente dal processo “bean to bar”, eseguito soltanto da lei in tutta la Sicilia.







C I O C C O L A T O
B E A N  T O  B A R

M O N O R I G I N E

80% COLOMBIA BETULIA B9

Massa di cacao Colombia Betulia B9 80%
e zucchero di canna

70% PAPUA NUOVA GUINEA

Massa di cacao Papua-Nuova Guinea 70%
e zucchero di canna

70% BOLIVIA WILD BENIANO

Massa di cacao Bolivia Wild Beniano 70%
e zucchero di canna

70% MADAGASCAR

Massa di Cacao Madagascar 70%
e zucchero di canna

70% PERÙ AMAZONICO

Massa di cacao Perù Amazonico 70%
e zucchero di canna



80% PERÙ CHUNCHO URUSAYHUA

Massa di cacao Perù Chuncho Urusayhua 80%
e zucchero di canna

70% PERÙ PIURA

Massa di Cacao Perù Piura 70%
e zucchero di canna

100% MEXICO WILD SOCONUSCO

Cacao Wild Soconusco (Messico) 100%

70% PERÙ FORTUNATO N4

Massa di cacao Perù Pure Nacional 70%
e zucchero di canna

100% MEXICO CARMELO 1

Cacao Carmelo 1 (Messico) 100%

ZERO DOSAGE

ZERO DOSAGE

C I O C C O L A T O
B E A N  T O  B A R

M O N O R I G I N E





AL LATTE

Semi di cacao 50%, zucchero di canna, latte in polvere
e vaniglia Tahiti

ZUCCHERO MASCOBADO

Massa di cacao 70% e zucchero di canna
integrale Mascobado

Massa di cacao 50%, zucchero di canna
e caffè Timor macinato

AL CAFFÈ TIMOR

ZUCCHERO DI
FIORI DI COCCO

Massa di cacao 80%
e zucchero di fiori di cocco

Massa di cacao 50%, zucchero di canna
e pistacchio tostato

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

AL PISTACCHIO
CIOCCOLATO DI MODICA IGP

C I O C C O L A T O
B E A N  T O  B A R

A R O M A T I Z Z A T O



Massa di cacao 50%, zucchero di canna biologico
e scorze grattugiate di limone

Massa di cacao 50%,
zucchero di canna e sale

Massa di cacao 50%, zucchero di canna biologico
e peperoncino

AL LIMONE

AL SALE

ALLA CANNELLA

AL PEPERONCINO

ALL’ARANCIA

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

Massa di cacao 50%, zucchero di canna
e scorze d’arancia grattugiate

Massa di cacao 50%, zucchero di canna
e cannella a stecche

C I O C C O L A T O
B E A N  T O  B A R

A R O M A T I Z Z A T O



Massa di cacao 50%, zucchero di canna
e vaniglia Messico

Massa di cacao 50%, zucchero di canna
e mandorle tostate

Massa di cacao 50%, zucchero di canna
e pepe nero affumicato

AL PEPE NERO
AFFUMICATO SARAWAK

Massa di cacao 70%
e zucchero di canna

Massa di cacao 50%, zucchero di canna
e granella di nocciole tostate

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

CON CACAO 70%

ALLE NOCCIOLE

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

ALLA VANIGLIA

ALLE MANDORLE

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

CIOCCOLATO DI MODICA IGP

C I O C C O L A T O
B E A N  T O  B A R

A R O M A T I Z Z A T O





ARANCIATA

Filetti di scorze d’arancia , miele degli Iblei,
zucchero di canna

NIB & NUT

Granella di cacao e di nocciole, miele degli Iblei,
zucchero di canna

TORRONE BIANCO

Mandorle di Avola, pistacchio, miele degli iblei,
zucchero di canna, albumi d’uovo.

COBAITA

Sesamo, mandorle, zucchero di canna,
miele degli Iblei

PASTA DI MANDORLE

Pasta di mandorle con zucchero di canna
e mandorle di Avola

TORRONI
TORRONE MORBIDO

DI NOCCIOLE E CIOCCOLATO

Nocciole tostate, zucchero di canna, miele, cioccolato 70% 
(massa di cacao e zucchero di canna), albumi d’uovo



CIOCCOLATINI 
& PRALINE

massa di cacao 40%, zucchero, granella di pistacchio 20%, 
granella di nocciole 20%, granella di cacao 20%.
Può contenere mandorle

PRALINE ASSORTITE
SCATOLA DI

16 cioccolatini da 8 gr. cadauno.
Gusti e percentuale di cacao a scelta.
Adesivo personalizzabile con vostro logo.

CIOCCOLATINI ASSORTITI
SCATOLA DI





Ciliegie, zucchero
FRUTTA 66% MIN

Fragola, cioccolato, zucchero
FRUTTA 66% MIN

Pera, cannella, chiodi di garofano, zucchero
FRUTTA 66% MIN

PERA CANNELLA
E CHIODI DI GAROFANO

Cipolla rossa 66%, uva passa,
peperoncino, zucchero

Fragola, mela cotogna, zucchero
FRUTTA 66% MIN

CONFETTURA

CIPOLLA ROSSA, UVA PASSA
E PEPERONCINO

FRAGOLE E MELE COTOGNE

CONFETTURA

CONFETTURA

CILIEGIA

FRAGOLE E CIOCCOLATO

CONFETTURA

CONFETTURA

MARMELLATE

 Mandarini, zucchero 
FRUTTA 66% MIN

MANDARINI
MARMELLATA



Pera, arancia, zucchero
FRUTTA 66% MIN

PERA E ARANCIA
CONFETTURA

MARMELLATE

Arancia , zucchero
FRUTTA 66% MIN

Limoni, arance, zucchero, peperoncino
FRUTTA 66% MIN

ARANCIA

ARANCIA, CIOCCOLATO
E CANNELLA

AGRUMI E PEPERONCINO

ARANCIA ROSSA

MARMELLATA

MARMELLATA

MARMELLATA

MARMELLATA

Arancia rossa, zucchero
FRUTTA 66% MIN

Massa di cacao 50%, zucchero di canna
e cannella a stecche



Arancia, zucchero, cioccolato, peperoncino
FRUTTA 66% MIN

Cedro, zucchero, finocchietto
FRUTTA 66% MIN

Limoni, zucchero
FRUTTA 66% MIN

Cedri, zucchero
FRUTTA 66% MIN

Cedro, zucchero, zenzero
FRUTTA 66% MIN

CEDRO E ZENZERO

CEDRI

MARMELLATA

MARMELLATA

CEDRO E FINOCCHIETTO

LIMONI

MARMELLATA

MARMELLATA

ARANCIA, CIOCCOLATO
E PEPERONCINO

MARMELLATA

Limoni, zucchero, zenzero
FRUTTA 66% MIN

LIMONI E ZENZERO
MARMELLATA

MARMELLATE





SEMI DI CACAO PERÙ
FORTUNATO N4

SEMI DI CACAO
COLOMBIA TUMACO

ALTRI
PRODOTTI

Zucchero di canna, mandorle,
mandorle amare

FRUTTA MARTORANA

GRAPPA AL CIOCCOLATO



ITALIAN

PEPERONCINOVANIGLIASALEPERÙ 
AMAZONICO

CANNELLAGRAPPAPERÙ
PIURA

NATURALE

MADAGASCARLUPPOLOPEPERONCINOARANCIA

PERÙ 
CHUNCHO

PERÙ 
CHUNCHO

FORTUNATOCARMELO 1

PREMI
L’UNICO CIOCCOLATO DI MODICA PREMIATO DA UNA 

PRESTIGIOSA GIURIA INTERNAZIONALE



+39 0932 764359

info@donnaelvira.it

www.donnaelvira.it

bean to bar
M O D I C A


