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Nel Lazio, ed  in particolare nella Tuscia, è concentrato uno dei principali poli di 
produzione, trasformazione e commercializzazione italiani di nocciole. Cimina Dol-
ciaria srl di Capranica, con la sua particolare attività produttiva, unisce il gusto della 
nocciola “Tonda gentile romana” al cioccolato, per valorizzare ancor più questo frut-
to. Una tradizione ricca di storia quella tramandata da Cimina Dolciaria, capace di 
far arrivare fino ai giorni nostri un metodo di produzione del cioccolato unico nel suo 
genere. In questo ambito, il sistema di valori di Cimina Dolciaria si concentra quindi 
su tre caposaldi che guidano l’attività ed il lavoro aziendali: tradizione, ricerca e 
passione. Tutto ciò ha portato anche ad introdurre in azienda continue innovazioni 
di processo e di prodotto, dal confezionamento ai macchinari per la lavorazione di 
ultimissima generazione, che consentono di ottenere prodotti di “qualità 2.0”.  La 
giornata intende quindi testimoniare l’identità e la pratica dei valori aziendali preve-
dendo un’interessante visita guidata, dal laboratorio dove prendono forma i prodotti 
allo stabilimento di raccolta, lavorazione e stoccaggio delle nocciole. In parallelo 
sono previsti momenti di testimonianza aziendale e l’intervento di una tecnologa 
alimentare che illustrerà le proprietà nutritive e organolettiche del cioccolato e della 
nocciola. E’ prevista inoltre una degustazione di prodotti dell’azienda e di alcuni 
dolci realizzati dagli studenti dell’Istituto Alberghiero con le materie prime fornite 
dall’azienda.
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