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Cacao La cosecha se efectda durante todo el ano, aunque la mayor produccion se concentra entre MEXICO Peru’ centro Peru tiene la mayor

DURAS p, biodiversidad genética en
de origen cacao del mundo. Nuestra
Amazonia alberga 6 de las
10 variedades genéticas
que existen del cacao .

mayo y julio en las regiones de San Martin, Junin, Ayacucho, Piura y Huanuco. Regiones como

g GUATEMALA —
tOdO el adNO Cusco, Cajamarca y Amazonas, sin embargo, tienen una produccién regular todo el afo.
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EL cacao fino y de aroma es un producto muy

escaso Yy estd clasificado como un cacao 1" =

especial por sus aromas Y sabores florales, El cultivo

. i Siembra. Los '
frutales, de nueces y de malta; muy diferente transformacnon dei m 1) P e o
ro 1t cticas
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en los viveros son
sembrados
tempo

a los cacaos comunes. Representa tan solo el
10% de La produccion mundial y es ideal
para la elaboracion de chocolates negros de
tipo gourmet. EL 76% de su produccién se
concentra en cinco paises: Per(, Guatemala,
Colombia, Ecuador y Venezuela.

tlflcadas durante el cultivo, la

ha postc echa para garantizar los arom:
~ caracte ._ sab res egﬂ ales requeridos
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de productos derivados.
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Licor o Manteca Cacao
pasta de de cacao en polvo
cacao

Tostado. Los estrictos controles de
tiempo y temperatura definen el
gusto, aroma y color del chocolate.

Triturado. Descascarillada la
semilla, es triturada en trocitos
pequenos llamados 'nibs’.

Secado. Los granos
fermentados son
secados al soly al aire
para que reduzcan su
humedad del 70% al 7%.

Procesamiento ™
y transporte.
Se extraen los granos de
las mazorcas, se guardan en envases
inocuos y se transportan hasta
£+ la finca donde comienza el
¥ proceso de transformacion.

Molienda. Los 'nibs' son
molidos y convertidos en
una pasta conocida como
"licor de cacao". Para la
extraccion de la manteca, el
licor se presiona y calienta.

Amasado. Se mezclan los
diferentes ingredientes
segun el tipo de chocolate
que se vaya a elaborar: licor
de cacao, manteca de
cacao, azucar, leche, etc.

Refinado. Se procesa la
mezcla para lograr que las
particulas sean mas finas y
obtener un chocolate mas
suave al paladar.

Conchado. Se bate la mezcla refinada
durante varias horas para eliminar los
componentes volatiles que dan
amargor y astringencia al chocolate.
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e Fermentacién. Proceso qwmlco
natural que dura de 3 a 5 dfas. Los granos y
el mucilago cambian de color, reducen su
amargor y astringencia y potencian el
sabor y aroma.

TRAZABILIDAD
La industria chocolatera peruana

invierte cada vez mds en asegurar
la Coljdgdy la trazabilidad que Moldeo, envasado. En la etapa final se

generen suministros confiables y forman las tabletas de chocolate. Posteriormente
que sean también social y se envuelven, primero en papel de aluminio o p e r l I

i - : BRTLITL ke g \ - b ambientalmente responsables. pergamino y, después, en papel etiquetado.




