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Cacao Crudo

Experimenta la
intensidad del cacao

Emocionante, la degustacién de cacao
crudo convence cada vez mas a los
entusiastas de los nuevos viajes
aromaticos. Con esta nueva gama, te
transportamos a América Latina, a la costa
ecuatoriana.

La atencidn se centra en el cacao Nacional
o fino aroma, una variedad nativa, que los
pequefos productores han podido
mantener en sus regiones frente a las
variedades hibridas. Sus aromas tanicos
expresan plenamente las notas florales
propias de esta variedad ecuatoriana. La
intensidad también se revela en sus
multiples beneficios. Gracias al
procesamiento a baja temperatura, los
granos retienen completamente ciertos
nutrientes y antioxidantes.

Puro - Cacao crudo 70%

Para los entusiastas del cacao
crudo y amantes del cacao
aromatico. Con notas de pétalos
de rosa de Damasco y sutiles
aromas de almendra.
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100% hecho en

Ecuador
Del fruto a la tableta

Concebida a partir de las habas de cacao
de 3 cooperativas que han sido socios
historicos de Ethiquable, esta gama
expresa orgullosamente sus origenes,
idesde la mazorca hasta la chocolateria!
Los granos son cosechados, fermentados y
procesados in situ.

Un proceso dominado por los prquefios
productores. Esto permite crear un valor
afiadido para los cacaocultores, que son
maestros en la elaboracién de sus cultivos.
Los cacahuetes también provienen de
cooperativas de comercio justo en Ecuador.

30%

Esta es la parte del precio final
que corresponde a los
productores y artesanos

chocolateros de Ecuador.

Deportistas — Cacao Crudo con
cacahuetes

Los beneficios nutricionales del cacao
crudo con un toque de cacahuete.
Una receta con mas energia!

El crujiente de los cacahuetes
contrasta con la textura suave del
cacao crudo. Notas tostadas y un
ligero aroma a café iestimulante!
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Sabor Intenso - Cacao
crudo 82%
Esta tableta mantiene el sabor de

los granos de cacao recien
secados, manteniendo todos los
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Cacao crudo:
Técnicas
especiales

Estos chocolates se fabrican en un Fermentacion en cajas
proceso frio. Su realizacién implica protegidas por
acciones adecuadas para evitar Hiaki
cualquier contaminacion
bacterioldgica, ya que los granos no
estan tostados. Los productores
han adoptado un proceso especifico
para cosechar y procesar los granos
con el apoyo de Ethiquable. Se
realiza integramente in situ para
producir un producto 100%
ecuatoriano. Un motivo de orgullo
para estas organizaciones de
pequefos productores.

Desinfeccior_w de . Fermentacion idéntica al
manos Yy utiles antes " cacao tradicional de 3 a 5
de la recolecta. . dias.

Las vainas se cosechan
en una bolsa limpia
especifica para evitar
cualquier contacto con el

Secado en bastidores
dedicados, protegidos
de mallas finas.
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Transporte adaptado a los
centros de fermentacion:

- Maximo 1 hora
- condiciones higiénicas
adecuadas




Dos procesos diferentes Vy
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Transporte desde la
parcela hasta la
cooperativa

Desinfeccion previa a la
cosecha de las manos y
de las herramientas de

Elaboracion y

Fermentacion en cajas "
fermentacion

protegidas con




Disfruta de todo
el poder del cacao

Sus aromas intensos

Potentes notas tanicas

Sin tostar, el cacao crudo ofrece \
notas vegetales desarrolladas,
tanto dulces como intensas.

Floral
Los aromas florales

caracteristicos de la
variedad Nacional de ‘\/
Ecuador se expresan en
toda su plenitud.

Fundente

Su textura ofrece un sabor suave.
Los cuadrados se funden
tiernamente en la boca, revelando
toda la paleta aromatica. Para una
reminiscencia de aromas perfecta!

Cooperativa
ASOPROCAM
Cacahuetes

Cooperativa
UROCAL
Cacao

Cooperativa
FONMSOEAM
Cacao

Cooperativa
APESOAE
Cacao

Sus beneficios
nutricionales

Antioxidante

El cacao crudo contiene mas
polifenoles en promedio que el té
verde o el vino tinto. Ayuda a
prevenir el colesterol y las
enfermedades del corazoén.

~ e Estimulante para el corazén

y el cerebro

El cacao crudo contiene flavonoides
en grandes cantidades. Ayudan a
dilatar los vasos sanguineos y a
regular la presion arterial. Favorecen
la circulacion sanguinea al cerebro,
la concentracién y la memoria.

Lleno de nutrientes

El cacao crudo retiene gran parte de
sus nutrientes, que tienden a
volatilizarse cuando se tuesta en
los granos de chocolate
tradicionales: magnesio, calcio,
potasio, fosforo, hierro, cobre,
selenio, zinc. También es rico en
fibra.

""'nombre de producteurs - '* début du partenariat
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CE QUE JE CROQUE

CACAO CRU

NON TORREFIE Cacao Crudo 70%
70°/° Sin aceite de DC-.|IT|C-.. Vegano.
CHOCOLAT NOIR Ref: 95950208

: Uds/Caja: 12

EQUATEUR PVP: 3:]30(1

CE QUE JE DEFENDS
LE MAINTIEN =22
D'UNE AGRICULTURE
DURABLE
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ETHIQUABLE
CE QUE JE CROQUE

CACAO CRU
NON TORREFIE Cacao Crudo 82%

820/0 Sin aceite de palma. Vegano.
Ref: 95950285
CHOCOLATAOIR Uds/Caja:i12

EQUATEUR PVP: 3.40€
CE QUE JE DEFENDS

UNE VARIETE
NATIVE =75
SAUVEGARDEE
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ETHIQUABLE

CE QUE JE CROQUE .

NOUVEAU

CACAO CRU Cacao Crudo con Cacah
NON TORREF'E Sin aceite de palma. Vegano uetes

CACAHUETES Uds/Cajar 12
QHOCOLATNO PVP: 3.30¢€
EQUATEUR'Sp

CE QUE JE DEFENDS
UN PRIX
REMUNERATEUR

POUR LE CACAD
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