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Informacién General del producto

Descripcién: Tableta de Chocolate Negro 74% de Costa de Marfil. Procedente de Agricultura
Ecolégica y Comercio Justo.

Origen | organizacién CJ: SCEB (Costa de Marfil).

Ingredientes: Pasta de cacao de Costa de Marfil (65%), azicar de cafa manteca de cacao.
Cacao min. 74%.

100% Ingredientes de Agricultura Ecoldgica y de Comercio Justo.

Certificado por ECOCERT y por la UE.
Alérgenos: Puede contener trazas de FRUTAS SECOS, LECHE y GLUTEN.

Intolerancias, sensibilidad: Vegano.

Peso neto: 100 gramos

Unidades por caja: 20

Fecha de actualizacién: 19 de enero de 2021

Ficha Tecnica
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Propiedades y caracteristicas del producto

El chocolate es un alimento delicioso originario de América que nuestros ancestros
consideraban “la comida de los dioses”. El chocolate contiene poderosos antioxidantes
llamados fenoles (substancias que ayudan a combatir algunos problemas como la acumulacién
de colesterol en las arterias). Sin embargo, no todos los chocolates son iguales. Mientras mas
oscuro y mas fino sea el chocolate mas fenoles contiene. El chocolate también es una buena
fuente de magnesio, de fésforo y ademas contiene poca cafeina, alrededor de 10 miligramos,
comparandolo con los 100 miligramos de una taza de café

Perfil Aromatico-
Costa de Marfil 74%
Graxn Reserva de
M'Brimbo-

1. chocolate 2. Pastadecacao
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Informacion Adicional del producto

INFORMACION NUTRICIONAL

100 gramos

VALOR ENERGETICO 2478KJ/598 kcal
GRASAS 46,0 g

De las cudles grasas saturadas 27,0 8
HIDRATOS DE CARBONO 32,08

De los cudles aztcares 25,0
PROTEINAS 9,28
SAL 0,0 78

Vidal Util Producto: 420 dias

Fecha Caducidad: Parte posterior del envase

Tipo de Envase: Cartdn

Importador: Ethiquable / IDEAS. Producto elaborado en la Unién Europea

Condiciones de Conservacién: Conservar en lugar fresco (18°C - 20°C), seco y sin olores

INFORMACION LOGISTICA

o Peso Medidas (mm)
N° capas | bruto
EAN N° uds| por palet | (g) Alto Ancho Fondo
UNIDAD| 3760091728647 112 189 93 7
CAJA 13760091728644 20 2324 198 96 165
PALLET | 83760091728643 | 7020 13 832724 | 1398 800 1200
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Grupos productores

SCEB (Costa de Marfil)

Costa de marfil, el primer productor mundial de cacao

Con mas de un tercio de cacao del mundo, Costa de Marfil
atrae la atencién de los diez grandes empresas que controlan
la industria del cacao. El precio del cacao en el mercado de
valores depende principalmente de las actividades de Costa de .
Marfil: la inestabilidad politica, el clima, la renovacién de las . mTiassal@
plantaciones ... son todos los factores que van hacer variar el = Abidjane

precio en el mercado de valores. | Océan Atlantigue

COTE D'IVOIRE .

Una accion colectiva frente a la crisis del cacao

En Costa de Marfil, en un contexto de crisis del sector cacao, un grupo de productores
valoriza su terreno con la reaparicién del control de la calidad. EI comercio justo sostiene esta
iniciativa colectiva.

El cacao de Costa de Marfil estd a menudo considerado como un producto de calidad
estandar destinado al mercado de masa. Sin embargo, recolectar cacao sobre un solo terreno
permite revelar sabores especificos.

Es el caso de Tiassalé, donde los 40
productores de la CEB obtienen un cacao
particularmente afrutado, segun el gusto del
chocolate intenso. Consiguieron construir un
proyecto inédito: producir un cacao sin
ningun producto quimico y controlar todas
las etapas de la transformacién post-
cosecha. Esta organizacion campesina
propone una alternativa a la crisis del sector.
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Extensas plantaciones

A diferencia del cacao fino crecido en
América Latina, en Africa el cacao se
utiliza principalmente como una base
para el desarrollo de productos de
chocolate, tales como tabletas de
chocolate.

La produccién intensiva es el modelo
general: la densidad de los arboles de
cacao es tal que la presion de plagas es
alta, lo que significa que el uso de
tratamientos quimicos de forma masiva.

Ya que no tienen arboles de sombra, requieren de la aplicacion de insumos quimicos
importantes para un rendimiento minimo. Estas plantaciones con el tiempo se agotan.

Los precios del cacao son tan bajos que no compensa adecuadamente el trabajo de
fermentacién y el secado del cacao. Asi que los productores suelen vender a los
intermediarios a un precio muy bajo.

El cultivo y la cosecha de la CSEB

Su cacao es muy natural, todo comienza con recoger las vainas a machete que se lleva a
cabo con cuidado, sin herir el arbol. Los productores pasan a romper la vaina: la vaina se
divide y se vacian los granos y la pulpa.

En esta etapa, los granos todavia no tienen olor de cacao. Para un chocolate aromatico se
deben fermentar los granos.
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En Costa de Marfil la fermentacién del cacao que tradicionalmente se amontonaran
directamente en la trama. Esta técnica rustica es eficaz, pero no coincide con las expectativas
para producir chocolates finos y aromaticos.

Una primera mejora consiste en utilizar laminas de plastico para crear un montén de
fermentacién apretado. La innovacién mas interesante para CSEB se refiere a la fabricacién
de tanques de fermentacién de madera para transformar el cacao en el centro del pueblo.

La fermentacidn es una etapa decisiva en la fabricacidn de chocolate, ya que libera los granos
de la pulpay se desarrolla el futuro de los precursores del sabor del chocolate.

Con una conversion de este tipo, el cacao en Costa de Marfil (a menudo percibido como un
estandar en el mercado de masas del producto) se convierte en un origen de cacao puro,
s6lo una regidn, con una tipicidad fuerte y Cacao pronunciado aromas.

Para asegurar la conservacion y el transporte de los granos, reducir su contenido de
humedad. Los granos se secan de forma natural en el camino sol. El secado en bastidores de
bambl es una técnica que es a la vez eficaz y respetando la naturaleza orgénica del
producto. Los granos se clasifican para eliminar granos defectuosos y garantizar un alto nivel
de calidad y luego se ponen en bolsa de arpillera, listo para exportar.




