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Informacién General del producto

Descripcién: Mezcla intensa de cacao puro y nuestra azucar de cafia Golden Light.
Con mas cacao y menos azucar que |los cacaos instantaneos clasicos. Procedente de Comercio
Justo y Agricultura Ecoldgica.

Origen | organizacién CJ: Cooproagro (Republica Dominicana), Manduvira (Paraguay).
El cacao también procede de otras organizaciones de Comercio Justo y Agricultura Ecolégica

certificadas.

Ingredientes: Cacao puro de Agricultura Ecoldgica (70%), Azucar de cafa Golden Light (30%).
Cacao min.: 70%

100% Ingredientes procedentes de Agricultura Ecolégica y Comercio Justo.
Certificado por CAAE.
Alérgenos: Puede contener trazas de GLUTEN

Intolerancias, sensibilidad: Sin lactosa. Vegano.

Peso neto: 390 gramos

Unidades por caja: 6

Fecha Actualizacién: 19 de agosto de 2021

Ficha Tecnica
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Propiedades y caracteristicas del producto

El cacao ya era cultivado por los mayas hace mas de 2500 afios. Cacao
proviene de la lengua maya: - cac, que significa rojo (en referencia al color
de la cascara del fruto), y cau, que expresa las ideas de fuerza y fuego. El
cacao es excelente frente a la tristeza, la ansiedad y la irritabilidad, porque
contiene teobromina, cafeina y teofilina que estimulan diversas acciones
fisiolégicas incluyendo la del sistema nervioso y de la circulacidn
sanguinea.

Estudios realizados por instituciones internacionales han destacado que el cacao tiene
cualidades beneficiosas para la salud. Posee cualidades antioxidantes que ayudan a regularizar
los movimientos de expansion y contraccidon del corazén, por lo que juega un papel en la
prevencién de las enfermedades cardiovasculares. Su consumo podria incluso reducir los
riesgos de algunos cénceres. El cacao es también una importante fuente de energja.

La produccidn de cacao organico representa una parte muy débil de la produccidon mundial de
cacao, que no alcanza un 1%. Sin embargo, la demanda de productos elaborados con cacao
organico esta subiendo muy rapidamente, al ser cada vez mas importantes las preocupaciones
de la gente por la seguridad alimentaria de los productos que consumen.

El cacao organico es mas caro que el cacao normal, lo que permite a los productores de cubrir
los costes de produccidn elevados y de pagar por la certificacidn.
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Propiedades y caracteristicas del producto

Panela

El azlcar Panela pasa a una etapa de Coccidn en tachos a la atmdsfera y pasa a una batidora
para eliminar parte de la humedad.
Este azlcar tiene presente el resto de mieles.

Golden Light

El azlcar Golden Light pasa a una etapa de Coccién en tachos al vacio, pasa a la etapa de
cristalizadores y finalmente es centrifugado.
Se le saca la miel quedando los cristales.

Proceso de transformacién del azicar Golden Light

1) Preparacion de la cafia para la molienda

La cafia comienza con un sistema de nivelacién para eliminar los puntos abultados y el llenado aleatorio de los camiones
que transportan cafia larga de corte manual. Después, pasa a un juego de cuchillas picadoras, donde es cortada en
trozos pequenos, y pasa a un desfibrador de martillos donde es convertida en masa de cafna.

2) Molienda de la cafia

La masa de cafia pasa a un tren de 4 molinos. En el primer molino se extrae aproximadamente el 75 % del jugo que trae la
cafia, en las subsiguientes molinos, se establece un sistema para extraer la mayor parte del jugo que ha quedado en
aquellas células que no fueron rotas mediante los procesos anteriores. El jugo de los molinos del nimero 2 al nimero 4
son recolectado y mezclado con el jugo de primera presién.

3) Purificacién del jugo
El primer paso comienza con el proceso de purificacion de jugo, el cual es sometido primeramente a un tamizado, a un
proceso de encalado, para llevar su p.H a valores de 7,5 a 8, y a una etapa de calentamiento. El jugo caliente pasa a los

clarificadores, sometido a un proceso de descompresién en donde se liberan las burbujas de aire y el exceso de
temperatura correspondiente a su punto de ebullicién.

4) Proceso de Evaporacion

El jugo clarificado posee una gran cantidad de agua la cual debe ser evaporada para llegar a los niveles de concentracién
de la sacarosa que permitan su cristalizacion. Asi, el jugo es concentrado hasta obtener un jarabe o melado.

5) Proceso de Coccion y Cristalizacion

El melado, procedente del drea de evaporacién junto con la miel y el jarabe, es sometida a clarificacion y filtracién. Asi, es
enviado a tachos de cocimiento que son evaporadores a simple efecto y en los cuales la sacarosa presente en el mismo
se depositara sobre la superficie de cristales microscépicos. No es mds que una masa de cristales rodeados de miel, de la
cual migrd la sacarosa de la fase de solucidn a hacia la fase cristalina.

6) Proceso de Centrifugacién

La masa formada por los cristales y la miel circundante, es conducida a centrifugas con malla muy fina que giran a gran
velocidad. La miel sale por la malla y los cristales quedan en la centrifuga, luego se lava con agua. La miel retorna a la
estacion de cocimiento para obtener azicares de grado inferior al comercial y que posteriormente disueltas se
mezclaran con el melado, formando la solucién de sacarosa en la cual creceran los cristales comerciales.

7) Secado, Peso, Envase

El azldcar pasa a un secador donde al ponerse en contacto con una corriente de aire caliente, se logra disminuir su
humedad debajo de 0,10% en peso de acuerdo al tipo de azucar producido. A la salida del secador el aztcar pasa por un
electroimdn para garantizar que esté libre de particulas ferrosas. Después es envasada en el tipo de envase determinado
segun las exigencias del mercado y pasando finalmente a un detector de metales el cual es el Ultimo punto de control.
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Informacion Adicional del producto

INFORMACION NUTRICIONAL

100 gramos
VALOR ENERGETICO 1613 kJ / 383 kcal
GRASAS 9,18

De las cudles grasas saturadas 5,6 g
HIDRATOS DE CARBONO 55,3 &

De los cudles azulicares 27,88
FIBRA ALIMENTARIA 9,2
PROTEINAS 15,5 g
SAL 0,01¢g

Vidal Util Producto: 20 meses

Fecha Caducidad: Parte trasera del envase

Tipo de Envase: Bolsa plastico

Importador: Bioles / IDEAS. Elaborador local.

Condiciones de Conservacion: Se debe mantener en un lugar fresco (5-25°C) , seco (humedad
max. 70%) y limpio.

INFORMACION LOGISTICA

. Peso Medidas (mm)
N° capas | bruto
EAN N° uds | por palet | (g) Alto Ancho Fondo
UNIDAD| 8436007106940 400 200 380 800
CAJA 18436007106947 6 2440 200 190 360
PALLET
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Grupos productores

COOPROAGRO (Rep Dominicana)

La organizacién

Es la primera cooperativa de pequefnos productores de cacao de la Republica Dominicana.
Estan especializados en la produccién de cacao organico. La Cooperativa esta compuesta
por 17 Distritos Cooperativos, organizados en 5 Provincias de la Region Nordeste de la
Republica Dominicana, representando 85 delegados en la Asamblea general. Los cargos de
Direccidn se renuevan durante elecciones anuales.

La Cooperativa ofrece a sus socios una amplia gama de servicios como son la asistencia
técnica continua a los socios para garantizar el respeto de las normas internacionales de
produccién organica, programas de préstamo a bajos intereses para cubrir las necesidades
basicas de las familias, programas de ahorro, asistencia econédmica para casos de muerte de
algun miembro de la familia, fondo de educacién para proporcionar material escolar a los
hijos de los socios o programas de becas para financiar los estudios de estudiantes
meritorios cuyos padres no cuentan con los medios para pagarles una carrera universitaria.

La produccion

Para seguir produciendo el mejor Cacao Dominicano, la cooperativa tiene la calidad como
parte de su cultura y filosofia del trabajo. Sus productos organicos estan certificados
organico por IMO Control de Suiza.

Impacto del Comercio Justo

Cooproagro es una cooperativa certificada dentro del Sistema de la Fairtrade Labelling
Organizacién (FLO), entidad que agrupa las organizaciones del Comercio Justo. Por esta
razon, Cooproagro recibe una prima adicional de 150 Ddlares por cada Tonelada de Cacao
vendida dentro de este sistema. Adicionalmente, Cooproagro cuenta con una politica de
distribucidn de estos recursos, que consiste en 50% para proyectos centrales y 50% de forma
equitativa entre los Distritos Cooperativos.

A través de estos recursos se ha podido realizar una serie de proyectos entre los que
podemos citar: apoyo a la construccion de una policlinica, reparacion de escuelas, reparacion
de caminos vecinales, reparacidn de puentes, construccién de un puente peatonal,
reparacion de iglesias, electrificacidn, construcciéon de centros comunales, construccion de
un vivero de cacao, construccion de proyectos de agua potable, infraestructura para el
mejoramiento de la calidad de cacao (fermentadores, carros secaderos), entre otros.
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Grupos productores
MANDUVIRA (Paraguay)

Fundacidén : 1975

Localizacion : Distrito de Arroyos y Esteros,
Paraguay

Estructura: Cooperativa
Productores : 800 socios

Productos : Cafa de azucar, sésamo, frutas,
hortalizas y otros alimentos para auto consumo.

Antes de producir y exportar azuicar ecoldgica bajo su propia marca, los socios de Manduvira
producian cafia de azlcar ecoldgica y la entregaban a la industria.

Ejemplar fue la campafia del afio 2003, cuando los 500 productores socios se fueron
conjuntamente a la huelga contra el ingenio local que procesaba su cafia de aztcar, como un
intento exitoso para exigir mejores precios. A partir de este dia, fue evidente que solamente
unidos los socios y la Cooperativa podian ir adelante Segin el Gerente General de la
Cooperativa, Sr. Andrés Gonzalez Aguilera, conocer lo que es Comercio Justo en 1995 y
obtener su propia certificacion de Comercio Justo en 1999 literalmente les abrié los ojos, ya
que estos contactos los animaron a perseguir la posibilidad de alquilar una fabrica y asi dar
un paso grande hacia la independencia de la Cooperativa y el empoderamiento de los
productores.

Desde las semillas de la cafia de azucar hasta el producto terminado, la produccién agro-
industrial de Cooperativa Manduvira y sus socios es exclusivamente orgdanica, cumpliendo
estandares y regulaciones de certificaciones internacionales.

En este momento, la Cooperativa Manduvird estd en proceso de su préximo proyecto
ambicioso: la construccién de su propia fabrica de azucar organica a una distancia de
solamente 4,5 km de su sede, que disminuird los gastos de produccion desproporcionados y
cumplird el suefio de todos sus socios — de no solamente cultivar la cafia de azucar, sino ser
duefios de su propio azucar organica en todo el proceso, que marcara un hito histérico en el
pais ya que sera la primera organizacion de pequefios productores que sea duefio de su
propia fabrica de aztcar que exporta sus productos de la mejor calidad a todo el mundo.

Actualmente, cuenta con 1,500 socios, de los cuales 800 son productores de cafa de azucar,
sésamo, algoddn organico, stevia, frutas, hortalizas y otros rubros de auto consumo. En
total, la Cooperativa Manduvira tiene mas de 14 afios de experiencia en produccion agricola
orgdnica y exporta azucar certificada organica y de Comercio Justo a mas de 17 paises del
mundo.




