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APRENDER A
AMAR EL CACAO
ECUATORIANO

Aldia Un proyecto busca promover al
chocolate ‘Made in Ecuador’ en el pais
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1 chocolate ecuatoriano es uno de los productos mas il e %\.
apetecidos en el mundo. Sin embargo, en su casa tie- H IR SN . .
ne dificultades para ganar aceptacion, espec1almente Las catas se realizan en grupos de personas. Los asistentes
el chocolate mas puro. “El consumidor local prefiere a las catas, deben probar los diferentes tipos de chocolate, que
los chocolates mas dulces”, dice Jenny Samaniego, de Conexion tienen distintos grados de pureza. Se ensefia a los asistentes a per-
Chocolate. Este proyecto naci6 con la idea de conectar a los pro- cibir los aromas, las texturas, la dureza y la cremosidad en la boca.

ductores con los chocolateros y educar el paladar de la poblacion Poco a poco, los aprendices ganan experiencia y van reconociendo
sabores. Mario Remache, chef profesional, recalca que un mismo

para que disfruten el producto ecuatoriano. Lo hacen a través de chocolate puede saber diferente para dos personas. “Algunos
catas, enlas que prueban chocolate desde el 40% de pureza hasta pueden sentir sabor a uvilla, pero otros tal vez nunca probaron esa
el 100% de pureza. Quieren quitar el mito de la “amargura”. fruta. Ahi estd la riqueza de la experiencia”, recalca.
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El chocolate fino de aroma

es producido por agricultores de

diferentes provincias. En la elaboracion se
trabaja con maestros chocolateros y las
barras se exponen en concursos mundiales.
Es una forma de dar a conocer el cacao ecua-
toriano en los diferentes paises del mundo y
asi lograr interés comercial en el Ecuador.

Elsabor del cho- Elchocolate es Ademasdeapren- Estasiniciativas Ungrupode jove-
colate depende de un producto que der comodisfrutar  buscantambién nes agricultores

la region donde se también se usa mas el sabor del que se fomente el lanzo recientemen-
cosecha el cacao, en maridajes. Los chocolate ecuato- comercio justoyla te su linea de choco-
delas plantas que chefs aprovechan su riano, los asistentes  responsabilidad so- late fino de aroma.
lo rodean y de las sabor para preparar pueden conocer cial con los peque- Los ingresos ayudan
posibles infusiones salsas, postres y mas sobre la historia  fios agricultores en al desarrollo de sus
0 mezclas. complementos. del producto. diferentes zonas. comunidades.




