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Lascatasserealizanengruposdepersonas. Losasistentes
a las catas, debenprobar losdiferentes tiposdechocolate, que
tienendistintosgradosdepureza. Seenseñaa losasistentesaper-
cibir losaromas, las texturas, la durezay la cremosidaden laboca.
Pocoapoco, losaprendicesgananexperienciay van reconociendo
sabores.MarioRemache, chef profesional, recalcaqueunmismo
chocolatepuedesaberdiferenteparadospersonas. “Algunos
puedensentir saborauvilla, perootros tal veznuncaprobaronesa
fruta.Ahí está la riquezade laexperiencia”, recalca.

Elsabor del cho-
colatedependede
la regióndondese
cosechael cacao,
de lasplantasque
lo rodeanyde las
posibles infusiones
omezclas.

Elchocolate es
unproductoque
también seusa
enmaridajes. Los
chefsaprovechansu
saborparapreparar
salsas, postresy
complementos.

Ademásdeapren-
der cómodisfrutar
másel sabordel
chocolateecuato-
riano, losasistentes
puedenconocer
más sobre lahistoria
del producto.

Estas iniciativas
buscan también
quese fomenteel
comercio justoy la
responsabilidad so-
cial con lospeque-
ñosagricultoresen
diferentes zonas.

Ungrupodejóve-
nes agricultores
lanzó recientemen-
te su líneadechoco-
lateinodearoma.
Los ingresosayudan
al desarrollode sus
comunidades.

Elchocolateinodearoma
esproducidoporagricultoresde

diferentesprovincias. En laelaboración se
trabaja conmaestros chocolaterosy las

barras seexponenenconcursosmundiales.
Esuna formadedara conocer el cacaoecua-
torianoen losdiferentespaísesdelmundoy
así lograr interés comercial enel Ecuador.

AprenderA
AmArelcAcAo
ecuAtoriAno
Aldía Unproyectobuscapromoveral
chocolate ‘MadeinEcuador’enelpaís

E
l chocolate ecuatoriano es uno de los productos más
apetecidos en el mundo. Sin embargo, en su casa tie-
ne diicultades para ganar aceptación, especialmente
el chocolate más puro. “El consumidor local preiere

los chocolatesmás dulces”, dice Jenny Samaniego, de Conexión
Chocolate. Este proyecto nació con la idea de conectar a los pro-
ductores con los chocolateros y educar el paladarde lapoblación
para quedisfruten el producto ecuatoriano. Lo hacen a través de
catas, en lasquepruebanchocolatedesdeel 40%depurezahasta
el 100%de pureza. Quieren quitar elmito de la “amargura”.
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