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Licor de Cacao al por Mayor
Ficha Técnica

Compre licor de cacao (masa de cacao) al por mayor. Pasta pura sin azúcar de Cacao Nacional Arriba, ideal 

para repostería industrial, chocolaterías y fabricantes de confitería.

100% cacao puro, sin aditivos ni azúcar

Presentación en bloques de 1-10kg o tambores industriales

Formatos: muestra 1-5kg · bloque · tambor 25kg

FICHA TÉCNICA

VARIEDAD Variedad Nacional Arriba, Fino de Aroma

FERMENTACIÓN 5 a 6 días en cajones de madera, tostado óptimo.

HUMEDAD Máximo 1.5%, previniendo problemas de viscosidad en refinadores.

FORMATO FÍSICO Bloques sólidos de 5 kg o 10 kg, finura inferior a 20 micras.

PERFIL SENSORIAL Sabor concentrado a chocolate amargo, notas florales de jazmín, textura sedosa.

VIDA ÚTIL 24 meses almacenado en lugar seco y a temperatura controlada (16-18°C).

EMPAQUE Cajas de cartón de 25 kg netos con bolsa protectora interna termosellada.

MOLIENDA EN PLANTA Y TRAZABILIDAD

El licor de cacao (masa de cacao) se produce moliendo los cotiledones del grano tostado Nacional Arriba en 

nuestra propia planta de Cayambe, Pichincha. La molienda controlada asegura que las células liberen la grasa 

natural sin quemar la masa. Colaboramos con nuestra red de fincas aliadas en Manabí, Esmeraldas y Pichincha, 

lo que garantiza un control total del lote, libre de mezclas y con un perfil organoléptico uniforme.

LOGÍSTICA Y SUMINISTRO INDUSTRIAL B2B

Abastecemos a chocolaterías industriales y marcas de chocolate fino. Nuestro pedido mínimo (MOQ) estándar es 

de 250 kg. Los bloques se paletizan para un transporte marítimo seguro. Despachamos cajas de muestra técnicas 

de 1 a 5 kg mediante courier rápido para las pruebas de formulación y control de calidad en su laboratorio.

Origen: Manabí · Esmeraldas · Pichincha, Ecuador · Canal de consultas comerciales temporalmente en pausa · el-dulce-origen.com



CUMPLIMIENTO DE CADMIO (REG. UE 488/2014)

Bajo la Regulación de la Unión Europea (UE) nº 488/2014, el límite permitido de cadmio para chocolate con 50% 

o más de sólidos de cacao es de 0.80 mg/kg, y para el cacao en polvo o masa de cacao pura es de 0.60 mg/kg. 

Ofrecemos análisis de cadmio por espectrometría de masas ICP-MS por lote bajo solicitud, para garantizar el 

pleno cumplimiento de estas directrices de seguridad alimentaria.

Ficha técnica y análisis disponibles bajo solicitud
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