Manual degustacion
cacao premium
Gran Reserva
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Nuestros chocolates no son
de comercio justo y
ecoldgicos por casualidad.

Sdélo la agricultura campesina
a pequena escala es capaz de
mantener las variedades
autdctonas con practicas
agroecoldgicas.

Valorar las cosechas de los
pequefios productores en
condiciones de comercio justo
significa asegurar su
desarrollo auténomo y el

@ acceso a mejores terrenos.

—TI ®

LIVRTE DEGUS 90x190mm 02 2018.indd 2

220318 1644



INDICE

Del fruto a la tableta

Degustar el chocolate
itodo un arte!

L

a guia de los aromas
del chocolate

Ficha de degustacion
Chocolates negros

- Perd 70%

- Haiti 72%

- Costa de Marfil 74%
- Nicaragua /5%

- Ecuador 80%

- Madagascar 85%

- Bolivia 88%

- Ecuador 98%

- Crudo 70% Ecuador
- Gianduja Nicaragua

11

14

16
18
20
22
24
26
28
30
32
33

LIVRTE DEGUS 90x190mm maj 09 2019.indd 3

23/09/2019 18:18



Del fruto a
la tableta

influyen en la calid
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Liberar los aromas

recogic

marcacor

El tostado del grano
El tostade se adapta a cada tipo &
dezarrolla, de manera mas o men
aparicion de notas tostadas conservande los matices

iniciales.

El Conchado

Finamente molidas y luego mezcladas durante varias
heras, las semillas dan a |a pasta de cacao toda su finura
y suavidad. Es durante el conchado cuando se ajusta el

e cacaoc + manteca de

porcentaje de cacao (pasta o
ear |as tabletas. .

cacae). Lo Unico gue gueda es mol

@ ll—
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La eleccion de Ethiquable:
la agroforesteria ecologica
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El cacao en cifras
Distribucién de la produccién mundial de cacao: 4
millones de toneladas de semillas de cacao son

cosechadas al afio

40 millones

de personas dependen
del cacao para vivir

1€ aprox.
por dia y persona

para una familia de

productores en Africa

LIVRTE DEGUS 90x190mm 02 2018.indd 7

El 90% de Ia
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es de pequerios
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Degustar el chocolate:
Todo un arte

Al igual que con el vino, existe un método
para degustar el chocolate. El secreto es dejar
que tus 5 sentidos hablen por si mismos....

Respira el chocolate, pero no
demasiado... sobre todo, miralo

En primer lugar, disfrutar de la brillantez y el color del
chocolate. Compruebe el sonido al romperlo entre tus
dedos. En esta fase, la mayoria de los compuestos
aromaticos del chocolate estan "atrapados" en la manteca
de cacao. Sélo cuando el chocolate se derrite se liberan. Y
como la naturaleza es sabia, es en la boca donde el
chocolate coge la temperatura adecuada para que esto
suceda.

iY cometelo!

Ponga un pequeno trozo de chocolate en su boca,
mastiquelo brevemente para acelerar la liberacién de los
sabores. Luego dejar que el chocolate se derrita entre la
lengua y el paladar. Y concéntrate...

Define tus sentimientos

;Dirias que este chocolate es particularmente dulce o que
la dulzura aporta una cierta redondez al cacao sin
empalagar? Sientes un fuerte amargor o, por el contrario,
el sabor del cacao se expresa con equilibrio?

—‘I ® I‘—
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Observe la consistencia del chocolate en la boca: jesta
seco y quebradizo, o es ligero y fresco, o estd tan
derretido que cubre la lengua y el paladar?

La acidez lo primero...

El primer elemento que se manifiesta es la acidez: si el
chocolate es acido (que no es un defecto, a menos que
prevalezca sobre todo lo demas), desencadena la
salivacién inmediata.

...y luego todos los aromas

Exhale suavemente por la nariz con la boca cerrada y
trate de describir los aromas. Aparecen en fases.
Primero, las notas més fugaces de flores o frutas,
seguidas de notas mas calidas a especias y tostados.
Al final aparecen notas de mantequilla y sabores
amaderados. Nuestra guia de sabor del chocolate y
nuestra hoja de cata (p.14) siguen este orden.

@
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Nuestros consejos —

1- Prueba el chocolate en
pequefios trozos y poco
a poco. Si es necesario,
mds de una vez.

2- Entre cada
degustacién, bebe agua
fresca o come migas de
pan.

3- No subestimes tu
percepcién y estate
abierto a las sorpresas
que te deparan tus
sentidos y este

& elemento de los dioses: &

el cacao.

;Qué significa el % de cacao?

Este porcentaje indica la
proporcién de cacao

contenida en la tableta. pasta de
La pasta de cacao se cacao
afade a la manteca de b
cacao. Nota: el mismo 0/ manteca de
porcentaje puede revelar 0

recetas diferentes, con cacao

una mayor o menor
proporcién de manteca
para dar mas suavidad o
hacerlo mas crujiente.

10
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La guia de los aromas
del chocolate

FLORAL

Miel Flor

Si el chocolate tiene notas florales, ;son flores blancas
como el jazmin, el rosa o el azahar? ;O sientes notas
@ de miel en su lugar? @

FRUTAL
Frutos rojos Citricos Pasas

Sientes notas afrutadas o picantes, ;son frutos rojos
como la frambuesa o la cereza, citricos como la
cascara de naranja o la cascara de limén, o frutas
maduras como la pasa?

11
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ESPECIADO

Regaliz Nuez moscada Pan de jengibre

Para las notas especiadas, hemos destacado regaliz,
nuez moscada y pan de jengibre. Pero puedes sentir
muchas otras como vainilla, canela, bayas rosadas....

TOSTADO

Chocolate Cacao en polvo Frutos secos

Trate de distinguir el sabor del chocolate que puede
encontrar en una tarta de chocolate de un aroma de
cacao mas tipico del cacao en polvo. Puede disfrutar
de notas de frutos secos como nueces, avellanas o
almendras.

12
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TERROSO

Lena Cuero Tierra humeda

Para aromas terrosos, utilice sus recuerdos: imaginese
en un taller de carpinteria con el olor de las virutas, en
una tienda de cuero artesanal o el olor a tierra mojada
despues de una lluvia.

13
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Ficha de degustacion
iVamos a jugar!

Dulzor- e ——
Amargor- A+
Cremosidad - P
<
>
= é 3

X ¥
> A ok

Tostado Chocolate Cacao en polvo llFrutos Secos

o oy
= A

M Lena M Cuero WTierra humeda

Terroso

— | @ Y —
| |
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LO QUE QUIERO

CEIE
LO QUE DEFIENDO

A CONSERVACION

¢ B

Entorno
t mazonicas calidas y hiumedas

(2500 mm de lluvia).
fPetslentacion
5
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Perfil aromatico

Perd 70%

Gran Reserva

Amazonas

La dulzura y finura de este gran

reserva no impide que presente una

hermosa paleta aromatica, bien
resaltada y con un contenido de
cacao ajustado al 70%.

Cacao bajo cubierta

kI
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Lo que defiendo

En la regién del Amazonas del norte de Perd, los 400
productores de la cooperativa CEPROAA cosechan el
cacao Criollo rojo y amarillo, dos variedades antiguas y
autdctonas, reconocidas por la finura de sus aromas.

Estos cacaos son mas raros que las variedades hibridas,
mds productivas, pero con menos cualidades
aromaticas.

Mantener esta cultura por lo tradicional es posible
gracias al comercio justo.

Cooperativa
CEPROAA

ﬂ 400 productores
\

2003

Variedad nativa
amazénica
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ETHIQU

LO QUE QUIERO

LO QUE DEFIENDO
MA R

()

Entorno natural

Perfil aromatico
Haiti 72%

Gran Reserva
Cabo Haitiano

Su sabor a cacao y el caracter
frutal son antiguas variedades
cultivadas por los agricultores en
un terreno ubicado "a favor del
viento", entre el mary las
montafias donde se detienen las
masas de aire himedo
procedentes del mar.

Region humeda de sotavento (2000 mm de

lluvia),

Jardin Criollo con culturas diversificadas.

Fermentacion
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Lo que defiendo

La produccién de cacao en Haiti se basa en pequefios
huertos agroforestales de donde proceden las
variedades de cacao tipico del Caribe, principalmente
del Trinitario.

En 2009, el proyecto de Ethiquable con la cooperativa
FECCANO busco mejorar el Cacao haitiano mediante la
introduccion de la fermentacién de los granos, que es
un paso esencial para liberar los "precursores" de los
aromas.

En 2011, FECCANO se convirtié en la ler. Cooperativa
exportadora haitiana de cacao fermentado, certificado
de comercio justo y organico.

Los grandes chocolateros franceses reciben ahora sus
suministros de los 3000 pequefios productores de
FECCANO.

Cap Cooperativa
«Haitien FECCANO

qﬁ 3000 productores
1

2009

Criollo, Trinitario y
forastero

/ Ly
COOPERATIVE FECCANO
HAITI

VTERMATINAL COO0N VAR IR
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ETHIQUABLE

LO QUE QUIERO

LO QUE DEFIENDO
UNA ALTERNATIVA

PARA LOS

CAMPESINOS

DE COSTA DE MARAIL

&1 e

_IEI@_II:,I_

Perfil aromatico
Costa de marfil
74%

Gran Reserva
Ma’tﬂﬂizmhﬂ todas las

especificidades del origen de Costa
de Marfil, la fuerza y la intensidad
del chocolate por excelencia.

Entorno natural
Bosque ecuatorial cultivado por mas de 50 afios.
Plantaciones sin cobertura forestal.

Fermentacion

5 dias con ojas de platano.
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Lo que defiendo

Costa de Marfil es el principal productor de cacao. Las
cuestiones econémicas y las politicas tienen un
impacto significativo en las condiciones de vida de los
productores, por no mencionar el trabajo infantil en
plantaciones denunciadas tantas veces en los medios
de comunicacioén.

También hay que sefialar que el pais ha sacrificado su
bosque para dar paso a un cultivo de cacao intensivo
sin cobertura forestal.

Este sistema es hoy en dia el més extendido: la
fertilidad del suelo y los parasitos es cada vez mayor ya
que la exigencia de productos quimicos no deja de
crecer. Las plantaciones terminan agotados.

Sin embargo y a pesar de las dificultades, la 64
productores de la Sociedad Cooperativa Fair Trade
Bandama han tenido éxito construyendo una nueva
alternativa en el pais: produccién de cacao organico
comercializado en condiciones comercio justo dentro
de una cooperativa transparente y democratico.

Sociedad cooperativa
de comercio justo
de Bandama

COTE D'IVOIRE
'; 64 productores

Ea—
Taasd

(\D Forastero

2010
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Perfil aromatico
Nicaragua 75%
Gran Reserva
Waslala

Nicaragua es una de las cunas del

cacao Criollo y Trinitario. La regién
de Waslala y su bosque tropical, le

LO QUE DEFIENDO Y due trop

LN PRECIO JUSTO otorga la redondez en boca con su

PARA LOS PEQUENOS fresco toque a avellana y pasas.

| LO QUE QUIERO

Entorno natural
Bosque tropical de montafia (2750 mm de
lluvia).
@ Cacao bajo cubierta forestal. @

Fermentacion

__H & | —
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Lo que defiendo

Waslala en el norte de Nicaragua es una zona de bosque
himedo, favorable para el cultivo agroecolégico de
cacao.

Los pequefios productores de cacao de la cooperativa
CACAO NICA son también los pioneros de la agricultura
ecoldgica en Nicaragua. Sus huertos estan compuesto
de variedades locales: Criollos y Trinitarios.

Hasta ahora, CACAO NICA no habia dominado la
exportacién de su cacao.

La asociacién con ETHIQUABLE ha permitido Ilevar a la
cooperativa a adquirir esta competencia. El precio justo
ha influenciado al alza el mercado local de cacao.

Cooperativa
Cacao Nica

INICARAGUA
sWaslala i (‘}) 350 productores @

¥ Managua g

i

2010

Criollo y Trinitario

23
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ETHIQUABLE

LO QUE QUIERD

LO QUE DEFIENDO
LA RECUPERACION

DE VARIEDADES
ANCESTRALES

G HE

r

Entorno natural

@

Perfil aromatico
Ecuador
Nicaragua

80%

Cosechada por los pueblos nativos,
la variedad Nacional, ahora
amenazada de extincion, ha hecho
famoso al cacao ecuatoriano. Su
grano da un chocolate intenso con
una sutil fragancia floral muy tipica.

Manglar y selva tropical costera (3500 mm de
lluvia). Arbol del cacao bajo cubierta forestal.

@& Fermentacion
Corta de 3 dias.

LIVRTE DEGUS 90x190mm 02 2018.indd 26
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Lo que defiendo

En Esmeraldas, en las &reas de manglares y bosques
tropicales dificiles de acceso se cultiva el cacao
Nacional.

Cada productor de la cooperativa FONMSOEAM posee
de 2 a 5 hectéareas de arboles de cacao asociados a
arboles frutales (mangos, limoneros...).

Sus parcelas estan intercaladas con reservas forestales
naturales, favoreciendo una gran biodiversidad. No se
necesitan fertilizantes quimicos en un sistema de
produccién de este tipo: la fertilidad estd asegurada por
el ecosistema.

El cacao nacional tiene un rendimiento tres veces mas
bajo que el de los hibridos "moderno". Un precio justo
permite mantener un sistema de produccién especial
donde la cultura de cacao estd en armonia con el

bosque.
q Cooperativa
FONMSOEAM
@ Esmeral:.ias @
® Quito ‘:’) 400 producores
EQUATEUR =~
4 2009

( , Nacional

25
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ETHIQUABLE

LO QUE QUIERO

LO QUE DEFIENDO
LAS RELACIONES

DIRECTAS CON

LOS PRODUCTORES

=

Entorno natural

Perfil aromatico
Madagascar

85%

Gran Reserva
Sambirano ofrece un raro

cacao Trinitario con notas citricas
tipicas. Un contenido de cacao del
85% es capaz de potenciar estos
aromas acidos sin amargor.

Zona tropical himeda sujeta a los monzones
(2500 mm de lluvia). Cacao sin cobertura

forestal.
Fermentacion

LIVRTE DEGUS 90x190mm 02 2018.indd 28
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Lo que defiendo

Madagascar no es sélo el pais donde la pobreza y la
inseguridad alimentaria alcanzan proporciones
dramatica. Es también una tierra de campesinos
tratando de organizarse.

Con el apoyo de los agentes econémicos
comprometidos como nuestro grupo cooperativo, los
pequefios productores han introducido una alternativa
alrededor del cacao.

Por primera vez en Madagascar, una organizacion
campesina, la cooperativa Lazan'ny Sambirano,
exporta directamente su cacao y es independiente del
monopolio de la distribuidores locales. Este proyecto
que se establece con Ethiquable es la manifestacion de
una sociedad campesina en movimiento, capaz de
aumentar su valor territorio.

Cooperativa
Lazan'ny Sambirano

Antananarivoe ﬂ 350 productores

MADAGASCAR

2010

Criollo y Trinitario

—
COOPERATIVE
LAZAN NY SAMEIRANO
MADAGASCAR

LIVRTE DEGUS 90x190mm 02 2018.indd 29
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Perfil aromatico
LO QUE QUIERD Bolivia 88%
Gran Reserva

Alto Beni
El Grand Reserva Alto Beni
LO QUE DEFIENDO ofrece un sabor con mucho
t“,‘f\”c‘gi;,‘["fm.,-A : cuerpo y todo el poder del cacao
(UE CAMBIA VIDAS en boca. Luego se anima con
notas a pasas y se redondea con
m pinceladas de mantequilla fresca
— y un delicado sabor a madera.

Entorno Natural

Valles y llanuras tropicales al borde de la selva amazonica.

Plantacion de cacao en arboles frutales

Yor) Fermentacion

‘. Fermentacién durante 7 dias en cajas de madera en las Y
parecelas de los proeuctores

1.Cacao en Polvo 2. Mantequilla fresca

B &

T
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LO QUE DEFIENDO

La fuerza de una cooperativa representativa

EL CEIBO es una de las experiencias mas exitosas
de las cooperativas administradas por productores en
Bolivia. La organizacién de agricultores, que se basa
en la fuerte participacion de sus 1200 miembros,
tiene algunos logros sor prendentes.

El camino tomado por estos campesinos amerindios
obligados a emigrar a las planicies tropicales en la
década de 1970, que crearon una cooperativa pionera
de cacao organico en Bolivia, es impresionante.

La fuerza de su filosofia cooperativa les ha permitido,
entre otras cosas, establecer la cobertura de
seguridad social para todos los miembros, la paridad
de género y proyectos para conservar la biodiversidad
y el patrimonio agricola de la regién.

& COOPERATIVA ®
BRESIL EL CEIBO

(g
ﬁ HJ

PEROU

CHIL)

29
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- Perfil aromatico
ETHIQUABLE

Ecuador
LO QUE QUIERO
JADOR Madagascar
98%

Esta tableta ofrece toda la fuerza de

} " un cacao casi puro. Sin manteca de
LO QUE DEFIENDO cacao, solo contiene pasta (?e cacao
LA PERSEVERANCIA y unos pocos gramos de azuca.
DEUN GRUPO . Este 98% es muy aromatico con la
DE PRODUCTORES : :

suavidad aterciopelada del cacao

. Nacional de Ecuador y la viva acidez
E - de la tierra malgache.

Entorno natural
Manglar y selva tropical costera (3500 mm de
lluvia).
@ Arbol de cacao bajo cubierta forestal. @

Fermentacion

1. Chocolate 2. Cacao en Polvo

— 5 ® |T—
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Lo que defiendo

A pesar de las dificultades, un grupo de Campesinos
ecuatorianos han rehabilitado una antigua variedad de
cacao.

De este modo, aumentan el valor de las granjas de
cacao de la provincia de Esmeraldas, una de las zonas
mas pobre de Ecuador.

Esmeraldas es una zona de manglares y bosques
tropicales, muy aislados, donde las condiciones para
el desarrollo comunitario son dificiles.Pero la
tenacidad de un grupo de lideres campesinos y el
apoyo de ETHIQUABLE ha dado lugar a la introduccion
de una nueva dinamica en torno al cacao Nacional,
una variedad antigua muy aromatica.

Muy répidamente, la cooperativa FONMSOEAM logro
unir a 400 familias y exportar directamente su cacao.

El cacao para este bar también proviene de la cooperativa
LAZAN'NY SAMBIRANO en Madagascar.

& coome Cooperativa &
= FONMSOEAM

F a2
Q," ’ 400 productores

® Quito

EQUATEUR

2009
-

( } Nacional

31
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Perfil Aromatico
Cacao Crudo

AL Ecuador 70%
CE QUE JE CROQUE

Delicadas notas a flores

CACAO CRU | | ;

NON TORREFIE blancas, almendras frescas,
un sabor a cacao

0
10% ligeramente tanico... El
CHOCOLAT NOIR

EQUATEUR chocolate de cacao crudo al
70% se mantiene el sabor
de los granos de cacao,
recién fermentados y

secados.

CE QUE JE DEFENDS
LE MAINTIEN

D'UNE AGRICULTURE
DURABLE

&3

El cacao de la variedad nacional
proviene de tres cooperativas
ecuatorianas: UROCAL, APEOSAE y
FONMSOEAM.

Cacao crudo, équé es eso?
El cacao crudo tiene un sabor singular: desprende notas
alcohdlicas y tanicas caracteristicas del grano sin tostar.

De hecho, se trabaja en frio a menos de 45°. Las habas
retienen asi una gran parte de sus nutrientes, que se
volatilizan cuando el chocolate clasico se tuesta a 120°.

5 g
}‘fﬁ

g
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ETHIQUABLE

CE QUE JE CROQUE

GIANDUJA

CHOCOLAT
NOIR -

MIGITIS RAgwiTS
A1 OBR U O

CE QUE JE DEFENDS
YALORISER

UN TERRDIR

IUSLIE

OE CACAD

ar;

Perfil aromatico
Gianduja
Chocolate Negro
Nicaragua

20% avellanas,

100% gourmet...

El aroma natural de los frutos
secos del Gran Reserva de
Waslala en Nicaragua se
funde con las avellanas
tostadas de la gianduja en
una tableta voluptuosa, dulce
y deliciosamente adictiva.

Las variedades de cacao criollo y trinitario

provienen de las cooperativas CACAO
NICA y LA CAMPESINA.

El origen de Gianduja

Gianduja es una tradiciéon del Piamonte italiano. Toda la

cremosidad de la receta se basa en avellanas tostadas,
L luego finamente trituradas en una pasta, que se integran

en el corazon del chocolate.

(1
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En la creacién de nuestros chocolates,
buscédbamos reunir toda la diversidad
de las regiones productoras de cacao
del mundo y compartir con vosotros los
descubrimientos: el cldsico Haitiano, la
delicadeza de Perd, la cuna del cacao
en Nicaragua, la variedad Nacional en
Ecuador, la nota de los citricos de
Madagascar y la intensidad de Costa de
Marfil.

Un alto porcentaje de cacao no
garantiza la calidad del chocolate, pero
adaptar el contenido de cacao en cada
territorio permite revelar los aromas
caracteristicos del grano. Esta es la
particularidad de nuestros chocolates.

Con este manual de degustacion, le

invitamos una escapada gourmety a

degustar nuestros chocolates gran @
reserva. jPara practicar solo o con tus

amigos!

Puedes consultarnos en:
www.ideas.coop
info@ideas.coop

0®0

Cooperativa IDEAS
El Carpio, 55, 14420, Villafranca de Cérdoba

Realizado y distribuido gratuitamente por

S 7 ideas
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