1. El cacao se cultiva
en areas ecuatoriales
muy calidas. En
Colombia, lo hay en
los Santanderes,
Huila y Caldas. Cada
planta tarda tres
anos para producir
el grano por primera
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2. El grano se lleva a A
los granos

un proceso de

limpiado para extraerle,
mediante vibracion, objetos
extranos. Luego es
transportado en un sinfin para
alimentar los tostadores.

El horno es
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fuesten de
manera
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3. El grano es almacenado en
unos silos, que alimentan los
hornos, encendidos a una
temperatura promedio de

170 grados centigrados. “o

>
4. Una vez tostado, el cacao Separacion o
es vertido a una maquina de la cascara ‘. Almendras
llamada cascalimpia, que y la almendra tostadas
tritura el grano y separa la
cascara de la almendra.
9. El polvo triturado pasa por unos
rodillos que con su movimiento y el
calor, lo convierte en licor de cacao. Almendras
Este liquido se produce porque cada molidas
grano de cacao tiene 52 por ciento - en pequenos
de grasa. trozos

separadas

6. El licor de cacao se enfria y es llevado de la cascara

a unas prensas hidradlicas, que mediante
presion compactan la cocoa y destilan la
manteca de cacao, que es aprovechada
para otros usos.

Se producen asi unas pastas de cocoa
solida, en forma de discos.
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_Pnf:s.f!:in. = 1. Las pastas de cocoa se
hidraulica . usan para fabricar
chocolate tradicional y
L otros productos. Una parte
Eﬂf:"amu“ se destina a la produccion
e la cocoa y de la chocolatina, después
el chocolate de que es pulverizada,
6| refinada y mezclada con
otros ingredientes como
azlcar, esencia, leche y
. aceites, a altas
temperaturas.
Cocoa +
Cocoa refinada
comp acrgda . (Polvo fino)
(Sdlido)
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