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HISTORIA DEL CHOCO
SALVADORENO

C

eEl cacao ha sido parte de la
cultura Salvadorena desde tiempos
precolombinos.

e Se Usaba como moneda, bebida
ceremonial ¥y alimento sgagrada.

eEl chocolate artesanal Salvadoreno
es famosSo por Su Sabor Unico y Sus
meétodos tradicionales.

*Las tablillas safn Una tormao popular

de consumir chocolate enbebidas

calientes.
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PROCESO NODERNO SEGUN
EMNEC2 § CHOCOLAB
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AMBOS HONRAN LA TRADICION, PERO
MODERNIZAN PARA SATISFACER DIFERENTES
MNERCADOS
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BENEFICIOS DEL CACAO Y EL CHOCCOLATE
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OPTIMIZACION DE TECNICAS &
ARTESANALES

1.Mantener una Seleccion
rigurosa de granos de calidad.

2.Experimentar con tiempos vy
temperaturas de tostado para
nuevos perfiles de Sabor.

3.Usar moldes estandar para
mejorpresentacion.

4.Incluir empaqgues sostenibles

que resalten el valor

artesanal.







CONTACTO

EMNEC2,DERIVADOS
DECACO Y ++

CARRETERA PANAMERICANA KM
S7 APASTEPEQUE, SAN ViCENTE

NORTE, SAN ViCENTE
71188391
EMEC2.SOPORTE@CMAL.COM il



iMUCHAS CRACIAS?



