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En Trapiche Cacao, nuestra historia es tan rica y nica como el
chocolate que producimos. Nuestro viaje comenzo en 2016, en la
cocina del Restaurant El Trapiche, un lugar lleno de tradicion y sabor
en el corazon de San Cristobal, Tachira. Alli, entre hermanos y suenos
compartidos, nacio la idea de transformar el cacao de nuestra
hacienda familiar en algo extraordinario.

Con dedicacion y pasion, nuestras pruebas se convirtieron en éxito, y
en 2017, dimos vida a Trapiche Cacao C.A. Desde entonces, hemos
construido, con amor y meticulosidad, una pequena fabrica de
chocolate que no solo honra nuestras raices, sino que también aspira
a la excelencia internacional.

Alo largo de los anos, nuestro empeno por crecer nos ha llevado a
desarrollar una linea de productos con chocolates, cada uno
contando la historia de su tierra. Nos enorgullece poco a poco ganar
presencia en nuestra localidad y expandirnos por todo el territorio
nacional, llevando el sabor de Tachira a cada rincon del pais y mas
alla de nuestras fronteras.

En Trapiche Cacao, somos mas que una empresa; Somos una familia
que cree en el poder de unir tradicion, innovacion y la mas fina
calidad para crear chocolates que no solo deleitan, sino que también
cuentan una historia.

iBienvenidos a nuestro mundo, donde cada bocado es un viaje al
corazon del cacao!

www.trapichecacao.com
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En Trapiche Cacao, nos dedicamos a la creacion
de chocolates premium que no solo deleitan el
paladar, sino que también celebran nuestra rica
herencia venezolana. Nos comprometemos a
utilizar métodos sostenibles para producir una
variedad de productos de cacao de la mas alta
calidad, elaborados desde el arbol hasta la barra.

Nuestra vision es ser reconocidos como
embajadores del cacao venezolano, llevando el
sabor Gnico de nuestro chocolate a cada rincon
del mundo y estableciendo un nuevo estandar
en la industria del chocolate tree to bar.

www.trapichecacao.com
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Web:
www.trapichecacao.com

Correo:
eltrapichechocolates@gmail.com

[nstagram:
@eltrapichechocolates

Facebook:
El Trapiche Chocolates

También puedes ubicarnos en nuestra fabrica:

Direccion: Carrera 9 entre calles 6 y 7, Restaurant El Trapiche,
Centro San Cristobal, Venezuela 500I.

Por la telefonia movil:
+58 4120677878

Horario de atencion al cliente:
LLunes - Viernes, 38:00AM -10:00PM

www.trapichecacao.com
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Barra Deluxe 70gr

Caja premium y
empaque de bolsa

www.trapichecacao.com

Chocolate con leche
40% de cacao, es
una barra hecha con
cacao de tipo
criollo. Donde se
denotan los sabores
clasicos y deliciosos

OURJOZIUIA
oeoen

de la leche.

El cacao criollo
venezolano se siembraa
los pies de la cordillera
andina resultando
chocolates de gran
calidad, poca astringencia
y dulces que evocan sabor
amiel, nueces y panela
como los productos de
Trapiche Cacao.

Creole Venezuelan cocoa
is planted at the foot of
the Andes mountain
range, resulting in
high-quality chocolates
with little astringency that
evoke the flavor of honey,
walnuts and panela, like
Trapiche Cacao products.

Producto Artesanal elaborado
con cacno de los Andes Venezolanos

with cocoa from the Veneruelan Andes

Nutrition Facts/Datos de Nut_riciéq

2.3 servings pa.r container’2.3 raciones por envase

Serving size/tamaiio por racién (30g)
1 Tabley1 Bar: 70g

[ AT S L S T S e e e
Amount per serving / cantidad por racidn
Calories/Calorias 183

% Daily Value*

Valor Diario*®
Total Fat / Grasa total 1.99g 4%
‘Saturated Fat/Grasa Saturada 7.67g 4%
TansFauGrasaTrans0g
eerey— ]
Sodium/Sodic Tmg 0% |
T-;t:il_c.;r.hq:.my-ﬁ mﬁf&a?t;mumn Total B5.9g ﬂ_'"i; I
Dietary FiberFibra Dietética 1g 3% |«
Total SugarsiAzicares Total 10.5g
Protein/Proteinas 7.99 4o

4% |
R s iy S TR

“This % Daily Value (DV) tells you how much a nutrient in a
senang of food contributes 1o a daily diet. 2,000 calories
4 day s used lor general nuirition advice,

“El % del Valor Diario (VD) le dice cuanio contribuye un
nuirents an una porcdn de comida a una disa diana,
2000 calorias al din se utiliza para ol asescrarmiants
nutncional ganaral,

Registrado en el SA.CS bajoel NA-133.587
CPE: I.‘I..
Fabricado y Distribuido por Trapiche Cacao C.A. .
Rif. J-41004303-2

Manufoctired and Distributed by Trapiche Cacao CA. |

Conservese enun lugar seco v fresco, pmfen‘hlernznté
a temperatura ambiente entre 18°C-22°C y méximo
BO% humedad relativa,

Storein s dryand cool place, preferably ata
termperature between 64°F-72°F and maximum
relative humidity of 60%

1S
INGREDIENTESE :
Prsiy oe Cacao, Manteca de Cacao =
Lecha e Dovo  Azucar Retinada v Manies >
INGREDIENTS: [
Crexotilde UWquod, Cocna Butler Powdered ¢
Mk ReMned Sugar and Peanuts p
CATTEm FRf
0Y 745114 646378 !l » !
¥
Desian by =
f
f/
TRAFICHE
cacao
@<ltrapichechocolates
www.trapi
»
V.
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RS A Pasta de Caeao. Mantec
. *-: 3 ‘Leche en Polvo yAzﬁcar
= € i C ocolate Liquor, Cocoa Butter, y

' | //Powdered Milk and Sugar.
5-.;#-” ,/ GLUTENFREE

Presentaciones

Mini Barra 15gr
Empaque de bolsa

www.trapichecacao.com
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Gracias a su alto

contenido de cacao

del (70%) se

pueden apreciar
distintos sabores
caracteristicos de
nuestro cacao

Cacao
nezola

da

Ornce.

-

notas citricas,

tachirense, con
frutales y

de nuestra

plantacion.

amaderadas
propias

Los Andes

Venezolanos

El Trapiche Chocolates tiene su origen en _m@. }Bnma
Onn_n_ﬂ..hmw de Venezuela, enla ciudad de San r_._mﬂ,.”m_....wﬂ
{Edo; Tachira). En estas tierras se cultiva el cacao criollo

: desde tiempos coloniales.

Trapiche Cacao posee sus propias plantaciones que

cultiva y procesa con apoyo de la mano de obralocal,
convirtiéndose en una fuente de empleo para
pobladores.

lll|.l||ll|.|!||||.|||l|.

El Trapiche Chocolates has its origin in n...m Western

Andes of Venezuela, specifically San Cristobal city,

i capital of Tachira S On these lands Cocoa has been
* “rown as a creole product since colonial times.

slantations that where
processed with the
important

1ent in the state.

_m_ cacao nlo:o Nutrition Facts/Datos de Nutricion

H - 23 1.__:. r conl __:...“__Mmﬂ ion nv
venezolano se siembra a | FSEuMEariaia ol

1 Tablett Bar: Tog

los pies de la cordillera e P e
d —._:“::m n-ﬂm_: —g—.ﬁﬁﬂo Amount per serving / cantidad por racién QN o

OTODO_mﬂ_ﬁm de gran Calories/Calorias
calidad, pocaastringencia % Daily Value:

alor Diario*®
\ ﬁf_nmw queevocansabor TowiFatiGrasn o 059 5%
a —..-..__-nw—_ nuecesy ﬂ_.@:ﬁ—@  Saturated Fal/Grasa Saturada 6.5g 3%
como les productos de TR Tane 0y, 4

. ; Cholesterol/Colesteral Omg | 0%
rani ; Sl : oL = :
.._., m: ﬁ”—._ﬁ _Ompﬁmc Sodium/Sodio Tmg 0%

Total Carbohydrate/Carbohidrato Total 8469 5%

Dietary Fiber/Fibra Dietética 1g 3%

Total Sugars/Azacares Total 10.5g

_.O_.mm_m Venezuelan cocoa, [Eoamen —= =
- is planted at the foot of R A A S S A7 o]
=i : i *The % Daily Value (D 5 you how m a nutrient in a
- the’Andes mountain ol el bl ki sl
n-mw:mm-_ ﬁ.awmn: —.ﬁm:w ._q._—..— a day 15 used lor general nuirntion advice.
’ A ¢ A “E! °- del Valor Diario (VD) le dice cuanto contribuye un
- high-quality chocolates " [l bbb
= withfittle astringency that | REEEEEES
~evoke the flavor of honey; _
walnuts and ‘panela, like:
Trapiche Cacao products.

.ﬂn.&ﬂn....ﬁ Artesanal n_ﬁ-__a:.ﬂn—.._.. :
conc¢acao de los Andes Venezolanos

Artisanal product elaborated
" with cocoa from the Veneziiclan Andes

'INGBEDIENTES:
(.~ Pastade Gacao . =0~

INGREDIENTS:

Chocolate liquor
GLUYEN FREE, VEGAN _

745114 " 646361 " >

Design by ==
@flatpaz m

| Sehe

O[3

@eltrapichechocolates
www.trapichecacao.com

aja premium y

Barra Deluxe 70gr

C
empaque de bolsa

Presentaciones
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Informacién Nutricional: Tamaiio de la porcion 30 g, Valor energético (Kcal) 320.86, (% RID*),

Sodio 0.1 mg (0% RID). "El porcentaje de Requerimiento de Ingesta Diaria (% RID) esta basado

en una dieta de 2000 kcal segin normativa venezolana'.
Referential information for the Bolivarian Republic of Venezuela

| Hlll Registrado en el S.A.C.S Bajo el N° A-133.783 CPE 0820484296 .
g0"7451 Fabricado y Distribuido por Trapiche Cacao C.A Rif. J-41004303-2

i : "

77/ INGREDIENTES / INGREDIENTS:

5/ Pasta de Cacao y Azucar.

, Chocolate Liquor and Sugar. .y :

'f:f: GLUTEN F'R.EE & P . : @eltrapichechocolates

www.trapichecacao.com

g5
b i (7

[
" " Proteinas 9.68 g (2% RID), Grasas Totales 10.57 g (8% RID), Carbohidratos totales 84.61 g (5% RID),

Presentaciones

Barra 15gr
Empaque de bolsa

www.trapichecacao.com
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/. TRAPICHE

.:;f «cacaoj

Lleva su nombre en honor
a nuestra hacienda y tiene
un ingrediente especial, el
mani! y combinado con
un chocolate 40% que
enamora a todos los
paladares que lo prueban

‘L ECHE

_ AN
i i H g _ 1
c 0 "f-::._Nt': " 'E.-"::

O s
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CHOCOLATE CON LECHE Y MANI

El cacao criollo | Nutrition Facts/Datos de Nutricién
. 2.3 servi tainer/2.3 raci se
vene?olano sesiembraa | G mano por racion- (30g)
los pies de la cordillera e :
andina I‘BSUltandD Amount per s:rnring | cantidad por rfciﬁn
chocolates de gran Calories/Calorias 1 83 :
calidad, poca astringencia % Dally Vaiue’ 37
alor Diario*| [
ydulces que evocan sabor 1 + v g o 1o | E
a miel, nueces Y panela _Eitl_.lril’led Fat/Grasa Saturada 7.67g 4% |1
. cCOomo IDS productos de TransFaUGrasa Trans Og P
o _— - Chnln_nfrllf_c_oia;stful Omg 0% i
——— Tmpl(:he Cacao' Sodium/Sodio 7mg _ﬂ% : :F
Tutu! (:nrbahyd ate.r‘(:nrbuhfdram Total 65.9g 3% - "'
D ietary Fi bel‘-"Flbra Drereima 1g 3"?’ L‘
Total Sugars.mzuaaras Total 10. Sg §
Flreole Venezuelan cocoa |~ e =
is planted at the foot of T S T | E
: *The % Dai e u ient in
the Andes mountain T E
resu tin -] a day is used for general nulrition advice.
g g D S s
o ‘9 flua “;y C_ DCO ates 2000 calorias al dia se utiliza para el aususnrgr:ie::&
resentaciones wich e asringency that. |5 [g
Registrado en el SACS !mp el NA-133.587"

evoke the flavor of honey, o oy

walnuts and panela, like ~ Fabricadoy Distribuido por Trapiche Cacan C. Al

’ Rif. J-41004303-2
Tﬁlpl‘:he Caca[] prOdUCtS Manufactured and Distributed by Tmp{chneCamE.A.

Producto Artesanal elaborado Conservese en un lugar seco v fresco, prefenblemmtg
arra e uxe g r oon cacno de los Andes Venezolanos a tempematura ambiente entre 18°C-22°C y maximo
Artisanal product claborated B0% humedad relativa,
with cocoa from the Veneruelan Andes  StOreina dryand cool place, preferably at a "
< 5 temperature between 54°F-72°F and maximum
Caja premium y e .
INGREDIENTES: \
Prsia de Cacao, Manteca de Cacao, &
empaque de bolsa o e e =
INGREDIENTS: |
DChocotsle Squor, Cocna Butter Powdered .
Wil Re™nad Sugar anc Peanuts f
QUL P L
| ]
ol 745114 W 646378 > !
¥
Desian by & -
@flatpaz 9
/
/
b TRAFICHE
d =2 CCIC GO
[ A : ', i’
@<ltrapichechocolates
www.trapichecacao.com
45’

www.trapichecacao.com Pag 10
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Informacion Nutslelonal: Toaroafio de In porctdn 30 g, Valor enerpétioo (Koall JREIG, (% RID®), Proteinas
020 g (9% RIDY, Geasas Totales 1014 G (9% RID), Grasas Saturadas 748 g (5% RID), Grasas Saturndas
748 1. Grasas Monosaturaday 612 g (0% RID), Grasas Polisnturndas 185 (0% RID), Carbohidratos
tatales 00 g (8% RID), Sodio OF mag (0% RID) Bl porcentije de Requenimianto de ingesta Dina (9% RID)
et Daaado enuna diven de 000 keal sogdn normativi wanezolan

Referentinl information for the Bolivarian Republic of Venexuela
Rentutrndo o of SACS Bijo of NYAIIE 547 CPE ORZOH4207
Pabvicndo y I‘Hmn'::::kh P Traphahe Cavno C A RIC 2310043032

J
|
}

:
CVINGREDIENTES / INGREDIENTS:
Pasta de Cacno, Manteca de Cacao,
“Leehe en Polvo, Azlcary Manies.
o Chocolate Liquor, Cocon Butter,
o Bowdered MK, Suaar-and Peanuts,
GLUTEN FREE NN
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Presentaciones

Barra 15gr
Empaque de bolsa

www.trapichecacao.com Pag |l



Conocido como pasta de cacao, es
100% puro perfecto para trabajarse en
reposteria, para los que deseen
elaborar su propio chocolate al
porcentaje de su preferencia, también
es buena opcion para diabéticos.

Presentaciones

Barra 70gr
Empaque de bolsa

www.trapichecacao.com
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Es la capa exteriory protectora de las
semillas de cacao. La cascarilla de cacao
tiene algunos usos interesantes en la
gastronomiay la creacion de bebidas. Puede
emplearse para preparar infusiones y tes,
crear bebidas a base de hierbas,
experimentar en la cocina y mas.

www.trapichecacao.com

Presentaciones

Bolsa 500 ar
Bolsal Kg

Bolsa de 20 Kg
A pedido del cliente
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Chocolate con Leche (40%): Dos opciones
suaves y equilibradas. Ideal para rellenos,
ganachesy coberturas.

Chocolate Oscuro (55%, 70% y 100%): Presentaciones

Intensidad pura. Notas profundas de
Barra 500gr
cacao y textura sedosa. el

Empaque de bolsa
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Estos diminutos fragmentos son la
esencia pura del cacao, sin aditivos ni
ingredientes adicionales.

La textura de los nibs es crujiente, similar
a la de un grano de café. Al morderlos,
sentiras esa satisfactoria ruptura que solo
el cacao auténtico puede ofrecer.

Presentaciones

Bolsas 20 Kg
Barra 5 Kg

Barra de 1 Kg
A pedido del cliente




Pasta de Cacao

Para crear la pasta de cacao, los nibs se
muelen hasta obtener una pasta lief@
homogénea llamada licor gafasa de cacao.
Esta pasta contiene tarfto la manteca de
cacao como los«s06lidos del cacao, se utili

para repos

Presentaciones
Barra 500 gr
Barral Kg

Cajade 20 Kg
A pedido del cliente

www.trapichecacao.com



Elaborada con manies frescos y tostados

sin conservantes ni aceites anadidos, esta
OpcCion es rica en proteinas y
saludables. Usala en tus tost:

o como ingrediente en recet

LS

resentaciones

nvase 250 gr
nvase 500 gr

nvase 5 Kg

www.trapichecacao.com
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Envase 250 gr
Envase 500 gr
Envase 5 Kg
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