


En TU
S
IA

R
A
 es nuestra m

otivación 
fom

entar la producción y el consum
o 

de cacao especial colom
biano, 

destacando su potencial de arom
as y 

sabores.

Realizam
os los m

ejores procesos de 
producción de chocolates bean-to-bar, 
gracias al conocim

iento adquirido 
durante m

ás de treinta años de apoyo 
al sector cacaotero de C

olom
bia.



Estam
os com

prom
etidos con los productores y trabajadores 

cacaoteros del país, brindando nuestro conocim
iento y 

experiencia para lograr los m
ejores resultados con sus 

plantaciones.

Trabajam
os de la m

ano con ellos dando asesoría en el cultivo y 
beneficio de sus granos y así potenciar sus arom

as y sabores.

Evaluam
os y desarrollam

os los perfiles de cada tipo de grano, 
para ayudar a m

ejorar sus procesos y colocar el cacao 
colom

biano en lo m
ás alto de los podios internacionales.

A
poyam

os a las com
unidades y asociaciones productoras, 

poniendo a su disposición nuestros canales de producción y 
distribución.



í
TU

M
A

C
O

: 
N

obles y trabajadores pueblos 
afrocolom

bianos han dejado su sabor y 
fortaleza en el cacao de su tierra, que 
ha recibido varios reconocim

ientos 
internacionales. 
El de Tum

aco es un cacao fuerte, con 
sabores a bosque, m

aderas, nueces, 
cítricos y en ocasiones, a frutos rojos.



í

S
IER

R
A

 N
EV

A
D

A
: La S

ierra atrae y 
hechiza a sus visitantes con su m

agia 
y encanto. C

ultivos indígenas 
m

ilenarios atrapan notas florales, 
afrutadas y cítricas, creando

un cacao 
adm

irado, deseado y prem
iado 

alrededor del m
undo.
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A
R

A
U

C
A

: El llano posee unas 
características únicas, que producen 
un cacao suave y equilibrado, apto 
para todos los paladares. 
N

otas de m
adera tierna, alm

endras, 
m

iel y caram
elo, hacen del A

rauca 
uno de los favoritos de los 
conocedores, ganador de varios 
prem

ios a nivel m
undial.



Todos nuestros chocolates son preparados con una m
ezcla de 

los m
ejores granos provenientes de Tum

aco, la S
ierra 

N
evada y A

rauca.

TU
S

IA
R

A
 5

9
%

: N
uestro chocolate con leche, el m

ás suave, 
para quienes quieren entrar al m

undo del chocolate oscuro. 
En este predom

ina el sabor y las notas del cacao de A
rauca, 

acaram
elado y alm

endrado.

TU
S
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R
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1
%

: C
hocolate oscuro en el que el protagonista 

es el cacao de la S
ierra N

evada de S
anta M

arta. Ideal para 
paladares que disfrutan de los sabores florales, frutales y 
cítricos.

TU
S
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R
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3
%

: N
uestro chocolate m

ás fuerte, resultado de 
dar prioridad a los granos de Tum

aco, con notas de m
aderas 

y banano. Perfecto para conocedores.



Para llevar el sabor del m
ejor chocolate a su casa o negocio 

y com
plem

entar sus recetas, nuestras coberturas son una 
deliciosa opción, con varios porcentajes de cacao, con una 
presentación fácil de m

edir y derretir.

Preparadas con una equilibrada m
ezcla de nuestros m

ejores 
cacaos, conservan todas sus notas de sabores y arom

as y la 
suave textura de los procesos de fabricación m

ás exigentes.



P
u

n
to d

e fáb
rica:

C
arrera 54 N

o. 5C
-33, 

C
entro C

reativo Textura, Local 102

B
ogotá D

.C
.

V
en

tas:

G
uillerm

o C
adena

C
el. 311 429 9239

C
arlos A

ndrés N
oguera

C
el. 317 860 5919

C
ésar C

adena

C
el. 305 368 1225


