Productores
de Cacao

Y
Fabricantes

de
Chocolate



cacao es un cultivo emblematico
en Ecuador
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Z V. g By e Desde hace 5000 A.C., la antigua poblacién del ecuador
cultivd cacao y hoy en dia, este se lo conoce como Cacao
Arriba o Cacao Nacional fino de aroma.

e Debido a la linea ecuatorial, el Ecuador tiene mas horas de
luz solar al dia, ademas, costa fuera las corrientes de
Humboldt y El Nifio causan cambios climaticos favorables
para la agricultura, la biodiversidad de la amazonia y las
fuentes de agua de la cordillera de los andes, que son
influencias positivas para el cultivo de Cacao.




e Gracias a las caracteristicas agroecoldgicas del pais, el Cacao ecuatoriano, conocido como
"Arriba" tiene reconocimiento internacional como el mejor del mundo debido a sus
cualidades organolépticas Unicas y su irrepetible sabor y aroma floral y frutal.

e Para considerar un chocolate como premium, este debe contener al menos 12% de cacao




e Ademas, Ecuador también desarrollo en los afios 60's otra variedad de cacao, conocida
como CCN51, este cacao tiene alta produccion en comparacion con el Cacao Nacional, sin
embargo, este grano de cacao CCN51 no tiene sabor ni aroma floral ni frutal, sus granos
tiene gran contenido de manteca de cacao y es usado por la industria del cacao como
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SOCIEDAD AGRICOLA SANTA LUCIA

Sociedad Agricola Santa Lucia, es una empresa familiar.

Fundada in 2009 para cultivar, administrar y comercializar productos
agricolas exportables

La finca Santa Lucia, esta ubicada en Puerto Quito, Ecuador e En
2010 empez6 a cultivar Cacao Fino de Aroma " Nacional"

En 2011 empezod a cultivar Cacao CCN51

En 2015 creo su propia marca "Malu" con la cual comercializara sus
propios productos relacionados con cacao fino de aroma "Nacional”,
y CCN51.

2016 empezo la construccion de su planta de procesamiento de
Cacao fino de aroma y Cacao CCN51 para producir pasta de cacao,
licor de cacao, nibs de cacao, barras de chocolate negro en
diferentes formulaciones y barras Chocolate de taza.



e La Finca Santa Lucia lidera como parte de su programa de
responsabilidad social un programa de produccion de cacao fino de
aroma con el incrementar la superficie plantada para garantizar la

provision de grano para la planta de proceso.

e Sociedad Agricola Santa Lucia, garantiza el proceso post cosecha =
del cacao nacional, como la fermentacion y el secado dentro de sus > -
facilidades para obtener alta calidad de granos de cacao con aroma g.

Santa Lucia, desarrollo el mismo
0 CCN 51 para garantizar calidad del
pQ_ductos semielaborados de
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NUESTROS PRODUCTOS

Sociedad Agricol2 Sociedad Agricola Santa Lucia puede proveer a sus clientes:

¢ 8000 kg mensuales de pasta de cacao fino
de aroma en bloques de 3 kg, o
presentacion de 12 kg con chips de pasta de
cacao.



Sociedad Agricola Santa Lucia puede proveer a sus clientes:

e 2500 barras semanales de chocolate fino,
50 gr al 68% de origen Unico y edicidn
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COCOA FARMERS AND
CHOCOLATE MAKERS
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e 7000 barras semanales de chocolate
fino, 50 gr, 250 gr, 400 gr. 500 gr en
porcentajes de 55% (Dulce); 65%

(semidulce); 70% ( semi amargo),
80% (amargo): 100% (licor) de origen
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Nibs de cacao

Polvo de cacao




Agradecemos por interes

FINE DARK CHOCOLATE

Estamos listos para trabajar con usted ...



= Conlacto.
Sociedad Agricola Santa Lucia
Calle Finlandia N36-83 y Suecia

Quito — Ecuador
PBX (693-2 ) 2262519
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Martha Lucia Castellanos

GERENTE GENERAL

Telf: (693-9) 84 034442
m.castellanos@agqricolasantalucia.com.ec

Roberto Carriflo

GERENTE COMERCIAL

Telf: (693-9) 92 941612
r.carriflo@agricolasantalucia.com.ec
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