
www.chocolates.com.co/compromiso-con-el-sector-cacaotero/



Requisitos Físico Químicos

Tipo de cacao
% Humedad
Masa (peso) 100 granos
% Granos insuficiente fermentados
%Granos bien fermentados

% Impurezas o materias extrañas
Granos con moho (300 granos)
Granos picados o germinados (300 granos)
Granos planos y/o partidos (300 granos)
% Contenido de almendra
Granos sin fermentar (300 granos)

Premium / Especial Estandar Corriente

7% 7,5% 7,5%
>120gr 95-120gr <95gr

30% 35% 45%
70% 65% 55%

0% 0,3% 0,5%
1%
1% 2%
1% 2%

3%
3%
5%

5%

Tolerancia para el cacao en grano

N/A N/A 40-60%
1% 3% 3%





Tel. (4)5655200 Ext. 48218
Km 2 Vía Belén-Rionegro, Antioquia

Tel. (1) 4173200 Ext. 17355 / 17356
Cra 65 # 12 - 60

Tel. (5) 5717028 Ext. 55112
Cll 10 No 32 – 137 Carretera la 
Cordialidad vía a Galapa, Atlántico

Fábrica Bogotá

Barranquilla

Bucaramanga

Ibagué

Medellín

Neiva

Valledupar

Encuentra aquí los manuales 
del cultivo para descargar

Cali

Fábrica Rionegro

Tel. (7)6374006
Cll 73 #40W - 75 Parque Provincia Soto 
2da etapa Bodega 19

Tel. (2)3973040 Ext. 21023 
Cra 35A # 16 - 80 
Parque Industrial El Cortijo Bodega #8

Tel. (8)2676999 Ext. 81032
Km 2 Vía Aeropuerto Perales

Tel. (4) 3258694
Cra 52 # 20 -124

Tel. (8)8720808 Ext. 85011 Km 2 
Via a Palermo Parque Industrial 
Bodega E-10

Tel. (5) 5717028 Ext. 55112
Cra 7A # 59 Esquina Vía La Paz


