
Tecnología para mejorar la vida de agricultores



4000 PyMEs cacaoteros



cacaomovil.com

5600 sesiones 



Cacao Respuesta 
http://preguntas.cacaomovil.com

http://preguntas.cacaomovil.com/


Foro Regional 
http://www.forocacao.com



Formación en calidad 



Mapeo de sabores

ACAWAS CACAONICA INGEMANN COODEPROSA COOPROCAFUC

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 MUESTRA 5

Madera Amargo Cacao Pino Aroma acido

Nuez Mantequilla (grasa rancida) Citrico Almendras Sabores malos (carton)

Astringencia (mediana) Quemado Taninas Avena con leche/Atol Plano

Acido/Salado (Aceitunas) Cacao Ahumado Notas de canela Banano verde

Curry Crudo/Verde Almendra Azucar morena Toque floral (rosas)

Notas de sabores malos (tierra, humo) Corto Toque fresa Notas de citrico

No complejo Notas de tierra/vegetal verde

Agradable

Limpio

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 MUESTRA 4 MUESTRA 5

Cacao Aroma de nuez y establo Cacao Cacao

Dulce (Higo Seco) Amargura intensa (Angostura) Azucar morena/molasas Aroma floral

Macadamia, almedras espaƷolas Cigaro Leche Frutas maduras

Astrigencia (mediana) Acidez rancida Avena Banano

Yogurt (acido) Crudo Almendras Sabores malos (champiƷones, tierra)

Notas de tierra (no intenso) Astrigencia Toque floral (masqueado)

Larga duracion

Sabores - 100% 

Sabores - 70% 

7

Lotes noviembre 2015 

• Licor (mandarina)

• Citrico (limon)

• Floral (citrico-jasmin)

• Pasas frescas

• Madera de pino

fresco

• Yogurt (melocoton)

• Naranja dulce

• Cerezas

• Taninas (vino tinto)

• Aceitunas negras

• Alcoholico

• Nueces

Lotes abril 2016 – MdS Fase 2



www.cacaomovil.com

GRACIAS

http://www.cacaomovil.com/

