FICHA TECNICA DE PRODUCTOS
CHOCOLATES DELICIUS

CHOCOLATES

Caracteristicas:

El chocolate (en nahuatl: xocolatl) es el alimento que se obtiene mezclando
azucar con dos productos derivados de la manipulacion de las semillas del arbol tropical del cacao: la masa
del cacao y la manteca de cacao. A partir de esta combinaciéon basica se elaboran los distintos tipos de
chocolate que dependen de la proporcion entre estos elementos y de su mezcla, o no, con otros productos
tales como leche, frutos secos y aditivos alimentarios que controlan la textura y el sabor como la lecitina de
soya o vainilla.

El cacao ha sido cultivado por muchas culturas durante al menos tres milenios
en Mesoamérica. La evidencia mas temprana del uso del cacao pertenece a la cultura Mokaya de México,
los olmecas de La Venta en Tabasco fueron los primeros humanos en saborear, en forma de bebida, las
habas de cacao molidas, las cuales mezclaban con agua y le afadian diversas especias, hierbas y
guindillas, y también fueron quienes comenzaron a cultivar el cacao en México.

El Chocolate ocupado en estos productos es originario del Cacao de Tabasco

El botanico Carlos Linneo le dio el nombre cientifico Theobroma Cacao,
proviene de “Theos” (Dios) y “Broma” (Alimento) que significa alimento de los dioses, llegando hasta el
punto de ser objeto de culto para mayas y aztecas.

El chocolate y sus derivados contienen elementos nutritivos altamente
beneficiosos para el organismo. El chocolate es un alimento rico en grasas, carbohidratos y proteinas,
nutrientes indispensables para aportar energia al organismo humano. Ademas, su consumo aporta
bienestar psicolégico debido a su agradable sabor.

Los principales componentes de la semilla del cacao son las grasas (24%) y los
hidratos de carbono (45%). Las grasas proceden de la manteca de cacao, que contiene gran cantidad de
acido estearico, un acido graso saturado que no aumenta el nivel de colesterol en la sangre.

El conocido como chocolate blanco se compone de manteca y cacao puro
siendo un compuesto realizado por grasa con aromatizantes y saborizantes. Aunque el chocolate blanco se
elabora de la misma forma que el chocolate con leche y el negro, no lleva pasta, licor ni sélidos de cacao.
Las regulaciones locales determinan qué mezclas pueden comercializarse como «chocolate blanco»

Los bombones Artesanales son porciones pequefias (apropiadas para ser
ingeridas en un solo bocado) de una mezcla sélida de chocolate (negro, blanco o con leche) o de una
cubierta o encamisado de chocolate real al 66% de cacao y una ganache de chocolate blanco al 23% cacao,
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rellenos de distintos elementos. Constituyen, al lado del chocolate en tableta y en polvo, la forma mas
importante y extendida de presentar comercialmente el chocolate.

El Peso de nuestros Bombones es de 9 a 10 grs x pieza.
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Ventajas y Beneficios de su Consumo:

Beneficios nutricionales

Las sustancias principales de las que se compone el chocolate son: teobromina, cafeina,
feniletilamina, anandamida, polifenoles como los flavonoles, lipidos, proteinas, vitamina A y B1,
minerales como fésforo, calcio, hierro, magnesio, cobre y potasio.

El chocolate anadiéndole leche incrementa el aporte de calcio notablemente.

El acido félico y la tiamina (B1) que contiene el cacao como materia prima, son nutrientes
indispensables para la regulacion del metabolismo.

El valor nutritivo y energético de este alimento es muy alto

Beneficios a tu salud

5.

La epicatequina, un polifenol, tiene un efecto cardioprotector: promueve la circulacion sanguinea,
incrementa la elasticidad de las paredes arteriales, reduce la presion arterial, asi como la formacion
de las placas ateroscleréticas, eleva el colesterol bueno HDL.

Ayuda al desarrollo de huesos y dientes, transporta oxigeno al cuerpo, provee energia, y ayuda a la
creacion de nuevas células

Por su actividad antioxidante tiene un impacto positivo en el funcionamiento cerebral y la memoria;
en contra de la demencia y el Alzheimer.

Actua contra la hormona cortisol para bajar el estrés y este efecto se da también porque baja la
presion sanguinea.

El Chocolate oscuro son ricos en flavonoides lo que mejora la resistencia a la insulina. Estos
chocolates reducen la resistencia a la insulina, reducen los niveles de azucar en la sangre, también
reducen los niveles de glucosa en sangre en ayunas combinados con una adecuada dieta y un
control de su consumo son la solucion la todas las personas diabéticas.
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Beneficios para tu belleza

10. Tiene una accioén fotoprotectora en la piel al disminuir los daflos causados por el sol y los radicales
libres.

11. El chocolate oscuro o amargo por sus antioxidantes minimiza la aparicion de signos de
envejecimiento como las arrugas y en general previene problemas degenerativos

12. Ayuda a reducir la pérdida de agua, a promover la formacién de colageno, y por tanto contribuye a
la hidratacion celular para tener una piel mas firme y suave.

13. Mejora el flujo sanguineo en los foliculos pilosos para un mayor crecimiento de cabello mas fuerte y
brillante.

14. Sabores Unicos en el mercado.

15. Pintados a mano con colores a base de manteca de cacao
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Presentaciones de Producto:

e Caja desde 4 pzas hasta 24 pzas

Sabores:

Crema de agave de coco
Crema de agave de pifiidn
Crema de agave de pistache
Mezcal Don Aurelio reposado
Mezcal don Aurelio joven
Maracuya—guayaba
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Sugerencias de consumo:

® A diferencia de las otras presentaciones, los bombones

estan asociados a comportamientos de gratitud, regalo o
reconocimiento en las relaciones sociales. Su produccioén
estd muy cuidada por practicamente la totalidad de las
industrias chocolateras.

Disenos Florales combinados con Chocolates

Disefios Especiales sobre pedido
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