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El cacao

Es un drbol tropical originario de México cuyes frutos son vainas o mazorcas que contlenen EAtTE
 semillas llamadas habas de cacao, las cuales se emplean como principales ingredientes del

late
Para la elaboracion del chocolate el cacao debe pasar por un proceso de maduracion,
fermentacion, lavado, secado y torrefacto, hasta que se convierte en pasta todo esto influira en el
aroma y sabor del producto final. Esta pasta cremosa y amorgo se denoming pasta de Cacao ¥ 28

hocolate.
nteca de cacao a la materia grasa natural del cacao de color ligeramente amarillo
zar para enriquecer o modificar la consistencia del chocolate.

El chocolate

chocolate aquel producto alimentario compuesto por cacao y azicar al que se le puede

afiad ¢l, leche, frutos secos, cereales, vainilla, etc.
El 1o chocolate de cobertura es un chocolate especial para pasteleria que contiene un alto
nivel de manteca de cacao y nada de leche.

do (bebidas frias y

Lo podemos encontrara en polvo, en su estado solido (tabletas) o en estado liqui
calientes) con sus diferentes preparados.
Es una de las materias primas mas versatiles dentro de la reposteria por la amplia gama de
elaboraciones que se pueden realizar sometiendo a la cobertura a distintos tratamientos por

ejemplo, cremas, rellenos, bombones, bafios, helados, etc

Clases de cobertura de chocolate
ar como el chocolate pero con un contenido minimo de

Cobertura negra: mezcla de cacao y azuc:

manteca de cacao.
Cobertura con leche: a esta cobertura ase le adiciona leche generalmente en estado deshidratada

y desgrasada.

ra no lleva adicion de pasta de cacao y se elabora basandose en

Cobertura blanca: esta cobertu
manteca de cacao y azucar.




