
CHOCOLATE

Ecuador ocupa el 4to lugar como productor de 
cacao en grano a nivel mundial.  Aunque, nuestra 
producción y exportación de chocolate aún es 
escasa, desde la creación de la primera barra de 
chocolate fino ecuatoriana, en el 2004, ya son 
muchas las distintas marcas de chocolate 
ecuatoriano que ingresan con pie firme en el 
mercado internacional.

Productores de provincias como Los Ríos, 
Esmeraldas, Manabí, Guayas, son la principal fuente 
de materia prima para reconocidas marcas de 
chocolate ecuatoriano.

El chocolate ecuatoriano se caracteriza por ser 
elaborado a partir del mejor cacao fino de aroma 
del mundo.  A esto, se suman el impacto social y 
ambiental detrás de la creación de cada barra de 
chocolate.
La trazabilidad representa otro importante y desta-
cable atributo ya que, siguiendo la tendencia mundi-
al, el chocolate ecuatoriano le ha apostado a la 
elaboración de barras “Single Origin” o “Single 
Plantation” en dónde se resalta la producción de 
una región, e inclusive, de una plantación individual. 
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con frutas 

deshidratadas

Barras de 
chocolate con 
frutos secos

Barras de 
chocolate con 

hierbas aromáticas
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