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Los chocolates Baure estan elaborados a base de cacao silvestre de la
selva amazonica boliviana.
Los granos de cacao utilizados son el resultado de un proceso com-

pletamente natural sin intervencion humana.

Queremos que disfruten de productos de alta calidad. Actualmente
estamos tramitando la certificacion de nuestra tienda en linea para
la comercializacion de productos organicos. Por éste motivo y de
acuerdo a la normativa de comercio, no ofrecemos nuestros produc-
tos como tales aunque su proceso de produccion cuente con certifi-

cacion organica de origen para exportacion.

Es un chocolate que disfrutas sin culpa, porgue esta libre de:
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Si deseas adquirir los productos contactanos:
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Checelate
100% cacae silvestre

Este producto no contiene azucar ni
Nningun otro ingrediente aparte de semillas
de cacao.

Ellicor de cacao (100% cacao) esta elabora-
do exclusivamente con cacao silvestre de
la selva amazonica boliviana. Estas plantas
de cacao crecen sin ninguna intervencion
humana, es decir, son el resultado de un
proceso de la naturaleza, que ocurre exclu-
sivamente en la selva Amazodnica.

Este cacao es recogido y fermentado por
nativos de los pueblos Baure, dentro de un
marco de respeto a su cultura milenaria, es

secado al sol y es procesado bajo estrictos
criterios de RSE.

CERES GmbH certifica la calidad silvestre
del cacao, igual que la recoleccion y el pro-
ceso de produccion .

Ingredientes
. 1 ervts: Granos
de cacas sitvestre, S Wild cocoa beans.
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INFORMACION DEL PRODUCTO

Registro Sanitario Local: 080203130002 Sena-
sag H.S: 18 0310 00

Nombre del producto: Licor de Cacao / Masa
de Cacao

USOS: Todos los usos de la industria del choco-
late, pasteleria, confiteria.

INGREDIENTES: Granos de cacao silvestre
tostados y refinados.

DISPONIBLE EN: Presentacion 70g
CONDICIONES DE ALMACENAJE:

- Almacenamiento en un lugar fresco y seco.
Entre 17 y 20 °c y humedad por debajo del 55%.
- Evitar cambios bruscos de temperatura para
no tener suspension de la manteca de cacao.
- Mantener alejado del sol, luz artificial y cual-
quier fuente de calor.

- Mantener alejado de olores fuertes.

TIEMPO DE VIDA UTIL: Dos afios bajo condi-
ciones de almacenamiento adecuadas.
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Checslale
856% cacae sdvestre

La composicion de este producto es 86%
cacao silvestre y 14% azUcar de cana.
Este producto estd elaborado con 86%
cacao silvestre de la selva amazonica
boliviana. Estas plantas de cacao crecen
sin ninguna intervencion humana, es
decir, son el resultado de un proceso de
la naturaleza, que ocurre exclusivamen-
te en la selva Amazodnica.

El cacao es recogido y fermentado por
nativos de los pueblos Baure, dentro de
un Mmarco de respeto a su cultura mile-

naria, es secado al sol y procesado bajo
estrictos criterios de RSE.

CERES GmbH certifica la calidad silves-
tre del cacao, igual que la recoleccion y
el proceso de produccion .
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INFORMACION DEL PRODUCTO

Registro Sanitario Local: 080203130002 Sena-
sag H.S: 18 06 32 00

Nombre del producto: Chocolate 86%

USOS: Todos los usos de la industria del cho-
colate, pasteleria, confiteria.

INGREDIENTES: Granos de cacao silvestre
tostados y refinados, azdcar de cana.
DISPONIBLE EN: Presentacion 70g
CONDICIONES DE ALMACENAJE

- Almacenamiento en un lugar fresco y seco.
Entre 17 y 20 °c y humedad por debajo del
55%.

- Evitar cambios bruscos de temperatura para
Nno tener suspension de la manteca de cacao
O suspension de azUdcar.

- Mantener alejado del sol, luz artificial y cual-
quier fuente de calor.

- Mantener alejado de olores fuertes.

TIEMPO DE VIDA UTIL: Dos afios bajo condi-
ciones de almacenamiento adecuadas.




(Checelate
0% cacas sdvestre

La composicion de este producto es 70%
cacao silvestre y 30% azucar de cana.

Este producto estd elaborado con cacao
silvestre de la selva amazodnica boliviana.
Estas plantas de cacao crecen sin ninguna
intervencion humana, es decir, son el resul-
tado de un proceso de la naturaleza, que
ocurre exclusivamente en la selva Amazo
nica.

El cacao es recogido y fermentado por nati-
vos de los pueblos Baure, dentro de un
marco de respeto a su cultura milenaria, es
secado al sol y es procesado por nuestra em-
presa, con pasion y bajo estrictos criterios de
RSE.

CERES CmbH certifica la calidad silvestre del
cacao, igual que la recoleccion y el proceso
de produccion.
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INFORMACION DEL PRODUCTO

Registro Sanitario Local: 080203130002 Sena-
sag H.S: 18 0310 OO0

Nombre del producto: Chocolate 70%

USOS: Todos los usos de la industria del choco-
late, pasteleria, confiteria.

INGREDIENTES: Granos de cacao silvestre
tostados y refinados y azlcar de cana.
DISPONIBLE EN: Presentacion 70g
CONDICIONES DE ALMACENAJE

- Almacenamiento en un lugar fresco y seco.

Entre 17 y 20 °c y humedad por debajo del 55%.

- Evitar cambios bruscos de temperatura para
Nno tener suspension de la manteca de cacao o
suspension de azdcar.

- Mantener alejado del sol, luz artificial y cual-
quier fuente de calor.

- Mantener alejado de olores fuertes.

TIEMPO DE VIDA UTIL: Dos afios bajo condi-
ciones de almacenamiento adecuadas.




Checslate
(Csleccisn Belivia

La coleccion Bolivia tiene barras de choco-
late con Asai, Locoto, Maca y Paja-Cedron.
Estos granos de cacao no soélo son el resul-
tado de un proceso de agricultura sin
ninguna intervencion humana sino son el
resultado de un proceso natural, que
ocurre exclusivamente en la selva amazoni-
ca.

Los nativos de los pueblos Baure lo recogen
a manoy lo fermentan dentro de un marco
de respeto a su cultura milenaria, secado al
sol y procesado por nuestra empresa, con
mucha pasion y estrictos criterios de RSE.

CERES GmbH certifica la calidad silvestre
del cacao, igual que la recoleccién y el pro-
ceso de produccion .

INFORMACION DEL PRODUCTO

Asai (Euterpe Oleracea). Este fruto Amazoé-
nico es considerado un super alimento. Al
ser combinado con nuestro cacao silvestre,
genera una experiencia saludable, de bien-
estar y alegria. Como lo representaba la
diosa Euterpe en la mitologia Griega.

Locoto (Capsicum pubescens). Es un fruto
picante, nativo de los valles de Bolivia. El
Locoto, por sus cualidades nutricionales, en
combinacién con nuestro cacao silvestre,
genera una sensacion estimulante vy
placentera.

Paja-Cedron (Cymbopogon  citratus).
Propia de la region Boliviana del Chaco,
esta hierba de aromas citricos combinada
con nuestro cacao silvestre provoca una
maravillosa sensacion de frescura, acom-
panada por la intensidad caracteristica del
chocolate Baure.
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Maca (Lepidium meyenii). Tubérculo nativo
del Altiplano Boliviano, cultivado desde
épocas pre colombinas entre 3,800 a 4,500
m.s.n.m. Por su alto valor energético es consi-
derado un super-alimento que al ser combi-
nado con nuestro cacao silvestre otorga una
agradable sensacion de vitalidad y energia.

CONDICIONES DE ALMACENAJE

- Almacenamiento en un lugar fresco y seco
entre 17 y 20 °c y humedad por debajo del
35%.

Evitar cambios bruscos de temperatura
para no tener suspension de la manteca de
cacao o suspension de azUucar.

- Manténgalo alejado del sol o luz artificial y
cualquier fuente de calefaccion.
- Manténgalo alejado de olores fuertes.
TIEMPO DE VIDA UTIL
Dos anos bajo condiciones de almacena-
miento adecuadas.

5.



Checelale
/0% checelatle con asai

Este chocolate esta elaborado a base de cacao silves-
tre en combinacion con bayas Asai liofilizadas.

El Asal (Euterpe precatoria), es el fruto de la palmera
gue crece en la selva amazoénica. Debido a sus carac-
teristicas nutricionales se considera un "superalimen-

”

tos'.

Los granos de cacao son el resultado de un proceso
natural, que ocurre exclusivamente en la selva ama-
zonica sin intervencion humana, por lo tanto, es
silvestre.

Los nativos de los pueblos Baure lo recogen a manoy
lo fermentan dentro de un marco de respeto a su
cultura milenaria, secado al sol y procesado por nues-
traempresa, con mucha pasion y estrictos criterios de
RSE.
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INFORMACION DEL PRODUCTO

Registro Sanitario Local: 080203130002 Sena-
sag H.S: 18 06 32 00

Nombre del producto: chocolate y asai
INGREDIENTES: Licor de cacao, manteca de
cacao, azUcar de cafa, asai en polvo .
DISPONIBLE EN: Presentacion 70g
CONDICIONES DE ALMACENAJE

- Almacenamiento en un lugar fresco y seco.
entre 17 y 20 °c y humedad por debajo del
55%.

- Evitar cambios bruscos de temperatura para
no tener suspension de la mantecade cacao o
suspension de azucar.

- Manténgalo alejado del sol o luz artificial. y
cualquier fuente de calefaccion.

- Manténgalo alejado de olores fuertes.
TIEMPO DE VIDA UTIL: Dos afios bajo condi-
ciones de almacenamiento adecuadas.




Checolate

65% chocolate con locsts iy
BAURE

Este chocolate estd elaborado a base de cacao silves-
tre en combinacion con polvo de pimiento picante de
Locoto.

cacao de recoleccion
lvestre

El Locoto (Capsicum pubescens), es el pimiento pican-
te mas popular en Bolivia. Es originario del idioma
quechua "lugutu o rukutu". Su origen se remonta a
5000 anos atras en el periodo preincaico. Actualmente
se cultiva en los valles de Bolivia.

Estos granos de cacao son el resultado de un proceso
natural, que ocurre exclusivamente en la selva amazo-
nica sin intervencion humana, por lo tanto, es silvestre.

colo

. choc
Los nativos de los pueblos Baure o recogen a manoy

65% COC
lo fermentan dentro de un marco de respeto a su
cultura milenaria, secado al sol y procesado bajo estric-
mml

tos criterios de RSE. 704

INFORMACION DEL PRODUCTO

Registro Sanitario Local: 080203130002 Sena-
sag H.S: 18 06 32 00

Ingredientes / Ingrediants:
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- Manténgalo alejado del sol o luz artificial. y
cualqguier fuente de calefaccion.

T

- Manténgalo alejado de olores fuertes.
TIEMPO DE VIDA UTIL: Dos afios bajo condi-
@ ciones de almacenamiento adecuadas.
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Checelale
65% checelale con maca

Este chocolate estd elaborado a base de cacao silves-
tre en combinacion con raiz de Maca liofilizada.

La maca (Lepidium Peruvianum) es cultivada y cose-
chada por las comunidades andinas bolivianas en
3,800 a 4,500 m.s.n.m. bajo principios por pequenos
agricultores, debido a sus altos valores nutricionales se
considera un superalimento.

Contiene granos de cacao, resultado de un proceso
natural, que ocurre exclusivamente en la selva amazo-

nica sin intervencion humana, por lo tanto, es silvestre.

Los nativos de los pueblos Baure lo recogen a mano y
lo fermentan dentro de un marco de respeto a su
cultura milenaria, secado al sol y procesado bajo
estrictos criterios de RSE.
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Registro Sanitario Local:
Senasag H.S: 18 06 32 00
Nombre del producto: chocolate y maca
INGREDIENTES: Licor de cacao, manteca de
cacao, azucar de cafa, maca en polvo.
: DISPONIBLE EN: Presentacion 70g
g CONDICIONES DE ALMACENAJE

i
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INFORMACION DEL PRODUCTO

- Almacenamiento en un lugar fresco y seco.
entre 17 y 20 °c y humedad por debajo del

- Evitar cambios bruscos de temyperatura
para no tener suspension de la manteca de
laad | enerale cacao o suspension de azUcar.
- Manténgalo alejado del sol o luz artificial. y
cualquier fuente de calefaccion.

- Manténgalo alejado de olores fuertes.
TIEMPO DE VIDA UTIL: Dos afos bajo condi-

@ ciones de almacenamiento adecuadas.
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Checelale
55% checolale con Ww cedrén

Este chocolate estd elaborado a base de cacao silves-
tre en combinacidn con esencia natural de paja
cedron.

el
BAURE

cﬂFua de recoleccidn
ilvestre

La paja cedron (familia Poaceas), es una hierba muy
comun en el drea del "Chaco", ubicada en el suroeste
de Bolivia. Los lugarenos lo consumen como té y para
aromatizar el Mate tipico (un té hecho de hierbas).

Este cacao es el resultado de un proceso natural, que
ocurre exclusivamente en la selva amazonica sin inter-
vencion humana, por lo tanto, es silvestre.

Los nativos de los pueblos Baure lo recogen a mano y
lo fermentan dentro de un marco de respeto a su
cultura milenaria, secado al sol y procesado bajo estric-
tos criterios de RSE.

INFORMACION DEL PRODUCTO

Registro Sanitario Local: 080203130002 Senasag
H.S:18 06 32 00
Nombre del producto: chocolate y hierba de
limon
INGREDIENTES: Licor de cacao, manteca de
R cacao, azUcar de cana, limoncillo natural.
e i e DISPONIBLE EN: Presentacion 70g
i s : CONDICIONES DE ALMACENAJE

e e s - Almacenamiento en un lugar fresco y seco.

ingredientes | ingredisnts:
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arice, paja cedeon. ¢ Cocos quoe
cocod butter, Cane sagar, lemangrass
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entre 17 y 20 °c y humedad, por debajo del 55%.
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- Evitar cambios bruscos de temperatura para no
tener suspension de la manteca de cacao o
suspension de azucar.

- Manténgalo alejado del sol o luz artificial y cual-
quier fuente de calefaccion.

- Manténgalo alejado de olores fuertes.

TIEMPO DE VIDA UTIL: Dos afios bajo condicio-
nes de almacenamiento adecuadas.




Chocolate
100% cacao silvestre

Chatt

cheica Precio
‘m% unitario:
wild cocd 570€

Chocolate con locoto
65% cacao silvestre

Precio

unitario;
6.90 €

Chocolate con asai
70% cacao silvestre

Precio

unitario:
6.90 €

Chocolate
86% cacao silvestre

chocaolate

86%

wild cocoa

Precio
unitario:
570€

Chocolate con maca
65% cacao silvestre

2l
CEos
T Precio
' unitario:
. 6.90 €
§1% E =)

Chocolate colecciéon Bolivia
Set de Chocolates

ol

e a2 48 il v & &P

| e

Adquiérelos en: https,/Aww.ayni-food.de

N

Chocolate
70% cacao silvestre

ol

BAURE
choniidie Precio
70% unitario:
wild cacos 570€

Chocolate con paja cedron
55% cacao silvestre

Precio
unitario:
6.90 €

Precio
unitario:
9.20€

10.



Pack cacao fan

f»ﬁ"ﬁ f)ﬁﬁf rfé?@

Precio

chocolote chocolate chumtl]ate deloack
Ixry 0 el pack:
wild cncﬂq §é¢£ Zuocuc/nﬂﬂ 16.25 €

Pack Popurri de sabores

Precio
del pack:
2485¢€

llllllllllllllllllllllllllll

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu

Adguiérelos en: https://www.ayni-food.de
O haz tu pedido personalizado.

N



