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En la Chocolateria EI PesCAo CAo ca0, sabemos que el verdadero valor del
chocolate va més alla de su sabor. Nuestro proposito es transformar vidas,
y lo hacemos cooperando con mujeres en condicion de vulnerabilidad y
movilidad humana. A través de nuestro trabajo, les brindamos
herramientas para que desarrollen sus habilidades y logren su
independencia econémica.

Usamos cacao fino de aroma ecuatoriano, un producto que no solo es de
excelente calidad, sino que también tiene el poder de cambiar vidas. Al
trabajar directamente con productoras de cacao en Guayaquil, Puerto
Quito y Mompiche, no solo aseguramos una calidad excepcional, sino que
también apoyamos el desarrollo sostenible de sus comunidades.

Ademas, capacitamos a mujeres en chocolateria, pasteleria, cerveceria
artesanal y produccion de papel semilla, ofreciéndoles la posibilidad de
unirse a nuestra linea de trabajo o de iniciar sus propios emprendimientos.

En El PesCAo CAo ca0, desarrollamos una gama de productos que reflejan
nuestro compromiso con la calidad, la sostenibilidad y el impacto social.
Ofrecemos barras de chocolate con diferentes porcentajes de cacao, una
linea de bienestar con barras sin azicar y enriquecidas con
superalimentos, y cervezas artesanales maduradas con cacao fino.
Nuestra proteina de cacao, maca y colageno hidrolizado es un producto
versatil que se puede usar para hacer postres sin gluten, lacteos ni azicar.
También contamos con la linea de cuidado personal Rosita Brown, que
utiliza semielaborados de cacao para promover el autocuidado.

Te invitamos a que seas parte de esta historia de transformacion, a que te
unas a nosotros en nuestro viaje para construir un mejor pais y dejar la
huella mas dulce: la del chocolate.
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Los brownies son un clasico que todos aman. En este
capitulo te ensenaremos a hacer brownies deliciosos
utilizando cacao fino de aroma ecuatoriano de alta calidad
y sin azucar. Veras como esta receta puede adaptarse para
incluir ingredientes saludables y cémo la eleccion del
cacao marca la diferencia en el sabory la textura.

Ingredientes:

1taza de cacao en polvo El PesCAo CAo ca0
1taza de stevia

1/2 taza de aceite de coco derretido

3 huevos grandes

/2 taza de harina de almendra

|/4 cucharadita de sal

1cucharadita de extracto de vainilla

1/2 taza de nueces picadas (opcional)
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Preparacion:

Precalentar el horno: Precalienta el horno a 180°C (350°F) y
engrasa un molde para hornear de aproximadamente 20x20
cm.

Mezclar ingredientes humedos: En un tazon grande, bate el
aceite de coco derretido, los huevos y el extracto de vainilla
hasta que estén bien combinados.

Incorporar ingredientes secos: Anade el cacao en polvo El
PesCAo CAo ca0, la stevia, la harina de almendra y la sal a la
mezcla humeda. Remueve bien hasta obtener una mezcla
homogénea.

Agregar nueces: Incorpora las nueces picadas si decides

usarlas.

Verter la mezcla: Vierte la mezcla en el molde preparado y alisa
fa superficie con una espatula.

Hornear: Hornea durante 20-25 minutos o hasta que un palillo
insertado en el centro salga con algunas migajas humedas.

Enfriary cortar: Deja enfriar los brownies en el molde antes de
cortarlos en cuadrados. Disfruta de estos brownies ricos y
saludables, que destacan el sabor unico del cacao fino de
aroma ecuatoriano.
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El mousse de chocolate es un postre que combina suavidad
y sofisticacién. En este capitulo, aprenderas a preparar una
mousse de chocolate sin azucar que no solo es deliciosa,
sino también saludable. Utilizaremos el cacao fino de aroma
ecuatoriano como ingrediente principal, destacando su
sabory aroma unicos.

Ingredientes:

200 g de chocolate negro ElI PesCAo CAo caO sin azucar,
troceado

1/4 taza de cacao en polvo El PesCAo CAo ca0 sin azucar

1/4 taza de stevia en polvo

1taza de crema de leche, bien fria

3 claras de huevo

1cucharadita de extracto de vainilla

Una pizca de sal
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Preparacion:
Derretir el chocolate: Coloca el chocolate EI PesCAo CAo

ca0troceado enuntazonresistente al calory derrite a bano
maria, removiendo hasta que esté completamente suave.
Deja enfriar un poco.

Preparar la crema: En un tazon grande, bate la crema de
leche fria hasta que se formen picos suaves. Ahade el cacao
en polvo El PesCAo CAo ca0 vy la stevia, y bate hasta que
estén bien incorporados.

Batir las claras: En otro tazdn, bate las claras de huevo con
una pizca de sal hasta que se formen picos firmes.

Mezclar todos los ingredientes: Incorpora el extracto de
vainilla al chocolate de ElI PesCAo CAo caO derretido vy,
vluego, mezcla suavemente con la crema batida.
Finalmente, anade las claras de huevo batidas,
incorporandolas con movimientos envolventes para
mantener la aireacion.

Enfriar y servir: Vierte la mousse en vasos individuales y
refrigera durante al menos 2 horas antes de servir. Decora
con un poco de cacao en polvo El PesCAo CAo ca0 o
ralladura de chocolate para un toque especial.
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El helado de chocolate es una delicia que todos disfrutan,
pero muchas veces puede ser pesado y lleno de azucares.
En este capitulo, exploraremos cémo hacer un helado de
chocolate sin azucar que no compromete el sabor.
Usaremos ingredientes naturales y técnicas sencillas para
crear un postre refrescante y saludable.

Ingredientes:

2 tazas de leche de almendras

1/2 taza de cacao en polvo El PesCAo CAo ca0 sin azucar
1/4 taza de stevia

1cucharadita de extracto de vainilla

J/4 taza de chips de chocolate El PesCAo CAo ca0 sin
azucar (opcional)

Una pizca de sal
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Preparacion:

Mezclar los ingredientes: En una licuadora, combina la leche
de almendras, el cacao en polvo El PesCAo CAo ca0, la stevia,
la vainilla y la sal. Licua hasta que la mezcla esté
completamente suave.

Congelar: Vierte la mezcla en una maquina para hacer
helados y sigue las instrucciones del fabricante. Si no tienes
una maquina, puedes verter la mezcla en un recipiente apto
para congelador, y remover cada 30 minutos hasta que
alcance la consistencia deseada.

Aﬁadir los chips de chocolate: Si decides usar chips de
chocolate EI PesCAo CAo ca0O, anadelos cuando el helado
este casilisto, y mezcla bien.

Servir: Sirve el helado en tazas o conos, y disfruta de este
delicioso postre sin culpa.
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Galletas de “‘Ghocolate:
Jradicion y gnnoevacion

Las galletas de chocolate son un clasico que nunca pasa de
moda. En este capitulo, te mostraremos como hacer galletas
sin azUcar que son crujientes por fuera y suaves por dentro.
Utilizaremos ingredientes innovadores para mantenerlas
saludables y deliciosas, sin perder el encanto de las galletas
tradicionales.

Ingredientes:
& 1taza de harina de almendra
1/2 taza de cacao en polvo El PesCAo CAo ca0 sin azucar
1/2 taza de stevia
1/2 taza de mantequilla, a temperatura ambiente
Thuevo grande
1 cucharadita de extracto de vainilla
1/2 taza de chips de chocolate El PesCAo CAo ca0 sin azucar
1/2 cucharadita de bicarbonato de sodio
1/4 cucharadita de sal

el PesCAO CAO CAO O OO @elpescaocaocao
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Galletas de ‘Ghocolate:
Jradicion y Jgnnoevacién

Preparacion:
Precalentar el horno: Precalienta tu horno a 180°C (350°F).
Forra una bandeja para hornear con papel pergamino.

Mezclar los ingredientes secos: En un tazon, tamiza la harina
de almendra, el cacao en polvo E| PesCAo CAo ca0, el
bicarbonato de sodio y la sal. Mezcla bien.

Preparar la masa: En otro tazon, bate la mantequilla hasta que

este suave. Anade la stevia y bate hasta que esté bien

Lr]corporado. Agrega el huevoy el extracto de vainilla, y mezcla
ien.

< Incorporar los ingredientes secos: Anade los ingredientes
secos a la mezcla de mantequilla y mezcla hasta obtener una
masa homogénea. Incorpora los chips de chocolate.

&  Formar las galletas: Con una cuchara, coloca porciones de |
masa en la bandeja preparada, dejando espacio entre cada
una para que se expandan.

Hornear: Hornea durante 10-12 minutos o hasta que los bordes
estén ligeramente dorados.

dEnfriar y disfrutar: Deja em:jriar Iasfgallletas en la kflandeja :
urante unos minutos antes de transferirlas a una rejilla para i
8ue se enfrien completamente. Disfruta de estas galletas Ghocolateria
eliciosasy saludables.
el PesCAO CAO CAO O OO @elpescaocaocao
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Las tartaletas de chocolate son un postre que combina la
elegancia con la practicidad. En este capitulo, exploraremos
coémo crear tartaletas sin azucar que sean tanto deliciosas
como sostenibles. Utilizaremos el cacao fino de aroma
ecuatoriano para darle un sabor profundo y caracteristico.

Ingredientes para la masa:

11/2 tazas de harina de almendra

1/4 taza de cacao en polvo El PesCAo CAo ca0 sin azucar
1/4 taza de mantequilla derretida

1/4 taza de stevia

1 cucharadita de extracto de vainilla

Una pizca de sal

Ingredientes para el relleno:

200 g de chocolate negro El PesCAo CAo ca0 sin azucar,
troceado

1/2 taza de crema de coco

1/4 taza de stevia

1cucharadita de extracto de vainilla
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Preparacion:

Prepararla masa: Enuntazon, mezclalaharina de almendra, el
cacao en polvo El PesCAo CAo ca0, la stevia y la sal. Anade la
mantequilla derretida y el extracto de vainilla, y mezcla hasta
formar una masa homogénea.

Formar las bases: Divide la masa en porcionesy presiona cada
porcion en moldes para tartaletas, cubriendo el fondo y los
lados de forma uniforme.

Hornear las bases: Precalienta el horno a 180°C (350°F) y
hornea las bases durante 10-12 minutos o hasta que estén
firmes. Deja enfriar.

Preparar el relleno: En un tazon resistente al calor, combina el
chocolate El PesCAo CAo ca0 troceado, la crema de cocoy la
stevia. Calienta a bano maria, removiendo hasta que el
chocolate esté completamente derretido y la mezcla este
suave. Anade el extracto de vainilla.

Rellenar las tartaletas: Vierte el relleno en las bases de
tartaletas horneadas y enfria en el refrigerador durante al
menos 1 hora antes de servir.
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Pudin de “Ghocolate:
Oimplemente grresistible

El pudin de chocolate es un postre reconfortante que
nunca pasa de moda. En este capitulo, te mostraremos
cémo hacer un pudin sin azucar que sea cremoso y
delicioso, utilizando ingredientes naturales y técnicas
simples.

Ingredientes:
& 2 tazas de leche de almendras
1/2 taza de cacao en polvo EI PesCAo CAo ca0 sin azucar
1/4 taza de stevia
1/4 taza de almidon de maiz
Q 1cucharadita de extracto de vainilla
“Una pizca de sal
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Pudin de “Ghocolate:
Simplemente rresistible
Preparacion:

Combinar los ingredientes secos: En una cacerola, mezcla
el cacao en polvo El PesCAo CAo ca0, la stevia, elalmidon de
maizy la sal.

Anadir la leche: Poco a poco, anade laleche de almendras a
la mezcla seca, batiendo constantemente para evitar
grumos.

Cocinar la mezcla: Coloca la cacerola a fuego medio y
cocina, removiendo constantemente, hasta que la mezcla
hiervay espese.

Anadir el extracto de vainilla: Retira del fuego y anade el
, extracto de vainilla. Remueve bien.

Enfriar y servir: Vierte el pudin en recipientes individuales y
refrigera hasta que esté frio. Sirve con un poco de cacao en
polvo ElI PesCAo CAo caO o ralladura de chocolate por
encima.

com




Los bombones de chocolate son pequenos bocados de
placer que pueden alegrar cualquier ocasion. En este
capitulo, aprenderas a hacer bombones sin azucar que
son deliciosos y faciles de preparar, utilizando
ingredientes de alta calidad.

Ingredientes:
200 g de chocolate negro El PesCAo CAo ca0 sin azucar,
troceado
1/4 taza de crema de almendras
1/4 taza de avellanas picadas
v 1/4 taza de stevia

[ ™

OBO @clpescaocaocao

www.chocolateelpescaocaocao.com




Preparacion:

Derretir el chocolate: Coloca el chocolate El PesCAo CAo ca0
troceado en un tazon resistente al calor y derrite a bano maria,
removiendo hasta que esté suave.

Preparar el relleno: En otro tazén, mezcla la crema de
almendras, las avellanas picadas y el stevia hasta obtener una
mezcla homogénea.

Formar los bombones: Con una cuchara, coloca un poco de
chocolate ElI PesCAo CAo caO derretido en moldes para
bombones, cubriendo el fondo y los lados. Ahade una pequena
cantidad de relleno en el centro y cubre con mas chocolate.
Enfriar y desmoldar: Refrigera los bombones hasta que estén
firmes y desmoldalos con cuidado.

Servir: Disfruta de estos bombones caseros, perfectos para
cualquier momento del dia.
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Jarta de ‘Ghocolate y Almendras:
Una Gombinacion Perfecta

LLa combinacién de chocolate y almendras es un clasico que
nunca falla. En este capitulo, te ensenaremos a preparar una
tarta sinazlcar que destaca por su sabory textura, utilizando
ingredientes frescos y naturales.

Ingredientes para la base:
11/2 tazas de almendras molidas
1/4 taza de cacao en polvo El PesCAo CAo ca0 sin azucar
1/4 taza de mantequilla derretida

& 1/4 taza de stevia
1cucharadita de extracto de vainilla
Una pizca de sal

% ingredientes para el relleno:

200 g de chocolate negro sin azucar, troceado
1/2 taza de crema de coco
1/4 taza de stevia
1/4 taza de almendras fileteadas
1cucharadita de extracto de almendra

el PesCAO CAO CAO O OO @elpescaocaocao
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Jarta de ‘Ghocolate y Almendras:
Una Gombinacion Perfecta

Preparacion:

Preparar la base: En un tazon, mezcla las almendras molidas,
el cacao en polvo El PesCAo CAo ca0, la steviay la sal. Afade la
mantequilla derretida y el extracto de vainilla, y mezcla bien
hasta formar una masa.

Formar la base de la tarta: Presiona la masa en el fondo y los
lados de un molde para tartas.

Hornear la base: Precalienta el horno a 180°C (350°F) y hornea
la base durante 10-12 minutos o hasta que esteé firme. Deja
b enfriar.

Preparar el relleno: En un tazon resistente al calor, combina el
chocolate troceado, la crema de coco y la stevia. Calienta a
bano maria, removiendo hasta que el chocolate esté

completamente derretido y la mezcla esté suave. Ahade el i

extracto de almendra.

Rellenar la tarta: Vierte el relleno sobre la base de la tarta y
espolvorea con almendras fileteadas.

Enfriar y servir: Refrigera la tarta durante al menos 1 hora
antes de servir. Disfruta de esta deliciosa combinacion de
sabores.

el PesCAO CAO CAO O OO @eclpescaocaocao
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Ghocolate Galiente:
Heconfortante y Saludable

El chocolate caliente es un clasico reconfortante, perfecto
para dias frios o para relajarse después de un largo dia. En
este capitulo, te ensenaremos a preparar un chocolate
caliente sin azucar, utilizando cacao fino de aroma
ecuatoriano, que te brindard calidez y sabor sin
comprometer tu salud.

& Ingredientes:
2 tazas de leche de almendras
1/4 taza de cacao en polvo El PesCAo CAo ca0 sin azucar
1/4 taza de stevia
+1cucharadita de extracto de vainilla
1/2 cucharadita de canela en polvo
Una pizca de sal

el PesCAO CAO CAO ﬂ.@@elpescuocaocao
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Ghocolate “Galiente:
Heconfortante y Saludable

Preparacion:

Calentar la leche: En una cacerola mediana, calienta la
leche de almendras a fuego medio hasta que esté tibia, pero
no hirviendo.

Anadir los ingredientes secos: Ahade el cacao en polvo El
PesCAo CAo ca0, la stevia, la canelay la sal. Bate bien hasta
que los ingredientes estén completamente incorporados y
la mezcla esté suave.

< Cocinar: Continta cocinando a fuego medio, removiendo
constantemente, hasta que el chocolate caliente esté bien
caliente y ligeramente espeso.

Anadir la vainilla: Retira del fuego y anade el extracto de
vainilla. Mezcla bien.

Servir: Vierte el chocolate caliente en tazas y, si lo deseas,
decora con un poco de canela o cacao en polvo El PesCAo
CAo ca0 por encima. Disfruta de este reconfortante y
saludable chocolate caliente.
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&Fondue de “Ghocolate:
Diversion y Dulzura

Lafondue de chocolate es una formadivertiday deliciosa de
disfrutar el chocolate con amigosy familia. En este capitulo,
aprenderas a hacer una fondue sin azlcar que es perfecta
para compartir, utilizando frutas frescas y otros
acompanamientos.

Ingredientes:
200 g de chocolate negro EI PesCAo CAo caO sin azucar,
troceado
1/2 taza de crema de coco
1/4 taza de stevia

.Tcucharadita de extracto de vainilla
Frutas frescas (fresas, platanos, manzanas) para
acompanar
Otros acompanamientos (trozos de bizcocho, galletas sin
azucar)

com




&Fondue de “Ghocolate:
Biversion y Bulzura

Preparacion:

Derretir el chocolate: Coloca el chocolate El PesCAo CAo
ca0 troceado en un tazon resistente al calor junto con la
crema de cocoy la stevia. Derrite a bafo maria, removiendo
hasta que esté suave.

Anadir la vainilla: Una vez derretido, anade el extracto de
b vainillay mezcla bien.

Mantener caliente: Transfiere la mezcla de chocolate a una
olla de fondue y mantenla caliente a fuego bajo.

<

Servir con acompafiamientos: Coloca los
acompanamientos alrededor de la olla de fondue y disfruta
sumergiéndolos en el chocolate derretido.

el PesCAO CAO CAO O OO @elpescaocaocao
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“1/2 taza de leche de almendras

‘Gupcakes de ‘Ghocolate:
Pequeiias Delicias

Los cupcakes de chocolate son pequenas delicias que 4
alegran cualquier momento. En este capitulo, aprenderdsa
hacer cupcakes sin azlcar, utilizando cacao fino de aroma
ecuatoriano, que son tanto deliciosos como saludables.

Ingredientes:

1taza de harina de almendra

1/4 taza de cacao en polvo El PesCAo CAo ca0 sin azucar
1/2 taza de stevia

1/4 taza de aceite de coco derretido

2 huevos grandes

1cucharadita de extracto de vainilla
1cucharadita de polvo para hornear
1/4 cucharadita de sal
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?upcukes de “Ghocolate:
Jsequeﬁas Belicias
Preparacion:

Precalentar el horno: Precalienta el horno a 180°C (350°F) y
prepara un molde para cupcakes con papel para hornear.

Mezclar los ingredientes secos: En un tazon, mezcla la harina
de almendra, el cacao en polvo EI PesCAo CAo ca0, la stevia,
el polvo parahorneary la sal.

Mezclar los ingredientes himedos: En otro tazédn, bate el
aceite de coco, los huevos, la leche de almendras y el
extracto de vainilla hasta que estén bien combinados.

Combinar las mezclas: Afade los ingredientes secos a la
mezcla de ingredientes humedos y mezcla hasta obtener
una masa homogénea.

Rellenar los moldes: Vierte la masa en los moldes para
“cupcakes, llenandolos hasta 2/3 de su capacidad.

Hornear: Hornea durante 18-20 minutos o hasta que un
palillo insertado en el centro salga limpio.

Enfriary decorar: Deja enfriar los cupcakes antes de decorar
con crema batida sin azucar o frutas frescas.

CAO CAO Q.Q@elpescaocuocao

www.chocolateelp .com




®

el PesCAO CAO CAO O OO @elpescaocaocao
www.ch lateelp

<

Ba Historia del Ghocolate:
Fransformando Vidas

En la Chocolateria el pesCAo CAo caO, el chocolate
transforma vidas. Fundada por Caro Cantor desde el 2018,
en la chocolateria trabajamos cooperando con mujeres en
vulnerabilidad y movilidad humana, usando el cacao fino de
aroma ecuatoriano como base de nuestra mision,
reflejando un compromiso con la excelencia y el cambio
social.

Buscamos crear un impacto positivo combinando pasién,
calidad, rentabilidad y sostenibilidad. Los casos de éxito
como Edy Benavides, quien fundoé un negocio de productos
vegetal; Maria Cornelia, que superd la discriminacién; y
Noemi, que sostiene a su familia gracias a las habilidades
adquiridas.

Ofrecemos productos como barras de chocolate sin azucar,

vcervezas artesanales y proteina de cacao con maca y
colageno. Su linea de cuidado personal, Rosita Brown,
promueve el autocuidado desde el amor propio.

La chocolateria planeamos expandir nuestra influencia,
capacitar a mas mujeres y construir un pais mas dulce e
inclusivo. Cada chocolate es testimonio de nuestro
compromiso con el cambio positivo.
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