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Composicion de la
torta de cacao.

Humedad: 3-6 %
Grasaresidual:8-12 %
Proteinas: 18-22 %
Cenizas (minerales): 6-8 %
Carbohidratos totales: 45-55 %
- Azucares simples: 1-3%
«  Almidén: 10-15 %

Fibra dietética total: 30-40 %

Licor de Cacao

Torta de Cacao

pg——

Manteca de Cacao

Presion hidraulica



Diseno del producto.

Ingredientes Cantidad Unidad %
Agua 30745 g 76,86
Azucar morena 8000 20,00
Cacao en polvo (agotado) 1000 2 2,50 facaolenIpONOlF R HHMAIFN
Arandanos deshidratados 120 g 0,30 Sabor suave 3g /200 m! = 0,015
ATET (TESEE 35 g 0,09 Sabor medio 5g/200 ml = 0,025
Miel de carao 30 g 0,08 Sabor intenso 10 g/2000ml = 0,05
Café recién molido. 25 g 0,06 Cacao en polvo usado en el ensayo
Acido citrico 15 g 0,04 1000 g/35705 ml = 0,028
Levadura premier cuvee 10 g 0,03
Fosfato di amonio. 10 g 0,03
Té verde. 10 g 0,03

100,00




Preparacion de ingredientes.

120 g de arandanos deshidratados + 35g de Romero fresco + 25 g de café recién molido.



Preparacion de ingredientes.

8 000 g de azucar morena + 1000 g de caco en polvo + 5 sobrecitos de teé verde.
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Active Dry yeast
LeYlire Seche At ve

Preparacion de ingredientes.

30 g de miel de carao + 10 de fosfato de amonio + 10 g levadura PC.
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Preparacion
del mosto.

Prepare una infusion con:
* 8 kilos de agua sin cloro.

* 120 g de arandanos
deshidratados.

* 35 g de romero fresco.

e 5 sobrecitos de té verde.




e r * Coloque la infusion caliente en el fermentador.
Preparacion X

* Disuelva 8 kg de azucar Morena.

del mOStO- * Adicione 25 g de café recién molido.



Pl’epa racion * Adicione 1000 g de cacao en polvo y remueva.
del mOStO e Complete con agua sin cloro hasta alcanzar 40 kg.



Pl’epal’aci()n * Adicione 30 g de miel de carao.

* Adicione 10 g de fosfato de amonio.
del mOStO. * Verifique que la temperatura sea inferior a 38 °C.



[\ ¥ Milwaukee
MAGB871 Refractometer

0 to 85% Brix

* Determine: Brixinicial=21,0y pH inicial = 5,48.

PreparaCién * Adicione 15 g de acido citrico.
del mosto. * Determine: pH final =4,47.



Resumen de la preparacion

Pese los ingredientes.

Complete con agua sin cloro
hasta alcanzar 40 kg.

Adicione: 10g fosfato de
amonio + 30 g de miel de
carao.

del mosto.

Prepare infusion con:
8 L de agua.
120 g arandanos secos.

35 g romero fresco.

5 sobres té verde.

Verifique que temperatura sea
inferior a 30°C.

Coloque la infusion caliente
en el fermentador y disuelva:

8 kg de azucar moreno.

25 g de café recién molido.

1000 g de cacao en polvo.

Determine Brixy pH inicial.

Adicione 15 g de acido citrico
para corregir pH.




Levadura PC: |
saccharomyces
bayanus

Caracteristicas:

Fermentacion regular y sin produccion de ga
sulfhidrico.

Temperatura de fermentacion: 10 a 38 °C.

Tolerancia al alcohol: elevada.

Bajos requerimientos de nitrégeno.




o o & * Licue un poco de mosto para incorporar aire.
Activacion de P P "

* Adicione 2 sobrecitos de levadura PC (10 g)
I-a levadura° * Remueva, cubra con telay deje reposar por 2 horas.




o s * Adicione la levadura activada al mosto.
Inoculacion

del mOStO. * Tape el fermentadory coloque la trampa para el gas.



Resumen de la activacion
de la levadura.

Tome 1 litro de mosto y licue para incorporar aire.

Coloque 2 sobrecitos de levadura PC en el mosto licuado, remueva, tape con unatelay
deje reposar por 2 horas.

Adicione la levadura al mosto que esta en el fermentador y remueva.

Tape el fermentador, coloque la trampa para el gas, rotule con informacion del producto.

Deje fermentar hasta obtener en valor de brix constante.




Deje fermentar hasta D

que la lectura del grado [ e
brix sea constante. |




Extraccion de
material flotante.

* Eldia 6 de fermentacidn se extrae
la mayor parte de material flotante
para iniciar la limpieza del vino.

* Elresiduo se prensa extraer la
mayor cantidad de fluido.




Trasvase del vino. ? S

 Eldia 6 de fermentacion se
trasvasa el vino para
separarlo de los sdlidos
decantados.

* Hubo cierta dificultad por la
gran cantidad de solidos.



_ |l BROSERNE [
Una vez trasvasado el vino, se B
determina la cantidad de sélidos § 7ol P!
depositados en el fermentador,

560 g.

I“ Sélidos de fondo.




Rectificacion
del mosto.

 Eldia 30/01/2026 se determind que
el vino presentaba poco sabora
cacao.

* Paraincrementar el sabor se disolvio
1 kg de cacao en polvo en 5 litros de
agua caliente, se dejo enfriar y luego
se adicion6 al mosto en fermentaci




Rectificacion
del mosto.

 Elcacao adicionado se removio para
homogenizar la mezcla.

* Elfermentador se tapo6 para que
continuara la fermentacion.

i i
mmgu‘gmmnu

|
_ ' |
A
d
|




Monitoreo del
contenido de
azucar.

Dia#0 20/01/2026, Brix =21,0.
Dia#2 22/01/2026, Brix=11,3.
Dia#3 23/01/2026, Brix= 8,4.
Dia#6 26/01/2026, Brix= 6,9.
Dia#9 29/01/2026, Brix= 6,7.
Dia# 13 02/02/2026, Brix= 6,7.

Dia 02/02/2026, la fermentacion

pardoy el producto se almacend en
frio.
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Monitoreo de
la

Monitoreo de grados brix fermentacion

6

Dia de fermentacién




Monitoreo del pH.

« Dia#0 20/01/2026, pH=4,47.
« Dia#2 22/01/2026, pH =3,55.
« Dia#3 23/01/2026, pH =3,48.
- Dia#6 26/01/2026, pH = 3,66.
« Dia#9 29/01/2026, pH= 3,78.
 Dia#13 02/02/2026, pH=4,19.

Dia 02/02/2026, incrementd pH por la
adicion de 1 kg de cacao en polvo. El
producto, posteriormente se
almacena en frio.




MONITOREO DE PH

6 8

Dias de fermetacion
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la
fermentacion
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Enfriamiento.

Dia 02/02/2026 se refrigera el producto fermentado.



Trasvase en frio.

Dia 6/02/2026 se realiza trasvase del vino para separarlo de los sélidos.




Prensado de * Los sélidos decantados se colocan en una bolsade telay
4K se prensan para extraer la mayor cantidad de vino posible.
los solidos.



* Elvino se filtra, utilizando por
cartuchos de 20y 10 micrones.

Filtracion

gruesa.

* Elvino filtrado se guarda en
refrigeracion antes de aplicar la
filtracion fina.




Rectificacion
del vino.

v’ Se adiciona 1kg de cacao en polvo para
incrementar el sabor.

v' Se prepara una calda azucarada con 1600 de
azucar morena + 600 g de azucar blanca en
1600 g de agua para mejorar el sabor.

v" Brix obtenido después de la rectificacion 11,7.

v El producto rectificado se guarda en frio para
posterior filtracion fina con cartones de 8y 2
micrones.




* Elvino se pasa por filtro prensa
con cartones de 8 y 2 micrones.

Filtracion

Fina.

* Posteriormente se pasteurizay
embotella.




Filtracion fina se lleva a cabo con filtro
prensay cartones de 8 y 2 micrones.




Pasteurizacion.

* Para estabilizar el producto se lleva
a cabo una pasteurizacion a 62 °C por
10 minutos.




Llenado y tapado.

e Las botellas se llenan con
el vino aun caliente.

* Posteriormente se tapan y
enfrian en agua corriente.




Fermente hasta
alcanzar un grado
brix constante.

Separe elvino de
los sdlidos
flotantes.

Resumen del manejo.

Prense los sélidos
para extraer la
mayor cantidad de
vino.

Coloque envino

en refrigeracion
para facilitar la
decantacion.

Trasvase el vino en

frio para separarlo
de los sélidos.

Filtre el liquido
usando cartuchos
de 20y 10
micrones.

Rectifique el vino
reponiendo
azucary cacao en
polvo.

Filtre el liquido
con cartones de 8
y 2 micrones.

Pasteurice a 62 °C
por 10 min.
Embotelle en
caliente.

Enfrie las botellas
en agua corriente,
sequey coloque
las capuchas.




Calculo del v'Use la calculadora. Introduzca el Brix

Inicial, el Brix Final y la temperatura

% de alcohol. ambiente. El resultado es el % de
Alcohol sobre el volumen total.

e Brix Inicial: 21,0

Este es el link de la calculadora utilizada.

* Brix Final: 6,7

https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-
cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-
alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhb

tOmz_WYLEpsSBBgmu8Aang0FPXGOC ° Temperatu I'a (C) 28

* % Alcohol: 13,06


https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhbtOmz_WYLEpsSBBgmu8Aang0FPxGOC
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhbtOmz_WYLEpsSBBgmu8Aang0FPxGOC
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhbtOmz_WYLEpsSBBgmu8Aang0FPxGOC
https://www.cocinista.es/web/es/recetas/hacer-cerveza/trucos-y-consejos/refractometro-calculadora-alcohol.html?srsltid=AfmBOorktUSkmvYhsdI565DmUhbtOmz_WYLEpsSBBgmu8Aang0FPxGOC

Observaciones:

La fermentacion inicia con 21,0 Brix y termina con 6,7 Brix. Se produce
13,06 % de alcohol.

Se utilizan 10 g de levadura Premier Cuvee para inocular el mosto.

Hubo necesidad de prensar los soélidos para extraer el liquido retenido.

El vino se rectifico elevando el contenido de azucar de 6,7 a 11,7 brix. El
pH final fue de 4,16.




Recomendaciones.

7

Recomendamos repetir el ensayo
utilizando 1,0 kg de cacao en forma de
Nips y la mitad del Bach.

Separe los solidos al finalizar la
fermentacion prensandolos para
mejorar la extraccion.

No utilice hierbas complementarias ni
cualquier otro elemento, utilice
unicamente cacaoy azucar morena.
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