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¢QUIENES SOMOS?

Palato chocolate es una empresa hondurefa
especializada en la produccion chocolatera,
fundada en el 2007 por Moénica Pedemonte (Chef
Moni) quien, después de efectuar estudios en
Estados Unidos, realizé una especializacion en el
prestigioso Instituto de Arte Culinario Mausi
Sebess, de Buenos Aires, Argentina.

Nuestra empresa inici6 su labor brindando
servicios de catering para clientes especialesy
corporativos con diversas ofertas, como platillos y
pasteleria de alta calidad, actividad que continta
desempefiando con creciente éxito.



MISION

Nos dedicamos a la transformacion del cacao nacional, en
busca de los mejores sabores, con los altos estandares
internacionales que exige este producto y ofrecer chocolate de
la mejor calidad a nuestros clientes, inspirados por trabajar
con granos hondurefos, considerados entre los mejores del
mundo, a lo que se suma la profesionalidad, experiencia y la
pasion por la alta cocina.

Palato Chocolate forma parte del movimiento renovador Bean
to Bar, lo que significa retornar a la esencia de la produccion
chocolatera, hoy minada por productos de baja calidad y
estandarizados, destinados a un mercado globalizado.
Nuestro cacao proviene de remotos lugares a lo largo del
territorio hondureno, en especial en la zona occidental, el
litoral atlantico, Olancho y La Mosquitia. Su produccion brinda
trabajo a miles de familias, con lo que apoyamos la economia
del pais y al productor local, mientras respetamos 'y
protegemos el medioambiente para asegurar una produccion
sostenible.

Ofrecemos en nuestra cartera de productos una amplia
variedad de tipos de chocolate para competir en el exigente
mercado mundial, demostrando as{ el talento y la calidad de la
produccion nacional. I[gualmente contribuimos a preservar las
mejores tradiciones de los maestros chocolateros, que se han
mantenido durante generaciones.

Uno de los granos que utilizamos es el Mayan Red, una
variedad de cacao con propiedades muy especiales, que ha
obtenido reconocimientos internacionales. Son originarios de
las profundidades de las selvas del norte de Honduras, cerca de
los antiguos asentamientos Mayas, en especial de Copan, cuya
poblacion hace mas de 2500 afos lo cultivaban para obtener
un jugo denso, amargo con propiedades estimulantes, incluso
medicinales.

Estos granos poseen un sabor intenso, que varia, segun su
tueste, y van desde frutos rojos hasta secos, con un nivel de
acidez 6ptimo, con un resultado final cremoso y, dependiendo
del porcentaje de cacao en cada barra, se revelan al paladar
diferentes sabores.



VISION

Ser referencia tanto en Honduras, como en nuestro
continente y en el ambito internacional por la creciente
calidad y diversificacion de nuestras producciones,
como expresion de responsabilidad social y de enaltecer
la Marca Pais.

Identificar las preferencias de los consumidores y
ofertar nuevas variedades y presentaciones, segun los
mercados meta, personalizar la relaciéon con nuestros
clientes, bajo el principio de Job to be done.

Seguir aportando al crecimiento y tecnificacion del
cultivo del cacao en Honduras y continuar apoyando a
los miles de productores que se dedican a este cultivo
milenario, enalteciendo la calidad del producto final y
asi coadyuvar al desarrollo de la economia nacional.



VALORES

. Trazabilidad
 Responsabilidad
- Compromiso
Excelencia

- Adaptabilidad

. Talento

. Alta calidad
. Inocuidad
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"Mads que un proceso de elaboracion es un verdadero arte. Me llena
de orgullo poder tener la oportunidad de trabajar con el cacao
hondurerio provenientes de pequerias fincas en diferentes zonas del

pais y obtener un producto final 100 % hondurerio, digno de =

satisfacer el paladar de los amantes del chocolate de la mas alta ' "4 \‘
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T .

calidad a nivel mundial.”

CHEF MONI




BARRAS - CHOCOLATE
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CHOCOLATE

CON LECHE Y SABORIZADO

70% 65% 60%

CHOCOLATE OSCURO CON CHOCOLATE OSCURO CON CHOCOLATE OSCURO CON
JENGIBRE CARAMELIZADO NARANJA'Y ALMENDRAS LECHE

MAYAN RED CACAO HONDURAS LA MASICA CACAO HONDURAS HONDURAN CACAO
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MAYAN RED CACAO LA MASICA CACAO

Honduras Honduras 6 0 %

DARK CHOCOLATE DARK CHOCOLATE

— WITH —_ WItH — MADE FROM THE FINEST

Caramelized Ginger Orange & Almonds Honduran Cacao

NET WT. 176 0z (30 )

NET WI. 176 0z (50 )

NET WT. 176 0z (30 )
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CHOCOLATE

CON LECHE Y SABORIZADO

45%

CHOCOLATE CON CHOCOLATE BLANCO CON
LECHE LIMON Y SAL ROSADA

HONDURAN CACAO

HONDURAS

WHITE CHOCOLATE

WITH —
Lemon & Pink Salt

45 %

MADE FROM THE FINEST

Honduran Cacao

NET WT. 176 0z (50 )

Made in Honduras

NET WT. 176 0z (30 g)
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CHOCOLATE BLANCO CON
CACAOQO NIBS

HONDURAN CACAO

WHITE CHOCOLATE
— WITH —

Cacao Nibs

MADE FROM THE FINEST

Honduran Cacao

NETWT. 176 0z (50 p)







CHOCOLATE NEGRO 80% CACAO

Notas de sabor: Bayas, Fruta oscura madura

Experimente el rico, dulce e intenso sabor de los
granos de cacao rojo maya en nuestra barra de
chocolate negro al 80 % de origen Uinico, que satisfara
el deseo de cualquier amante del chocolate de
disfrutar una barra de chocolate audaz y lujosa.
Elaborada a mano por nuestro equipo de
chocolateros, esta barra de chocolate negro
seguramente le encantara.

Disfrutela como un capricho o acompafela con una
copa de vino tinto para lograr el maridaje perfecto.
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CHOCOLATE NEGRO 70%
CON JENGIBRE CARAMELIZADO

Disfrute de la textura suave y cremosa de esta barra
de chocolate negro al 70 % de origen tinico con
jengibre caramelizado casero para una experiencia
unica y deliciosa.

Esta barra de chocolate es la combinacion perfecta
entre decadencia y sofisticacion. Elaborada
artesanalmente en Honduras con granos de cacao
rojo maya, esta barra de chocolate seguramente sera
un exito entre sus invitados.
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CHOCOLATE NEGRO 65% ' = 7
CON NARANJA Y ALMENDRAS W— =
Notas de sabor: Madera y nueces, citricos B | \
intensos, panela dulce natural. | \\ / Y - A
/ ¢ |

| |

Experimente la rica y dulce combinacién de nuestro \ \ j 3

chocolate negro 65%, de La Masica, Honduras, | : |
combinado con la perfecta combinacion de naranja y N =
almendras tostadas. Una combinacion tinica y

deliciosa que lo dejara con ganas de otro bacado.




CHOCOLATE NEGRO CON LECHE
60% CACAO

Notas de sabor: Citricos dulces, panela cremosa.

Nuestra barra de chocolate con leche amarga de
origen unico al 60 % combina la riqueza y la
exquisitez de una barra de chocolate amargo con la
cremosidad de la leche entera, lo que le otorga un
sabor inigualable. Elaborada artesanalmente en
Honduras con granos de cacao de La Masica,
Honduras, esta delicia hara que cualquier momento
sea un poco mas dulce.



CHOCOLATE BLANCO
CON LIMON Y SAL ROSA

Deliciosa y visualmente deslumbrante, esta bdrra dé % B

chocolate blanco seguro que impresiona. Esta
deliciosa golosina combina chocolate blanco con

limon y una pizca de sal rosa del Himalaya para crear”
una golosina verdaderamente tnica. Cada barra esta

hecha por manos hondurefias con los mejores
ingredientes.

Con su equilibrio perfecto entre sabores dulces i

salados, ademas de un acabado aterciopelado que se

derrite en la lengua, esta barra es una de nuestras
mas vendidas y ha sido una de las favoritas de =~
nuestros clientes durante afios.
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CHOCOLAT E BLAN CO C‘N

Nuestro chocolate blanco con mbs de Caoao es el
regalo perfecto para sorprenderte a ti mismooa -
alguien especial. Una barra de Chocolate blanoo &
artesanal hecha a base de manteca de Caoao azucar y
leche en polvo mezclada con nibs de Cacacolui
hondurefio de primera calidad, bellamente tostados
para llevarlo al siguiente nivel. Muy popular entre Ios
amantes del chocolate que disfrutan de la * i
cremosidad de una barra blanca, pero tamblen i

desean sentir el sabroso amargor del cacao de alta i S

calidad. | | wr ik
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RECUBIERTOS




RECUBIERTOS

ALMENDRAS
RECUBIERTAS

ALMENDRAS
RECUBIERTAS

CON CHOCOLATE OSCURO

CON CHOCOLATE BLANCO




RECUBIERTOS

SEMILLAS DE
MARANON ALMENDRAS
RECUBIERTAS RECUBIERTAS

\1 CON CHOCOLATE OSCURO

CON CHOCOLATE OSCURO Y NARANJA
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BEAN TO BARK Datle Olfle

Darl Orange cAlmond Swird
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¢ CAJADE 4 BARRAS

(BARRAS OSCURAS)

¢ CAJADE4 BARRAS

(BARRAS BLANCAS O CON LECHE)

¢ CAJADE 8 BARRAS

¢ LATADE 60 MINI CHOCOLATES

¢ .ATADE2 BARKS




EMPAQULES PERSONALIZADOS




RECUERDO
19):0:10)0):

70%

{acao

COLA TE osCU RO

cno

fondurds

NET WG 150l

SENIORS/
GRADUACIONES

Hondurdas

NETWTABQL Gy

EVENTOS
CORPORATIVOS

EVENTOS




PRODUCTOS : TEMPORADA




_.f_s‘. _..,.AM_E M
__ _,_.,__‘ﬂS__c_,E
& W

....__.d_.u...x : I

I




CHOCOLATE HEART POPS
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CONTACTANOS

(504) 3251 - 5867 | Castafio Sur
TEGUCIGALPA, HONDURAS

palato@palatochocolate.com
@palatochocolate

http://www.palatochocolate.com






