


Conociendo a tu nuevo
aliado en repostería
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detalle de
     producto

Sabor/Olor
LÁCTEO

SUAVE CHOCOLATE BLANCO

Color
BEIGE LÁCTEO

Sabor/Olor
CHOCOLATE 

SUIZO
CLÁSICO CHOCOLATE

CON LECHE

Sabor/Olor
CHOCOLATE AMARGO

CLÁSICO CHOCOLATE AMARGO

Sabor/Olor
INTENSO CHOCOLATE AMARGO

VERDADERO SABOR A CHOCOLATE AMARGO

Color
CAFÉ CLARO

Color
CAFÉ OSCURO

Color
CAFÉ OSCURO

Sabor/Olor
CHOCOLATE

SEMIAMARGO

Color
CAFÉ OSCURO

30%
de cacao 55%

de cacao 70%
de cacao

Con

Manteca de Cacao
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El chocolate genuino 

aliado de la

repostería

ideal para:
Hojuelas
Rizos
Ralladura
Cubrir Pasteles
Ganache
Chocolatería Fina
Transfer
Piezas de Chocolate en Molde
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30% de
cacao

Caja 10 kg.
(10 Bolsas de 1 Kg)

Bolsa 1 KG.

Bolsa 5 KG.

Bolsa 1 KG.

Bolsa 5 KG.

Caja 10 kg.
(10 Bolsas de 1 Kg)

Caja 20 kg.
(5 Bolsas de 5 Kg)

Caja 20 kg.
(5 Bolsas de 5 Kg)

55% y 70%
de cacao



cacao, el alimento de los dioses.
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Descripción

IngrediENtes
Azúcar, manteca de cacao, leche entera, sustituto de grasa butírica, lecitina de soya,  ésteres de poliglicerol de ácido 

INFORMACIÓN DE ALÉRGENOS: Contiene soya y derivados lácteos.

Usos Sugeridos

Usos No Sugeridos No se recomienda para uso cosmético, uso terapéutico y medicamento alternativo.

Usos Previstos
El producto está orientado para consumo directo sin uso de algún otro ingrediente para su preparación, el producto por 
su formulación contiene SOYA Y LECHE, establecido en CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991.
El producto puede ser consumido por el público en general, ya sea en el ámbito doméstico o institucional.

sistema inmunológico comprometido, alérgicos).
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Tipo de Análisis Especificación Método Analítico

Aspecto Barra sólida con presencia de brillo y color homogéneo PIID

Color Crema claro PIID

Sabor Característico a chocolate blanco PIID

olor Ausente de olores extraños PIID

Consistencia (Medio Ambiente 23ºC) Sólida PIID

Consistencia en Caliente (>40ºC) Líquido y semi-viscoso PIID

Cerosidad No presenta sensación cerosa al paladar PIID



bl
an

co
% ficha

    técnica 30%
de cacao

M
ar

qu
et

a 
de

 C
ho

co
la

te
 P

re
m

iu
m

 c
la

ro
 c

on
 3

0%
 d

e C
ac

ao

Es
pe

ci
fic

ac
ió

n 
de

l
pr

od
uc

to

Descripción

IngrediENtes
Azúcar, manteca de cacao, leche entera, licor de cacao, sustituto de grasa butírica, lecitina de soya,  ésteres de

INFORMACIÓN DE ALÉRGENOS: Contiene soya y derivados lácteos.

Usos Sugeridos

Usos No Sugeridos No se recomienda para uso cosmético, uso terapéutico y medicamento alternativo.

Usos Previstos
El producto está orientado para consumo directo sin uso de algún otro ingrediente para su preparación, el producto por 
su formulación contiene SOYA Y LECHE, establecido en CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991.
El producto puede ser consumido por el público en general, ya sea en el ámbito doméstico o institucional.

inmunológico comprometido, alérgicos).
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Tipo de Análisis Especificación Método Analítico

Aspecto Barra sólida que puede presentar separación de grasa 
debido a cambios de temperatura. 

PIID

Color Café claro PIID

Sabor Característico a chocolate con leche PIID

olor Ausente de olores extraños PIID

Consistencia (Medio Ambiente 23ºC) Sólida PIID

Consistencia en Caliente  (>40ºC) Líquido y semi-viscoso PIID

Cerosidad No presenta sensación cerosa al paladar PIID cla
ro
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Descripción

IngrediENtes
Azúcar, licor de cacao, cocoa en polvo, manteca de cacao, sustituto de grasa butírica, lecitina de soya,  ésteres de 
poliglicerol de ácido ricinoleico y sal yodada.
INFORMACIÓN DE ALÉRGENOS: Contiene soya y puede contener derivados lácteos.

Usos Sugeridos

Usos No Sugeridos No se recomienda para uso cosmético, uso terapéutico y medicamento alternativo.

Usos Previstos
El producto está orientado para consumo directo sin uso de algún otro ingrediente para su preparación, el producto por 
su formulación contiene SOYA, establecido en CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991.
El producto puede ser consumido por el público en general, ya sea en el ámbito doméstico o institucional.

sistema inmunológico comprometido, alérgicos).
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Tipo de Análisis Especificación Método Analítico

Aspecto Barra sólida con presencia de brillo y color homogéneo 
sin presencia de manchas pardas o blancas

PIID

Color Café oscuro PIID

Sabor Chocolate con notas amargas PIID

olor Ausente de olores extraños PIID

Consistencia (Medio Ambiente 23ºC) Sólida PIID

Consistencia en Caliente (>40ºC) Líquido y semi-viscoso PIID

Cerosidad No presenta sensación cerosa al paladar PIID os
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Descripción

IngrediENtes Azúcar, licor de cacao, manteca de cacao, lecitina de soya, sal yodada. CONTIENE SOYA Y PUEDE CONTENER 
DERIVADOS LACTEOS

Usos Sugeridos

Usos No Sugeridos No se recomienda para uso cosmético, uso terapéutico y medicamento alternativo.

Usos Previstos
El producto está orientado para consumo directo sin uso de algún otro ingrediente para su preparación, el producto por 
su formulación contiene SOYA, establecido en CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991.El producto puede ser consumido 

consumido por poblaciones de alto riesgo (niños, ancianos, sistema inmunológico comprometido, alérgicos).
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Tipo de Análisis Especificación Método Analítico

Aspecto Barra sólida con presencia de brillo y color homogéneo 
sin presencia de manchas pardas o blancas

PIID

Color Café oscuro PIID

Sabor Chocolate con notas amargas PIID

olor Ausente de olores extraños PIID

Consistencia (Medio Ambiente 23ºC) Sólida PIID

Consistencia en Caliente (>40ºC) Líquido y semi-viscoso PIID

Cerosidad No presenta sensación cerosa al paladar PIID os
cu
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Descripción

IngrediENtes
Azúcar, licor de cacao, cocoa en polvo, manteca de cacao, sustituto de grasa butírica, lecitina de soya,  ésteres de 
poliglicerol de ácido ricinoleico y sal yodada.
INFORMACION DE ALERGENOS: Contiene soya y puede contener derivados lácteos.

Usos Sugeridos

Usos No Sugeridos No se recomienda para uso cosmético, uso terapéutico y medicamento alternativo.

Usos Previstos
El producto está orientado para consumo directo sin uso de algún otro ingrediente para su preparación, el producto por 
su formulación contiene SOYA, establecido en CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991.
El producto puede ser consumido por el público en general, ya sea en el ámbito doméstico o institucional.

sistema inmunológico comprometido, alérgicos).
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Tipo de Análisis Especificación Método Analítico

Aspecto Barra sólida con presencia de brillo y color homogéneo 
sin presencia de manchas pardas o blanca

PIID

Color Café oscuro PIID

Sabor Chocolate con notas amargas PIID

olor Ausente de olores extraños PIID

Consistencia (Medio Ambiente 23ºC) Sólida PIID

Consistencia en Caliente  (>40ºC) Líquido y semi-viscoso PIID

Cerosidad No presenta sensación cerosa al paladar PIID



Empresa 100% Mexicana 
fabricante de chocolate 
y derivados del chocolate 
desde 1972.
Chocolates Procali es un empresa con 
una visión Business to Business con
diversas líneas de productos que
abarcan los diversos usos y aplicaciones 
del chocolate. Agregar valor en el mercado alimenticio,

innovando productos que delieten tu paladar.

MISIÓN

%



Panadería

congelados

repostería

complementos

La pasión y el tiempo nos han 
llevado a ofrecer soluciones 
para los diversos usuarios de 
chocolate y sus derivados.

Actualmente contamos con 4 Líneas de 
Productos Procali.



50

+40

+110

AÑOS DE EXPERIENCIA

ESPECIALIZADOS

Clientes
MAYORISTAS

+100
Colaboradores




