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En esta edicion destacamos la gala de
premiacion de Chokao 2024, la feria que por
tercer ano consecutivo unié a todo el sector
cacaotero y chocolatero del Ecuador. Con los
directivos de ANECACAO al frente, celebramos
un evento lleno de alegria, reconocimiento
y compromiso por el futuro del cacao
ecuatoriano.




Mensaje

Maremoto del Cacao

Después de 30 afos en la industria del cacao, he tenido
la oportunidad de presenciar y vivir situaciones de gran
desafio, sin embargo, este afio ha sido complejo de
entender, pero nos deja valiosos aprendizajes. Iniciamos
como un barco en medio de una tormenta, donde muchos
tragamos agua y tuvimos que aprender a navegar en olas
de 25 y 30 metros de altura, lo que resultd en un trabajo
complicado del cual seguimos aprendiendo. Se han
conjugado todos los aspectos en una ecuacion de crisis,
creando una tormenta perfecta en el sector del cacao.

El déficit en Africa, la sensacion de desabastecimiento
mundial y una ola de crecimiento especulativo en los
mercados de Nueva York y Londres han dejado expuestos
a muchos actores de la cadena, especialmente al sector
exportador, que ha tenido que cumplir con sus contratos a
pesar de la falta de liquidez. Todo esto nos ha obligado a
reacomodar nuestras estrategias y buscar alianzas entre
empresas ecuatorianas y compradores del exterior. El
resto del afo continué siendo dificil; ya no enfrentamos
olas de 30 metros, pero las de 15 y 20 metros, nos estan
ensenando las nuevas dinamicas en la industria del cacao
y el chocolate para mantener a este sector adelante.

El Ecuador ha recibido por el lado de los productores
precios muy buenos, lo cual es positivo para la agricultura,
la inversion en la produccion y sus familias, sin embargo,
el sector exportador ha estado expuesto a esta volatilidad,
ya que actuamos como comercializadores, lo cual nos
ha obligado a enfrentar la situacién con limitaciones,
realizando un esfuerzo diario para mantener la fluidez.
Como sector hemos experimentado un crecimiento
estructurado con una vision estratégica clara tanto como
sectorproductivoy como sector privado. Estonos hallevado
a encontrarnos actualmente en una posicion privilegiada
y de expectativa de crecimiento y de reconocimiento
internacional. ANECACAO ha desempefiado un papel
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fundamental al liderar y agrupar a los diferentes actores
para aprovechar la coyuntura actual, no solo en el corto
plazo, sino también en el mediano y largo plazo. Debemos
asegurarnos de que el aumento en los precios no sea
un espejismo; al final, el precio es una variable que no
controlamos ni los productores, ni los exportadores, ni los
gobiernos.

Nuestro desafio permanente es aumentar la productividad,
para que Ecuador se convierta en un pais de mejor
produccion por hectarea al afo. Esto implica acompanar
a los pequefos productores con tecnologia y compartir
conocimiento, de modo que el cacao ecuatoriano no solo
tenga una mejor productividad, sino también una calidad
superior y consistente en el mercado mundial. Ese es el
desafio actual, que estamos trabajando para lograr. Aun
queda mucho por hacer, pero tenemos claro el rumbo que
debe sequir el cacao en nuestro pais, cumpliendo toda la
normativay regulaciones de los mercados internacionales.
Actualmente, enfrentamos otro problema: una nueva
situacion climatica, otra variable que no controlamos. El
ano pasado, lidiamos con el Fenédmeno de El Nifio, y ahora
estamos experimentando una época muy seca, afectada
por el Fenémeno de La Nifia, que impacta a todos los
cultivos, incluido el cacao. Esperamos que estos cambios
no causen dafios cuantiosos que perjudiquen la produccidn
y calidad del cacao del pais. Sin embargo, a pesar de estos
desafios y vaivenes, el cacao sigue siendo un producto
noble, que nos genera sonrisas, pasion y el incentivo para
levantarnos cada dia, trabajando por un mejor pais. Es
gratificante que el cacao aporte a la economia ecuatoriana,
generando mas divisas y fuentes de empleo, a pesar de las
circunstancias dificiles.

Como buenos cacaoteros, siempre somos optimistas.
El chocolate y el cacao generan alegria y felicidad, y es
justamente esa sonrisa la que tendremos presente.
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Responsable del programa Cacao de Excelencia,
liderado por Alliance of Bioversity International y el CIAT




En esta entrevista, Simonis, nos comparte su
vision sobre los desafios y oportunidades del
cacao de calidad, destacando el rol de Ecuador
como referente mundial en cacao fino de aroma.

¢Podria hablarnos de su relacion con el cacao antes
de unirse al Programa Cacao de Excelencia, y como
ha influido en su vision de este Programa?

Antes de incorporarme al programa Cacao de Excelencia,
pasé muchos anos inmerso en la calidad del cacao y el
andlisis sensorial con Puratos, ademas de trabajar como
consultor técnico en toda la industria. Este trabajo me dio
una profunda apreciacion de la complejidad del cacao,
desde su cultivo hasta su transformacion en chocolate
fino. Formar parte del Comité Técnico desde 2017 me
permitid ser testigo del extraordinario potencial de
diversos origenes y de las historias unicas que hay detras
del trabajo de los productores. Estas experiencias dieron
forma a mi vision del programa: celebrar la excelencia en
el cacao, proporcionar una plataforma que conecte a los
productores con los mercados internacionales e impulsar
los ingresos de los agricultores a partir de su cacao de
calidad.

Como director del programa, ¢cuales cree que son
los mayores retos y oportunidades para preservar la
diversidad y la calidad del cacao en todo el mundo?

Uno de los mayores retos es equilibrar la creciente demanda
de cacao con la necesidad de mantener la diversidad
genética, sensorial y cultural. A medida que crece la
industria, se corre el riesgo de dar prioridad al volumen
sobre la calidad y a la uniformidad sobre la singularidad. El
cambio climatico también plantea importantes amenazas

para las regiones productoras de cacao.

SOUTH AMERICA

Grupo de 10 ganadores de Sudamérica
en los Chocoa Awards

Sin embargo, existen inmensas oportunidades. A través
de programas como la Alianza de Bioversity International
y el Cacao de Excelencia del CIAT, podemos concienciar
sobre el valor de la diversidad y la calidad, ofreciendo
incentivos a los productores para que preserven las
variedades tradicionales y adopten practicas poscosecha
que mejoren los perfiles de sabor. La colaboracion en toda
la cadena de suministro -desde los productores hasta los
consumidores- puede crear un ecosistema sostenible que
valore la excelencia por encima de la cantidad.

¢Podria compartir con nosotros qué factores
considera esenciales en el proceso posterior a la
cosecha para obtener un perfil de sabor excepcional
en el chocolate?

Las practicas posteriores a la cosecha son fundamentales
para liberar todo el potencial sensorial del cacao. Destacan

tres factores:

1. Fermentacion: Es esencial para desarrollar los compuestos
precursores quecontribuyenacrear saboresricosy complejos.
Deberealizarse un seguimiento constantey ajustes en funcion
de la variedad del grano y las condiciones ambientales.
2.Secado: De

deterioro vy

manera controlada evita el

garantiza la conservacion de los

sabores  desarrollados  durante la  fermentacion.
3. Atencion al detalle: Cada etapa requiere un cuidado
meticuloso. Los productores que experimentan y adaptan
estos procesos a su terruio Unico consiguen a menudo

mejores resultados.
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En dltima instancia, los perfiles de sabor excepcionales
comienzan con la comprensién de las cualidades intrinsecas
de la variedad de cacao y el compromiso de cultivarlas
durante todo el proceso posterior a la cosecha.

Desde su punto de vista, ;por qué cree que los
consumidores actuales valoran cada vez mas los
perfiles sensoriales del cacao y qué factores han
impulsado esta apreciacion?

Los consumidores estan cada vez mas informados y
sienten mas curiosidad por los origenes de sus alimentos,
buscando experiencias auténticas y significativas. En
el caso del cacao, esto se ha traducido en un creciente
aprecio por los sabores matizados y las historias de origen.
Los factores que impulsan este cambio son los siguientes

- Los chocolateros artesanos: Su enfoque en destacar los
origenes Unicos del cacao ha educado a los consumidores
sobre la diversidad de perfiles de sabor.

- Tendencias de sostenibilidad: Los consumidores valoran
los productos de origen ético, y el cacao de alta calidad
se asocia a menudo con cadenas de suministro mas
transparentes.

- Cultura alimentaria global: Un interés mas amplio por la
gastronomia y la exploracion sensorial se ha extendido

naturalmente al cacao y al chocolate.

Esta tendencia subraya la importancia de programas como
Cacao of Excellence para mostrar la diversidad y calidad

que atraen estas preferencias en evolucion.

¢Cuales considera que son los mejores espacios,
canales o mercados objetivo para posicionar el
cacao con perfiles sensoriales excepcionales, y qué
recomienda a los paises productores que deseen
llegar a estos mercados?

El cacao de calidad superior con perfiles sensoriales
excepcionales se posiciona mejor a través de canales que
valoran la artesania y la narracion de historias. Entre ellos
se incluyen:

- Mercados de chocolates especiales: Los chocolateros
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artesanos y las marcas de chocolate de primera calidad
son colaboradores ideales para dar a conocer origenes

Unicos.

- Gastronomia y alta cocina: La colaboracion con chefs y
sumilleres introduce el cacao como ingrediente culinario
mas alla del chocolate.

- Eventos comerciales internacionales: Plataformas
como la Feria de Chokao, el Salon du Chocolat, Chocoa
y Eurochocolate, entre otras, ofrecen una excelente

visibilidad y un contacto directo con los compradores.

Para los paises productores, recomiendo centrarse en
la narracion de historias, la trazabilidad y el fomento de
las relaciones con los mercados de valor anadido. Las
iniciativas educativas para los productores sobre las
tendencias mundiales también pueden ayudar a alinear
sus ofertas con las demandas del mercado.

Degustacion de chocolate en el marco del
Eurochocolate 2023



Realizando entrenamientos de laboratorio

Ecuador es conocido por su cacao fino de aroma.
¢Podria hablarnos de las colaboraciones o
proyectos en los que ha trabajado con el sector
cacaotero ecuatoriano y el impacto que cree que
tienen en el sector?

En 2024, colaboramos con CLAC-Comercio Justo y
FairTrade para fortalecer la capacidad de analisis de
calidad y sabor en tres cooperativas ecuatorianas del
ecosistema CLAC, que recibieron formacion en Roma
sobre la evaluacion de la calidad y los perfiles de sabor

del cacao, para aplicar estos nuevos conocimientos.

En los ultimos tres anos, hemos desarrollado un analisis
de mercado del cacao de calidad superior, financiado
por el Centro de Inversiones para la Agricultura y la
Alimentacion de las Naciones Unidas; la cual se centrd
en la elaboracion de recomendaciones de inversion, con
Ecuador como pais clave. Pronto se publicara un informe

exhaustivo.

Proyectos como estos impulsan las inversiones

adecuadas para mejorar la capacidad de los

productores de cacao ecuatorianos, capacitandoles

para mantener y mejorar la calidad de su cacao.

CacaodeExcelenciamantiene sucompromiso de aprovechar
estos logros para seguir fomentando el desarrollo de
capacidades tanto a nivel regional como nacional en
Ecuador. Este esfuerzo se llevara a cabo en colaboracion
con las principales partes interesadas del pais, entre las que
destaca, por supuesto, ANECACAO.

¢Como ve el papel de ANECACAO en sus actividades
para promover la excelencia del cacao ecuatoriano?

ANECACAO sirve de puente fundamental entre los
productores, los exportadores y los mercados mundiales.
Al colaborar con el programa Cacao de Excelencia, puede
amplificar el reconocimiento de la calidad, la diversidad
de sabores y la sostenibilidad del cacao ecuatoriano,
garantizando que Ecuador mantenga su liderazgo en
el mundo del cacao de calidad superior. Juntos, estos
esfuerzos pueden empoderar a los productores y fortalecer

la reputacion del cacao ecuatoriano a nivel mundial.

En su opinion, ;qué puntos fuertes ve en el cacao
ecuatoriano y como puede el pais maximizar sus
oportunidades en el mercado global?

Los puntos fuertes de Ecuador residen en su inigualable
diversidad genética, su rica tradicion de cacao de calidad
superior y una solida red de productores e instituciones
comprometidos.

Para maximizar sus oportunidades, el pais deberia:

- Promover las Historias de Origen: Destacar las cualidades
Unicas del cacao ecuatoriano y la dedicacion de sus
productores.

- Mejorar las normas de calidad: La inversion continua en

formacion e infraestructuras puede garantizar una calidad

constante.

- Ampliar las oportunidades de valor anadido: Fomentar un
mayor procesamiento local puede crear fuentes de ingresos
adicionales y un mayor control sobre la marca.

Centrandose en estas areas, Ecuador puede seguir
consolidando su reputacién como proveedor mundial de un

cacao excepcional y sabroso.
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Impulsando la calidad y sostenibilidad del cacao
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Acosta,

Christopher
Vicepresidente de Global-Cocoa S.A., para conocer

Conversamos con
como la empresa ha evolucionado hacia un modelo
sostenible v ético.

En el competitivo sector cacaotero ecuatoriano, Global
Cocoa se ha consolidado como una de las principales
exportadoras del pais. Con una vision clara desde su
fundacion, la compafia ha trabajado para posicionar al
cacao ecuatoriano como un producto premium en los
mercados internacionales, impulsando simultdneamente

el desarrollo de las comunidades agricolas.

“El objetivo inicial era crear una empresa lider en la
exportacion de cacao, comprometida con la calidad y
la mejora de las condiciones de vida de los productores
locales”, afirmé Christopher

Acosta, vicepresidente

de la compaiia. Este propdsito, aunque firme, ha
evolucionado para incorporar un enfoque mas integral
hacia la sostenibilidad. "Ahora nos enfocamos en cumplir
con estandares globales como Rainforest Alliance y la
normativa ECA, con miras a consolidarnos como referentes

en el comercio ético y responsable a nivel mundial".

Abastecimiento
Estratégico y Relaciones
Colaborativas

Global Cocoa se abastece de cacao de aproximadamente
2000 agricultores y comerciantes intermediarios, ubicados
estratégicamente en regiones cacaoteras clave como
Los Rios, Esmeraldas, Manabi y Guayas. Este modelo de
abastecimiento garantiza la calidad del producto mientras

fomenta practicas sostenibles.

Acostadestacélaevolucionenlarelacion conlos productores:
“Hemos pasado de una relacion transaccional a una
colaborativa. Implementamos programas de capacitacion,
financiamiento y asistencia técnica que no solo mejoran
la productividad, sino también la calidad de vida de las
comunidades agricolas”. Estas relaciones no solo benefician
a los agricultores, sino que fortalecen la reputacion de Global
Cocoa como una empresa comprometida con el comercio

ético y sostenible.
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Innovacion en el Mercado
Global

En respuesta a las exigencias de los mercados

Global

productos. Ahora no solo exporta cacao en grano, sino

internacionales, Cocoa ha diversificado sus
también derivados como productos semi elaborados
y chocolates terminados. "Esta diversificacion nos
permite adaptarnos a las demandas del mercado global,
fortaleciendo nuestras alianzas con los agricultores y
aumentando la resiliencia frente a las fluctuaciones de

precios y los desafios climaticos", explicé Acosta.

La sostenibilidad es otro de los pilares fundamentales de
la empresa. A través de iniciativas como la agroforesteria,
la reduccion de emisiones de carbono y el uso responsable
de recursos naturales, Global Cocoa ha logrado un impacto
significativo en sus comunidades de produccion. Ademas,
con su plan Smart Planet, la compania tiene como meta
alcanzar la neutralidad de carbono para 2026.

Liderazgo Responsable

GLOBAL-COCOA ECUADOR

Proyeccion hacia el Futuro

Para Acosta, el futuro de la industria cacaotera esta claro:
"Visualizamos un sector mas orientado a la sostenibilidad,
la innovacion y la colaboracion. En este panorama, Global
Cocoa jugara un rol central, liderando con iniciativas que
beneficien tanto a los productores como a los mercados

internacionales”.

Global Cocoa contintia siendo un ejemplo de cdmo el compromiso con la calidad y la sostenibilidad puede transformar una

industria. La empresa no solo busca mantener la posicion de Ecuador como lider en cacao fino de aroma, sino también

garantizar un legado de practicas responsables y colaborativas que beneficien a todos los eslabones de la cadena de valor.

“El comercio de cacao no se trata solo de nimeros, sino del impacto que generamos en las comunidades y el medio

ambiente. Invertir en sostenibilidad y en relaciones a largo plazo asegura la calidad del producto y construye un futuro mas

justo y préspero para todos", sefalo.
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Director Ejecutivo de la ICCO

ntrevista con Michel Arrion

Trazabilidad, sostenibilidad y retos: el
camino hacia la adaptacion al EUDR
en el sector cacaotero

Conversamos con Michel Arrion, Director Ejecutivo de la ICCO (International Cocoa Organization), sobre el

impacto de una posible extension del EUDR para los paises productores de cacao.

¢Como evalua el impacto de una extension en la preparacion de los paises
productores de cacao para cumplir con la regulacion?

Acogemos con satisfaccion la extension limitada
(probablemente de un afo) de la fecha de entrada en vigor
de la Regulacién. Esto dard mas tiempo a algunos actores
para adaptarse al EUDR. Muchas ONG, asi como varias
empresas importantes del sector privado, estaban en

contra de esta extension. Sin embargo, nuestros miembros

exportadores estaban a favor de un aplazamiento de al
menos un ano. Confiamos en que, para finales de 2025, la
mayoria de los actores estaran listos para cumplir con los
requisitos del EUDR, especialmente en lo que respecta a la

trazabilidad de los productos.

¢De qué manera podria la extension afectar la dinamica del mercado del cacao,
considerando que algunas empresas han acumulado existencias por adelantado?

No tenemos conocimiento de acumulaciones de productos
de cacao. Por el contrario, las existencias mundiales son
mas bien bajas. La ICCO evalia anualmente el nivel de
existencias. La proxima evaluacién se realizara en enero

de 2025, con base en la situacién al 30 de septiembre de

2024. Las existencias en los paises de origen, incluso de
una cosecha anterior, estaran sujetas al nuevo EUDR, ya
que la fecha de importaciéon determina la aplicabilidad de

la legislacion.
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De cara a 2025, ;qué cambios anticipa en la estructura del mercado del cacao en
relacion con la sostenibilidad y la trazabilidad?

Esperamos que la mayoria de los paises de origen cumplan
con la Regulacién de la UE, que todos los agricultores y
plantaciones estén geolocalizados, y que las cadenas de
valor globales puedan mantener la trazabilidad en todas
las transacciones, desde el agricultor hasta el consumidor
final. Sin embargo, esto solo aborda la sostenibilidad

ambiental. También queremos lograr la sostenibilidad

economica, donde los agricultores reciban un ingreso digno
y los costos de cumplimiento con el EUDR se distribuyan
equitativamente a lo largo de la cadena entre todos los
operadores econdmicos. Esto aun no esta garantizado,
y trabajaremos con nuestros miembros para lograr este

objetivo de distribucion justa de los costos.

Conlaintroduccion gradual delaregulacion, ;qué métricas clave deberian monitorear
las empresas para garantizar el cumplimiento y la competitividad en el mercado?

A nivel precompetitivo, las obligaciones de cumplimiento
deben convertirse en un esfuerzo colectivo para todos los
operadores econdémicos, con un sistema transparente de
trazabilidad y datos compartidos colectivamente. Ademas,

probablemente las empresas de cacao tendran que revisar
sus acuerdos contractuales con proveedores y clientes para
incorporar las obligaciones establecidas por la legislacién
en sus contratos.

¢Qué tipo de colaboracion entre ICCO y las empresas cacaoteras de Ecuador se esta
considerando para superar los desafios que plantea esta regulacion?

Somos una organizacion intergubernamental, y nuestros

primeros socios son nuestros paises miembros.

También trabajamos con empresas privadas y siempre
recomendamos a nuestros miembros establecer alianzas

publico-privadas al formular e implementar Planes
Nacionales de Desarrollo del Cacao (NCDP). Estamos a
disposicion de las empresas para desarrollar sinergias y

colaboraciones, pero siempre dentro del marco del NCDP.

Desde su perspectiva, ;cuales son los principales desafios que enfrentaran los
(2
paises productores de cacao durante este periodo de adaptacion?

Considero que necesitamos un enfoque muy inclusivo,
evitando soluciones de arriba hacia abajo y dando prioridad

a los productores; la trazabilidad comienza a nivel de las
fincas.

¢Cual es su proyeccion para los precios, la oferta y la demanda de cacao para el

préoximo ano?

Anticipamos una situacién en la que la oferta mundial
de cacao (a nivel global) estara ligeramente por debajo
de la demanda industrial (los procesadores), con ciertas

tensiones en las existencias y los precios. Por lo tanto,
prevemos que los precios se mantendran altos, en torno

al nivel actual.

iEsta desarrollando ICCO estrategias o planes de apoyo para contribuir a la
sostenibilidad de los paises productores? ;Qué recomendaciones ofreceria al sector

cacaotero ecuatoriano?

Nuestro objetivo principal es garantizar un buen precio
en finca. Si los agricultores son bien remunerados,
la sostenibilidad seguira. Nos complace ver que los

agricultores ecuatorianos reciben una muy buena
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proporcion (hasta el 90%) del precio internacional.
Ademas, los costos de cumplimiento con el EUDR deben
ser asumidos de manera equitativa por todos los actores

www.anecacao.com

de la cadena de valor.



ACLIMATAR

La Herramienta que Transforma el Clima en
Oportunidades para los Productores de Cacao

Paul Giinter Schmidl
p.schmidt@cgiar.org

Christian Bunn
c.bunn@cgiar.org

Responsables del Programa

Entrevistamos alos responsables de ACLIMATAR. Esto nos
revelaron sobre como la herramienta estd fortaleciendo
la resiliencia climatica en el cultivo de cacao.

¢Como beneficia ACLIMATAR especificamente a los productores de cacao en regiones vulnerables al cambio
climatico, como Ecuador, Colombia y Africa Occidental?

ACLIMATAR hace que los datos climaticos complejos
sean accesibles para productores de cacao y
extensionistas, vinculando proyecciones climaticas
con recomendaciones practicas. De esta manera,
proporciona una perspectiva estratégica que permite
considerar el cambio climatico en la gestion de la
finca y las decisiones de inversion, lo que ayuda
a construir resiliencia de forma planificada. La
herramientaintegraconocimientosdemasde 10 afos
de investigacion en adaptacion al cambio climatico
en la Alianza de Bioversity y CIAT y en distintas
regiones, junto con datos actualizados de modelos
climaticos globales. Para mejorar su usabilidad,
ademas de ofrecer un analisis detallado, decidimos
construir un sistema de soporte completo, que
incluye tutoriales, plantillas de talleres y un curso de
aprendizaje sobre adaptacion climatica en sistemas
de cultivos perennes. Al ingresar a la herramienta,
los usuarios pueden seleccionar su cultivo y

ubicacion de interés, acceder a datos climaticos
histéricos, tendencias actuales y proyecciones
futuras, analizando indicadores como precipitacion,
temperatura y riesgos especificos del cultivo, junto
con la idoneidad agroclimatica proyectada en la
region. La informacién puede exportarse como un
informe PDF para talleres en la finca o guardarse
en el perfil del usuario. Es importante destacar que
la plataforma estd disefiada principalmente para
extensionistas agricolas o al menos productores con
algun conocimientotécnico,yaquelosconocimientos
obtenidos requieren contextualizacion en funcién
de la gestidon especifica de la finca. En resumen,
ACLIMATAR ayuda a comprender las tendencias
pasadas y los riesgos futuros en cuanto al clima,
con recomendaciones practicas para mejorar la
resiliencia climatica de la finca. Lo mejor de todo es
que la plataforma es gratuita, gracias al generoso
apoyo de nuestros financiadores.

13



g Anecacao

S iastaniel e il

¢Cual es el nivel de precision de las proyecciones
de ACLIMATAR, y existen nuevos proyectos para
aumentarlo? = 3 =
codigo QR aclimatar
Es importante aclarar que ACLIMATAR ofrece
proyecciones y analisis de tendencias de desarrollo
climatico para varias décadas, no prondsticos sobre
eventos climaticos inminentes. No creamos una bola
de cristal, sino una visién razonable de los cambios
esperados en laidoneidad agroclimatica, teniendo en
cuenta los niveles actuales de emisiones de gases de
efecto invernadero y las iniciativas para reducirlos.
En términos técnicos, ACLIMATAR utiliza datos
para las proximas décadas de los modelos CMIP5
y CMIP6 (los modelos climaticos mas recientes del
IPCC), con resoluciéon de 5x5 km. Sin embargo, los
cambios de una generacion de modelos climaticos
a otra son generalmente marginales en datos
localizados. Aunque los datos son importantes, aun
mas importante es actuar sobre ellos, combinando
las percepciones locales de los agricultores y los
datos climaticos histéricos con perspectivas futuras https://adaptation.aclimatar.org/
para incorporar estos factores en la planificacion
estratégica y la gestion de la finca, implementando
practicas agricolas que aumenten la resiliencia
climatica.

¢Qué tipos de riesgos climaticos enfrenta actualmente el cultivo de cacao en las regiones donde ACLIMATAR
proporciona datos, y como evalia la plataforma estos riesgos para ofrecer soluciones concretas?

El aumento de la temperatura es sin duda uno de los principales factores en muchas regiones, asi como la variabilidad de
las precipitaciones dentro de la temporada. Sin embargo, algunas regiones podrian experimentar leves disminuciones de
temperatura. Los eventos climaticos extremos seran mas frecuentes, con sequias mas habituales o lluvias mas intensas
pero menos distribuidas. En el andlisis, ACLIMATAR se centra principalmente en dos cambios: el desplazamiento de zonas
agroclimaticas y los riesgos especificos para el cultivo, como la cantidad de dias de encharcamiento, dias de sequia,
indices de aridez y riesgo de calor para el cultivo. Incluso se tiene en cuenta el riesgo de calor para los trabajadores, para
proteger su salud. Los textos y practicas recomendadas se ajustan en consecuencia, priorizando aquellas practicas
relevantes segun el grado de impacto y los riesgos climaticos identificados. Actualmente no evaluamos el riesgo de
viento o inundaciones, ya que dependen en gran medida de las condiciones locales; sin embargo, incluimos algunas

practicas de mitigacion, como cortavientos o drenaje.
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Para el cacao, ¢cudles son las principales practicas de adaptacion recomendadas por ACLIMATAR para
mitigar los efectos del cambio climatico y asegurar la sostenibilidad de las plantaciones?

Al sugerir practicas de adaptacion, buscamos una vision integral del ciclo de cultivo, abarcando desde la etapa de vivero
(manejo del agua, insolacion, impacto del viento), hasta el establecimiento (desarrollo adecuado de raices, fertilizacion,
uso de cultivos de cobertura y sombra temporal), la produccién (manejo de la planta, drenaje, fertilizacion, control de
plagas y enfermedades) y el manejo postcosecha (ajustando tiempos de cosecha y asegurando fermentacion, secado
y almacenamiento adecuados). Muchas de las practicas recomendadas se centran en ser mas conscientes del clima al
programar actividades (como la aplicacion de fertilizantes, cosecha y control de plagas) o trabajar hacia un microclima
mas favorable para la productividad y calidad (poda, arquitectura del arbol, cobertura del suelo, manejo del agua en el
sistema agricola, etc.). Ademas, la eleccion y combinacién de variedades y el disefo de la plantacion son cruciales, ya
que las decisiones que tomamos hoy determinaran nuestro rendimiento en los préximos 10 o 20 afos. En regiones donde

se proyecta una pérdida de idoneidad mas severa, también sugerimos considerar la diversificacion cuando sea posible.

¢Como utiliza ACLIMATAR los datos historicos, actuales y futuros de temperatura y precipitacion para ayudar
a los productores de cacao a tomar decisiones mas informadas sobre la planificacion agricola?

El cambio climatico no es algo que ocurrird en un futuro lejano, sino que ya estd afectando nuestras operaciones
diarias. Las sequias son cada vez mas frecuentes, aumenta la frecuencia de inundaciones o la cantidad de lluvia que
solia distribuirse en todo un mes ahora puede concentrarse en dos o tres dias. A menudo, los productores ya observan
estos cambios locales e intentan ajustar su manejo en consecuencia. ACLIMATAR ayuda a poner estas observaciones
localizadas en perspectiva, comparando los cambios percibidos con tendencias actuales y proyecciones futuras.
Mientras que en sistemas anuales como maiz o frijol puedo reevaluar mi eleccion de variedad y disefio de plantacion
cada ano, cultivos como cacao, té o café requieren una vision a largo plazo. ACLIMATAR aporta esta perspectiva de
planificacion, haciendo accesibles los datos climaticos localizados a extensionistas agricolas, empresas y productores.
Asi, la viabilidad futura y los factores climaticos proyectados pueden ser considerados al tomar decisiones de inversion

hoy, permitiéndonos construir gradualmente la resiliencia climatica necesaria para el clima futuro en nuestra region.
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¢Podria compartir algunos ejemplos de adaptacion
exitosa de productores de cacao utilizando ACLIMATAR?

iClaro! En Ghana, COCOBOD, la agencia nacional de
promocion del cacao, esta utilizando los datos y zonificacion
de ACLIMATAR de proyectos previos con la World Cocoa
Foundation, entre otros, paraintegrar laadaptacion estratégica
y la resiliencia climatica en su trabajo de extension de cacao.
La Rainforest Alliance esta utilizando la herramienta para
su trabajo de adaptacion climatica y capacitaciones con
oficiales nacionales, titulares de certificacion y agricultores en
Africa Occidental. Ademas, varios inversionistas de impacto
planean usar la herramienta y sus datos para mejorar el
monitoreo de riesgos de sus inversiones. En Centroamérica, la
version de ACLIMATAR para café es utilizada por la Fundacion
Hans R. Neumann (HRNS) en sus programas de formacion
sobre produccion de café resiliente al clima (coffee&climate),
trabajando para crear productores mas resilientes en la

region.
¢Cual es la proyeccion de la herramienta en el futuro?

De cara al futuro, estamos trabajando para aumentar el
uso de la herramienta por parte de organizaciones de
productores y acompafar su uso recurrente para lograr un
impacto relevante en el terreno. Estamos siempre abiertos a
proporcionar asistencia para la planificacion de talleres y a
recibir comentarios sobre las practicas, con el fin de construir
una comunidad global de actores del cacao comprometidos
con la produccion resiliente al clima. Para América Latina ya
se puede acceder a los datos climaticos de Colombia, Ecuador
y Per, sin embargo la lista de practicas de adaptacion aun se
encuentra en proceso de finalizacién. Si require una version
preliminar por favor no dude en contactarnos. A nivel mundial,
también estamos interesados en expandir la cobertura de
la herramienta a nuevas regiones y estamos buscando
activamente socios de financiamiento.

El desarrollo de ACLIMATAR ha recibido financiacion de
la iniciativa Excelencia en Agronomia del CGIAR y de
Rainforest Alliance. Una version inicial de la plataforma
fue fruto de la colaboracion entre el CIAT, HRN'S, Rikolto y

la World Cocoa Foundation.
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Resultados del ano cacaotero 2023/2024

Estadisticas de exportacion
de cacao

El dltimo afo cacaotero, que comprende desde el mes de octubre 2023 hasta septiembre 2024 ha permitido demostrar

la fortaleza que ha tenido el sector cacaotero ecuatoriano ante la subida de precios a nivel internacional y el impacto del
Fenomeno de El Nino. Como resultado de ello, en este periodo se llegd a enviar un total de 419.233 toneladas de cacao

en grano y productos semielaborados y terminados al exterior.

Este decrecimiento del 7,63% con respecto al periodo 2022/2023, se ve reflejado en las cifras de exportacion de sus
principales categorias, como son: el cacao en grano y los productos industrializados. Los cuales se llegaron a exportar

un total de 379.578 toneladas y 39.654 toneladas, respectivamente, con una variacién del -7,76% y del -6,42%.

Tomando en cuenta esto, se presenta a continuacion el desenvolvimiento de las exportaciones del sector en este periodo,

en términos de volumen, asi como sus principales productos y los destinos.
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Fuente: Anecacao 2024

Durante este periodo, las exportaciones generaron un flujo promedio mensual de 34.936 toneladas, teniendo como
los meses de mayor envio los de noviembre y diciembre en los cuales se exportaron 45.027 y 40.444 toneladas
respectivamente. Esto representd una disminucion de 19.284 toneladas en noviembre y un aumento de 3.383 toneladas
en diciembre en comparacion con el afio anterior. En términos monetarios, las exportaciones en este periodo superaron

los $2.664 millones de ddlares.
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Fuente: Anecacao 2024

En cuanto a los productos de exportacion que tuvieron mejor representatividad en este afo, el cacao en grano ha liderado
con el 90,54% de los envios totales. Por otro lado, los productos semielaborados y elaborados de cacao (licor, manteca,
polvo, nibs, torta y chocolates) representaron el 9,46% del total de las exportaciones. A nivel general, casi todos los
productos tuvieron decrecimiento en sus niveles de exportacion en términos de volumen, a excepcion del polvo de cacao
el cual registré un 8,01% de crecimiento.
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En cuanto alos destinos de las exportaciones del sector, Europa y Asia fueron los continentes de mayor representatividad,
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e Fuente: Anecacao 2024

con un 38,19% y 37,58% respectivamente, mientras que América represent6 el 24,01%, Oceania el 0,23% y Africa el
0,0003%. En el caso del cacao en grano, Europa fue el continente donde se registré un mayor nivel de exportaciones con
156.005 toneladas enviadas, un 139,23% mas con respecto al afo anterior. Por otra parte, en el caso de los productos
semielaborados, el continente americano fue el mas representativo con alrededor de 31.686 toneladas enviadas, el cual
tuvo un crecimiento del 21,91%. En general, entre los principales destinos del sector para el cacao en grano se encuentran:
Malasia, Indonesia, Estados Unidos, Paises Bajos y Alemania; mientras que para los productos semielaborados y

terminados de cacao estan: Estados Unidos, Chile, México, Canaday Japodn.

Para este nuevo afno cacaotero 2024/25, siempre que las condiciones climaticas se mantengan estables, se espera que

18 Www.anecacao.com

las exportaciones puedan superar los niveles de esta campafiay llegar a las 438 mil toneladas.
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La reciente liberacion de los clones
de cacao INIAP-EETP-803 e INIAP-
EETP-804 por
Nacional de

parte del Instituto
Investigaciones
(INIAP)

hito para la produccién cacaotera

Agropecuarias marca un
en Esmeraldas. Estos clones fueron
desarrollados tras mas de 20 afos
de investigacion 'y responden
especificamente a las condiciones
agroclimaticas de la provincia, un
esfuerzo que promete incrementar la
productividad de los cultivos locales,
al mismo tiempo que fortalece el
reconocimiento del cacao ecuatoriano
a nivel internacional.

El desarrollo de estos clones fue un
desafio significativo para el equipo
de INIAP, que se dedicé a identificar
genotipos capaces de producir mas
de dos toneladas de cacao seco por
hectarea al afio en condiciones de
secano, considerando factores como
la precipitaciéon, temperatura, tipo
de suelo y brillo solar especificos
de Esmeraldas. Este proceso no se
limit6 a ensayos locales, sino que
incluyé pruebas experimentales en
diferentes  zonas  agroclimaticas
del pais, como la costa, el pie de
monte y la Amazonia. Los resultados
confirmaron que uno de los clones
tiene un desempeio particularmente
bueno en Esmeraldas, mientras que
el otro mostré6 un comportamiento
comercial favorable para esta y otras
areas de la region costera.

Uno de los aspectos mas innovadores
del programa actual de mejoramiento
de INIAP es su enfoque integral de
calidad. A lo largo de las dos Ultimas
INIAP ha

técnicas avanzadas de mejoramiento

décadas, implementado
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genético, donde un equipo
multidisciplinario de investigadores
especializados en agronomia,
biotecnologia, nutricion y patologia
colabora en cada fase del desarrollo
y produccion del cacao. Este esfuerzo
conjunto asegura que los clones
INIAP-EETP-803 e INIAP-EETP-804
no solo sean productivos, sino
también resistentes a condiciones de
sequia y a los desafios ambientales

propios de la region.

Desde su liberacion en septiembre,

ambos clones han despertado
gran interés entre los productores
de Esmeraldas, quienes en buen
ndmero ya han podido observar sus
bondades productivas. Para apoyar
esta adopcion, INIAP ha instalado
tres jardines clonales en colaboracién
con la Unién de Organizaciones
Arriba

Esmeraldas. También se han otorgado

Productoras de Cacao
licencias no exclusivas que permiten
la propagacion y comercializacion
de los clones en toda la provincia.
Ademas de su productividad, estos
clones destacan por su sinergia con
practicas agricolas sostenibles, ya
que requieren un bajo uso de insumos
agricolas sintéticos, lo que minimiza
el impacto ambiental y asegura que el
cultivo sea respetuoso con el entorno
natural.

Ambos clones, estan disenados para
el mercado de cacao fino y de aroma,
lo cual abre oportunidades para los
productores de Esmeraldas en nichos
internacionales que valoran la calidad
y el perfil inico del cacao ecuatoriano.
INIAP ha expresado su confianza en
que estos clones tendran un impacto
positivo en la economia agricola de la




provincia, alimpulsar la produccion y mejorar la competitividad del cacao ecuatoriano en el mercado global. Esta iniciativa
requiere el respaldo de todos los actores de la cadena de comercializacion de cacao, incluyendo instituciones publicas

y privadas, que pueden contribuir al desarrollo de mercados especializados para este producto de calidad excepcional.

INIAP sigue trabajando en nuevos proyectos de mejoramiento, algunos de ellos enfocados en la regién amazdnica del
Ecuador, con el objetivo de expandir el portafolio de materiales mejorados y adaptados a las particularidades de los
diferentes microclimas del pais. La liberacién de estos nuevos clones representa un avance importante para el cacao
ecuatoriano y confirma el compromiso de INIAP con la innovacion, la sostenibilidad y el apoyo a los productores, quienes

son la base de una de las industrias agricolas mas emblematicas del pais.

Fotos realizadas por la Unidad de Comunicacién Social INIAP durante la entrega.

.
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Chokao 2024

Un analisis del éxito de la feria mas grande de cacaoy
chocolate del Ecuador y sus proyecciones para 2025.




¥ Anecacao

i Nl arstuaiel e il

Merlyn Casanova Loor
Directora Ejecutiva de

Anecacao

Chokao, la feria mas importante de la industria del cacao
y el chocolate del pais, celebré con éxito su tercera edicion,
consolidandose como un evento fundamental para el sector.
Del 10 al 12 de septiembre de 2024, mas de 100 marcas
y 65 empresas expositoras se dieron cita en el Centro de
Convenciones de la Universidad Espiritu Santo (UEES), en
Samborondon.

El éxito del evento resaltd por su capacidad para integrar y
representar a todos los actores de la cadena de valor del cacao
y el chocolate. La alta afluencia de visitantes, tanto nacionales
como internacionales, reflejo el creciente interés por el cacao y
el chocolate ecuatoriano, productos con gran demanda.

Uno de los pilares de Chokao 2024 fue la generacion de
negocios. En la rueda de negocios “Cacao al Mundo",
se realizaron 41 reuniones entre 12 compradores y 8
exportadores, logrando estimaciones comerciales de $1.7

millones. Por otro lado, el segmento “Aromas del Campo”

El seminario fue un éxito con mas
de 200 inscritos.

1 J

Mas de 5,000
personas
visitaron Chokao,
consolidandose
COMO un evento
de referencia en la
region

reunié a 10 compradores y 15 vendedores en 29 encuentros,
con resultados estimados en $1.68 millones. Compradores
de paises como ltalia, Canada, Alemania, Bélgica, Estados
Unidos y Rusia fueron parte de estos espacios, reafirmando
la posicion de Ecuador como un proveedor clave de cacao de
alta calidad.

Con 90 stands, la feria fue una vitrina para nuevas iniciativas
y oportunidades comerciales, en linea con el compromiso
del sector hacia el desarrollo sostenible y la promocién de
la calidad y diversidad del cacao ecuatoriano. Mas de 5,000
personas visitaron Chokao, consolidandose como un evento
de referencia en la region.

Los seminarios fueron otro punto destacado de Chokao. Mas
de 200 asistentes participaron en conferencias que abordaron
la situacion del mercado global del cacao, los desafios de la
produccién en Africa y las oportunidades de crecimiento para
el cacao ecuatoriano.




[

“Cacao Challenge” fue una de las
L] novedades de la tercera edicion.

_— =
En colaboracion con la Academia Gastrondmica del Ecuador,
se llevo a cabo el concurso “Cacao Challenge”. Juan Sarango
y Kelly Ramirez, los ganadores, representaron al pais en el
prestigioso concurso de Paco Torreblanca en Espaiia, llevando
en alto la creatividad y calidad de la chocolateria ecuatoriana.
Asimismo, el “Concurso Cacao de Excelencia" selecciond las
nueve mejores muestras de cacao para representar a Ecuador
en el “Cacao of Excellence 2025". El primer lugar fue para
Freddy Salazar de Esmeraldas, quien destaco por la excepcional
calidad de su cacao.

De caraa 2025, laferia se llevara a cabo nuevamente en el Centro
de Convenciones de la UEES, del 16 al 18 de septiembre. Entre
las novedades previstas, se espera ampliar el conocimiento y
uso del cacao incluyendo un espacio de expresiones artisticas
vinculadas al cacao, como esculturas y cuadros. Ademas, el
seminario Chokao: "Donde las Oportunidades y el Conocimiento
del Cacao se Encuentran”, se enfocara en innovacion y
tecnologia, priorizando la formalizacion y empoderamiento de
los pequenos productores para que gestionen sus fincas como
verdaderos negocios.

El mensaje para el proximo afio es claro: fortalecer la base del
sector cacaotero es esencial para garantizar su sostenibilidad a
largo plazo. Con estas iniciativas, Chokao 2025 promete ser un
evento aun mas impactante, brindando nuevas oportunidades
de desarrollo y crecimiento para todos los actores de esta
cadena productiva.

iNos vemos en Chokao 2025!

s

Chokao 2025
promete ser un
evento aun mas
Impactante

o
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de precios del cacao.

Michele Nardella, de la ICCO, abordé el tema
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El mejor cacao fino y de aroma del mundo, fuente
indispensable en la elaboracion de chocolates
selectos y gourmets a nivel internacional, proviene
de Ecuador. Ello se debe a su ubicacién geografica,
ya que esta atravesado por la linea ecuatorial, la
cordillera de los Andes y la selva amazénica, lo
que permite que tenga mas horas luz por afo y
disponga de fuentes de agua pura.

Segun informacion oficial del Ministerio de
Agricultura, mas de 150,000 familias dependen
de su comercializacion. Su calidad es politica de
Estado. Tal relevancia y reconocimiento mundial,
hace que Ecuador reciba con frecuencia la visita de
compradores internacionales que buscan hacer
negocios de forma directa con los productores
asociados.

En ese sentido, un actor clave para exportar
cultural y comercialmente esta riqueza es LATAM
Airlines Ecuador. La aerolinea nacional, lider en la
region sudamericana, opera mas de 280 vuelos
domésticos a la semana en sus 9 rutas dentro del
Ecuador que conectan las principales ciudades; y
mas de un centenar de vuelos al extranjero en sus
5 rutas internacionales. La conectividad permite
unir Ecuador con otros mercados internacionales
y facilitar el acceso de visitantes y expertos.

En sus operaciones a Quito, Manta, Cuenca, Coca,

¢ internacionales,

nuevos mercados.

Loja, Guayaquil, San Cristébal y Santa Cruz, la
aerolinea ecuatoriana también facilita el turismo
cultural en torno al cacao, permitiendo que
personas de todo el mundo descubran la historia,
la tradicion y las innovaciones que giran en torno
a este fruto galardonado ecuatoriano.

Los turistas que vuelan con LATAM Airlines
Ecuador también pueden acceder a regiones
productorasde cacaocomo LosRiosyEsmeraldas,
que estan a 268.2 km y 187.6 km de distancia del
Aeropuerto de Quito respectivamente, y Manta,
en Manabi, a donde llega con vuelo directo
desde la capital. En estos lugares pueden visitar
plantaciones, conocer el proceso de produccion
del cacao y degustar chocolate.

Asimismo, las rutas internacionales de la
compainia facilitan la participacion de Ecuador
en eventos clave en Europa, Asia y Norteamérica,
donde se promueve el cacao fino de aroma y se
posiciona al pais como un lider mundial en su
produccion.

Con todo ello, LATAM Airlines Ecuador, el Estado
y los agricultores y productores de cacao, unen
esfuerzos para consolidar el liderazgo del pais en
la exportacion y difusion de las bondades de este
producto, que es un sello de bonanza nacional.

A través de sus rutas nacionales
la aerolinea
promociona a Ecuador como pais

productor de cacao, conectdandolo a
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ANECACAO en el centenario
de la CMAA

Eventos Anecacao

100 anos CMAA

Directivos y socios de ANECACAO participaron en el centenario de la Cocoa Merchants Association of America (CMAA) en

Gotham Hall, Nueva York. La CMAA, principal asociacion de comerciantes de cacao en Estados Unidos, la cual fomenta

el comercio, la importacion y educa sobre la complejidad de la cadena de suministro global, fortaleciendo la industria

cacaotera internacional.
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ANECACAO presente en la RECA
en Chile

Reunion FAO (Chile)

El 1 y 2 de octubre de 2024, ANECACAO participo en la
reunion de la Red de Expertos de Comercio Agroalimentario
(RECA) en Santiago, Chile. Organizado por la FAO, el BID
y el lICA, el evento abordé temas como las “Normas
de Sostenibilidad y Barreras al Comercio Agricola”,
destacando la normativa EUDR de la Unidén Europea.
ANECACAO enfatiz6 la importancia de adaptar el sector
cacaotero para cumplir con estos estandares y mantener

su competitividad global.



Reunion Al Invest Verde

ANECACAO participo en el evento "Dialogos sobre cacao
sostenible", organizado por AL INVEST Verde, la GIZ y la
Unién Europea en Ecuador. Con mas de 100 asistentes
de 10 paises, se debatieron los retos del cacao frente
a normativas europeas como el EUDR. Cristian Noboa,
nuestro gerente técnico, representd a la Coalicion Cacao
Ecuador en el foro sobre requisitos para proveedores,
reafirmando el compromiso con un cacao sostenible.

-‘ Fortaleciendo a los jovenes del cacao

Primera Reunion Comité de
Coalicion Cacao

ANECACAO celebr6 la primera reunion del Comité Ejecutivo
de la Coalicion Cacao Ecuador, enfocada en fortalecer la
sostenibilidad y competitividad del cacao ecuatoriano. Se
presenté una herramienta para evaluar la organizacion, se
discutio el reglamento europeo de sostenibilidad agricolay
se reviso el Plan de Trabajo Anual, priorizando trazabilidad
y practicas sostenibles.

Dialogos sobre cacao sostenible

Firma carta de intencion con
Fortaleza del Valle

ANECACAO y la Corporacion Fortaleza del Valle firmaron
una carta de intencion para impulsar la insercién de
jovenes en el sector cacaotero ecuatoriano. Este acuerdo,
en colaboracion con Rikolto, busca fortalecer capacidades
en produccion sostenible de cacao y crear oportunidades
de empleo y negocio, reafirmando su compromiso con el
desarrollo del sector.
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Uniendo lazos con CODESPA
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Visita de Michel Arrion
Director de la ICCO

Directivos de ANECACAO se reunieron con Michel Arrion,
Director Ejecutivo de la ICCO, para analizar los retos y
oportunidades del mercado global del cacao. Se abordaron
temas como produccion, exportaciones y el papel de
Ecuador en el mercado internacional, destacando el avance
del Acuerdo Internacional del Cacao 2010.

Nestlé, socio de ANECACAO,
presento su Nescuelita

Presentacion oficial
Proyecto CODESPA

ANECACAO y CODESPA presentaron un proyecto conjunto
que busca impulsar el desarrollo sostenible del sector
cacaotero en Ecuador. Este proyecto representa un avance
importante en el fortalecimiento de las capacidades
técnicas y empresariales de los productores de cacao,
marcando un hito en la colaboracion entre ambas

instituciones para el beneficio del cacao ecuatoriano.

Conectando al cacao ecuatoriano
con lalCCO

Visita a planta Nestlé
(NESCUELITA)

Nuestra directora ejecutiva, Merlyn Casanova, y nuestro
gerente técnico, Christian Noboa, visitaron la planta de
Nestlé en la inauguracion de La Nescuelita, un espacio
educativo para nifos sobre habitos saludables, reciclaje
y origen de alimentos. Felicitamos a Nestlé por esta gran
iniciativa.



Lanzamiento inciativa
Mangle INC

ANECACAO particip6 en la iniciativa Mangle INC, lanzada
el 17 de julio, junto a gremios, universidades y Segura EP,
para fortalecer la convivencia y mejorar la seguridad en
Guayaquil.

Durante el evento de lanzamiento, Anecacao destaco la
participacion del sector privado, quienes palpan dia con dia
los problemas de seguridad en la cadena de produccion y

comercializacion de sus productos. Esfuerzos por el tejido social de
Guayaquil

Foro Union Europea

ANECACAO participé en el seminario sobre el Acuerdo Comercial UE-Ecuador, donde Ivan Ontaneda, presidente del
directorio, destaco las oportunidades del cacao organico ecuatoriano en el mercado europeo. La embajadora de la UE,
Jekaterina Dorodnova, subrayé el crecimiento del 16% en exportaciones y los desafios de atraer inversion extranjera. En
su intervencion, Ontaneda resalto la importancia de la sostenibilidad y la calidad del cacao ecuatoriano para consolidarse
como lider en el mercado europeo. Ademas, se destaco el papel fundamental del acuerdo comercial para abrir nuevas
puertas a la innovacion y el desarrollo del sector cacaotero ecuatoriano.

Oportunidades en el
mercado europeo
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INFOCACAO

HERRAMIENTA ESTADISTICA DIGITAL

Ofrece:

« Niveles de Exportacion

« Principales productos y
destinos de Exportacion

« Niveles de Immportacion

« Pronostico de
Exportacion e
lmportacion

Funcionalidades:

« Acceso rapido.
Graficos interactivos.
Analisis y proyecciones.
Datos actualizados.
Privacidad garantizada.

CONTACTANOS ‘
+593 99 357 9939
COMEX@ANECACAO.COM
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Asncizcion Kackonal do Exportadiones de Cacan - Eouador




