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El Proyecto Museográfico del Museo del Chocolate de Astorga tie-
ne como eje vertebrador la contemplación lúdica y comprensiva de 
un amplio y variado conjunto de piezas relacionadas con la indus-
tria chocolatera de Astorga. Se trata fundamentalmente de crear un 
museo vivo que aproveche todo el potencial didáctico y educativo de 
su colección con el objetivo de atraer e implicar al visitante.

El Museo se plantea como un recorrido temático y especializado 
en la historia, desarrollo y evolución de la industria chocolatera de 
Astorga desde sus orígenes hasta el momento actual. Interpretar, 
comprender y relacionar los objetos que formaron parte de dicha 
industria, a partir de los distintos niveles de información, contribuirá 
a despertar el interés y motivación del público.

La democratización del acceso al conocimiento ha sido uno de los 
motores de la museografía del siglo XX que tiene su continuidad en 
el XXI. El desarrollo de estrategias didácticas e interactivas contribu-
yen de manera fundamental a este factor democratizador. 

En el Museo del Chocolate de Astorga estos planteamientos di-
dácticos se refuerzan con una praxis de interactividad que apuesta 
por una participación activa del visitante en el propio proceso de ins-
trucción, a partir de acciones de manipulación directa, desarrollo de 
procedimientos o resolución de problemas. Consideramos necesario 
aumentar los elementos de intermediación entre el visitante y la co-
lección potenciando el factor didáctico y logrando que el  visitante se 
convierta en el protagonista de la acción.

La tipología de los espacios expositivos se basará en un criterio de 
fluidez, buscando recorridos diáfanos, flexibles y versátiles, con di-
ferentes niveles de lectura y conocimiento. La presentación de los 
objetos comporta desde acciones muy sencillas como verificar rela-
ciones de causa-efecto a partir de pulsar un simple botón o levantar 
una tapa, hasta actividades más complejas de simulación y recrea-
ción de procesos.

Finalmente, incidir que esta museografía basada en la didáctica com-
prensiva tiene como objetivos poner en valor la participación y complici-
dad del visitante y que el Museo del Chocolate de Astorga se convier-
ta en un espacio lúdico y de conocimiento, creativo e interactivo, capaz 
de movilizar importantes recursos económicos y de generar riqueza.
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RECEPCIÓN
Billetería:
mostrador con caja
Taquillas:
sin puertas
fondos vinilados
con fotos

ENTRADA
Zona de
introducción:
Sensorial
fotografía
gran formato
Olores y audio
Arte y chocolate

EL CHOCOLATE
Panel: Documentos
bibliográficos y Leyendas 
Panel: Breve historia
Panel: Difusión. Evolución.
Panel: Curiosidades del chocolate
Soporte: Gran pieza chocolate
de reserva
Vitrina expositora e interactiva:
Especias, componentes
del chocolate, aromatizantes
Instalación: SACOS 

EL EDIFICIO
EL FUNDADOR
Paneles

ENVASADO
DISTRIBUCÍON
Foto tienda
gran formato.
Peanas.

FABRICACIÓN A BRAZO

EL CACAO
  Panel:
Historia del cacao.

Panel Planta:
frutos, variedades

Panel Recolección:
fermentación, secado,

clasificación, envasado
Panel:

Propiedades
nutricionales
y cualitativas

del cacao
 Vitrina:

Mazorcas,
habas, machete,

dineros
Instalación:

sacos

FABRICACIÓN
A LA PIEDRA

Paneles
Vitrinas para documentos

Vitrinas para moldes
Instalación moldes
Peanas Maquinaria

Carteles fabrica
iPad / pantallas para

procesos de fabricación

AUDIOVISUAL
AULA POLIVALENTE
Vídeo de relaciones

de la ciudad y el chocolate
Dispositivos audiovisuales

Aula de talleres
Sillas y mesas moviles

Biombo

TIENDA
Mueble isla:
soporte para chocolates, cajas regalo,
libros y objetos de merchandesign
zona inferior con cajones para almacenar.
Zona descanso:
Bancos y barra alta
Mostrador:
dos alturas, caja y ordenador
Armario almacenaje:
abierto y cerrado
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Panel: Astorga ciudad pionera en la elaboración 
del chocolate. Factores.
Panel: Tostado, descascarillado
Peana: Metate, rodillo y brasero
Peana: Saco de cacao,Tostador, Artesa y cepillo 
descortización, Metate con rodillo y brasero, 
Artesa y pala mezcladora, Morteros canela y 
azúcar, Tocacajas (tableteadota)
Vitrinas: Moldes (madera) libras, Marcadores 
(onzas, tareas), etiquetado
iPad: pantallas para procesos de fabricación

Panel: Método y fotografía de línea de elaboración
Panel: Mecánicos (fabricantes de maquinaria) de Astorga  

Peanas: Tostador, Descascarilladora (tres tipos), Molino, Galé, Refinadora, 
Dosificadora-Pesadora, Tocacajas con moldes zinc y anagramas marcas.

Enmarcados: Máximas de las fábricas
Rotúlos de fábricas (hierro esmaltado)

Vitrina: Catálogos maquinaria, Asociación de fabricantes, Catálogos de 
moldes….documentos mercantilles

EL CHOCOLATE
Y LA IMPRENTA
Instalación piedras
litográficas.
Panel explicativo: Técnicas de impresión ( etiquetado)
Panel explicativo: Breve historia de la Imprenta en Astorga,
impresores y dibujantes (procedencia de las piedras
litográficas y planchas de zinc).
Vitrinas: Carteles publicitarios 
Vitrinas: Exposición piedras litográficas y su
correspondiente impresión de envoltura)
Vitrina: Planchas de zinc
Vitrina: Sellos, Catálogos, Bocetos, Membretes, Tarjetas
iPad pantallas:
explicación proceso litográfico.
Paneles

EL CONSUMO
DEL CHOCOLATE
Panel:
Modos y formas
Vitrinas:
Guillotinas
Rayador
Chocolateras
Molinillos
Vajillas
Ajuares
Gramófono interactivo:
melodías sobre el chocolate

EL CHOCOLATE
Y LA PUBLICIDAD

Instalación Envases Latas
 Panel explicativo: Diferentes medios aplicados al chocolate

 Panel explicativo: Los cromos y el coleccionismo
Vitrinas para: Calendarios, Carteles.

Vitrinas para: Colecciones Cromos y álbumes
 Vitrinas para: Reclamos publicitarios

Paipay, abanicos, huchas, secantes, costureros, neceseres,
juguetes, almanaques, pitilleras, ceniceros….Cuentos infantiles

Información sonora:
cuñas publicitarias

Interactivos: Cromos

ASTORGA
Y LAS FAMILIAS
CHOCOLATERAS
Paneles
Vitrinas
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El origen que une a la ciudad de Astorga con la elaboración del 
chocolate se remonta al siglo XVI, momento en el que Hernán Cor-
tés regresa de su conquista centroamericana.

Él será la piedra clave por la que Astorga conozca el fruto “Theo-
broma cacao” el cual tenía para los aztecas más de un valor re-
conocido, entre ellos formar parte de la bebida espiritual “xocoalt” 
(agua amarga) así como de servir de moneda de cambio para los 
indígenas.

El conquistador extremeño entablará relación con la ciudad de As-
torga debido a la concertación del matrimonio (año 1545), entre su 
hija María Cortes de Zúñiga con el V Marqués de Astorga Álvaro 
Pérez Osorio, aunque su enlace no llegará a producirse finalmente.

No obstante, aunque existe cierta creencia en el hecho de la recep-

ción del cacao en Astorga como forma de dote, serían la relaciones 
del Marqués de Astorga con el monarca Carlos V las que funda-
mentarán su conocimiento en la urbe, puesto que el Marqués de 
Astorga tenía en su territorio una organización arriera maragata 
que permitía su capacidad de comercio y transporte en diferen-
tes puntos de España conociendo así, entre otros ultramarinos, el 
nuevo fruto mexicano. Las relaciones de Hernán Cortés con Carlos 
V se basan en una vía de comunicación establecida por el conquis-
tador desde tierras mexicanas, indicándole el descubrimiento del 
fruto.

Una vez conocido el cacao en la ciudad, existirán varios factores 
que determinarán la fabricación del chocolate en la misma:

- La diócesis astorgana, extensa y poblada por hospitales, mo-
nasterios, iglesias, conventos…, se convertirá en el consumidor 

habitual de esta bebida, ya que la forma habitual de elaborar el 
chocolate era a la taza, de tal manera, que se llegó a dictar una 
bula papal en la cual se apuntaba que su consumo en cuaresma 
no rompía el ayuno por ser considerado precisamente bebida y 
no alimento. Este tipo de chocolate será el típico de Astorga y 
tendrá como peculiaridad su elaboración con agua.

- Por otra parte, nos encontramos con el oficio característico 
de nuestra comarca: La Arriería Maragata, como un segundo 
factor determinante, ya que los arrieros maragatos dominaban, 
como se dijo en líneas anteriores, el transporte desde los puer-
tos al interior de productos de ultramar, entre ellos el cacao, 
continuando su trabajo mediante la distribución del chocolate, 
ya elaborado en la ciudad, a distintos puntos de España contri-
buyendo a su fama.

- Por último, se considera al clima frío y seco de Astorga como 
un tercer factor relevante, que permitía el enfriamiento rápido 
de los chocolates en sótanos y salas frescas. 

Desde el siglo XVII se conoce la producción del chocolate en As-
torga, primeramente elaborado a brazo (durante 200 años) y pos-
teriormente a la piedra, debido a la incorporación de una primera 
maquinaria, la cual se llegó a realizar por los llamados “mecáni-
cos” en la propia ciudad. 

Será a finales del siglo XIX - mediados del siglo XX cuando Astor-
ga conozca su mayor auge entorno al chocolate, ya que surgen 
entonces las grandes fábricas así como las grandes marcas hasta 
poder contabilizar en 1925 un total de 51 chocolateros y a lo largo 
de toda su trayectoria más de 400 marcas de chocolate que inun-
darán nuestra historia hasta la actualidad.
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El Museo del Chocolate es fruto de la labor del coleccionista  
D. José Luis López García, que tras largos años de esmerado 
esfuerzo y trabajo, adquirió, conservó y estudió la tradición 
chocolatera de la ciudad, pionera en Europa en la elaboración del 
chocolate desde el siglo XVIII.

Su completísima e insólita colección se abre al público, bajo la di-
rección de su fundador, como una iniciativa privada en 1994, sien-
do  el primer Museo de España de su clase. En 1998 se inscribe 
en el Registro de Museos y Colecciones Museográficas de Castilla 
y León. Considerado como un museo especializado, por su tipo-
logía específica, ya que muestra una sola temática, el chocolate. 
La sede del Museo está en la  calle José María Goy nº 5, es un 
inmuble adaptado, que con anterioridad fue almacén comercial de 

D. José Luis López. El espacio de la exposición es aproximadamen-
te de unos 150 m2., repartidos en cuatro salas.

La colección museográfica fue adquirida por el Excmo. Ayunta-
miento de Astorga en el año 2002, mediante compra en pagos 
fraccionados hasta el año 2005, a su fundador. 

A partir del año 2005, la gestión y la titularidad del Museo del 
Chocolate de Astorga es totalmente de carácter municipal, en-
caminada a ser un bien de dominio y disfrute públicos plenos, que 
exhibe testimonios materiales e inmateriales relacionados con la 
historia de la elaboración del chocolate.

El Museo Municipal del Chocolate se configura como una insti-
tución de carácter permanente, abierto al público, que reúne, ad-
quiere, conserva, ordena, documenta, investiga, difunde y exhibe 
de forma científica, didáctica y estética, conjuntos y colecciones 
de valor histórico, artístico, científico y técnico o de cualquier otra 
naturaleza cultural relacionada con la industria del chocolate de la 
ciudad, para fines de estudio, educación o deleite.

El carácter permanente de la exposición permite la conservación 
de los objetos procedentes de una actividad comercial y empresa-
rial que fueron el soporte de la economía del municipio surgiendo 
las fábricas, unas de maragatos asentados en la ciudad, y otras de 
empresarios venidos de Castilla, Asturias y Levante atraídos por 
un mercado generado desde la misma ciudad.

Los fondos del Museo son adquiridos por compra o donación, 
procedentes de la ciudad de Astorga y su comarca, ampliándo-
se paulatinamente a otros lugares de la Comunidad de Castilla y 
León, resto de España y extranjero, alcanzando en la actualidad un 
contenido de más de 10.000 piezas, inventariadas en secciones: 
utensilios para fabricación de chocolate, fotografías, marcadores, 
moldes, carteles, cacao, sacos y bolsas, maquinaria, catálogos, 
envolturas, documentos mercantiles, diplomas honoríficos, publi-
caciones periódicas, revistas, chocolateras y complementos, ca-
lendarios, metalografía, obsequios, bocetos, bibliografía, álbumes 
de cromos, planchas de zinc, sellos de caucho, y el excepcional 
conjunto de piedras litográficas.
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Astorga es, una ciudad enriquecida por la historia y como conse-
cuencia cuenta con un importante patrimonio histórico, cultural y 
artístico (Ruta Romana, Museo Romano, Catedral y Museo Cate-
dralicio, Palacio de Gaudí y Museo de los Caminos, Ruta del Moder-
nismo, Museo del Chocolate etc.) que siempre se ha mantenido en 
un proceso de ampliación, sirviéndose de medios adecuados para 
su conservación. Fruto de ello, es su declaración como Conjunto 
Histórico en el año 1978. 

La iniciativa de rehabilitar un edificio histórico adaptándolo como 
nueva sede del Museo del Chocolate, contribuirá a la mejora del 
Patrimonio Industrial de la ciudad como un vestigio de su época 
contemporánea, para así ampliar un periodo clave de nuestra his-
toria y articular las bases de su conservación. 

La elección de la sede, donde acoger la colección permanente, supone 
comenzar a dar cumplimiento a los objetivos fundacionales del Mu-
seo. Porque el escenario será un edificio especialmente singular, pero 
hasta el momento casi desconocido para mucha gente de la ciudad.

El inmueble elegido para la nueva sede del Museo del Chocolate 
de Astorga, está situado en la Avenida de la Estación Nº 12-16, 
construido en una zona de ensanche urbano con el objetivo de con-
vertirse en un lugar residencial de primer orden. 

Los edificios (tanto el palacete como la nave-almacén), fueron 
construidos en torno a 1911-12 por encargo de D. Magín Rubio 
González, siendo el proyecto redactado por el arquitecto D. 
Eduardo Sánchez Eznarriaga (1870-1924), profesional de gran 
prestigio en su época y uno de los grandes protagonistas del 
denominado “estilo Alfonso XIII” madrileño (ver ref. bibliográfica), 
que estaba vinculado a Astorga por razón de su matrimonio, ciudad 
en la que intervino ocasionalmente como proyectista.

De la documentación redactada por el citado arquitecto, se ha 
tenido acceso a un dibujo del anteproyecto, propiedad de la familia 
de D. Luis Alonso Luengo y a una copia del proyecto de la fachada 
principal fechada en 1910, custodiada en el Museo del Chocolate, a 
la vista del cual puede deducirse que el edificio construido guarda 

una gran similitud con el proyectado, salvo en lo que se refiere al 
remate del cuerpo central del palacete quedando por concluir la 
cúpula de inspiración oriental. 

El complejo está constituido por un edificio residencial y una nave-
almacén, ambos obedeciendo a un proyecto unitario, ya que po-
seen elementos compositivos comunes. La nave acogía la fábrica 
de chocolates, un almacén y unas oficinas bancarias (propias de 
D. Magín Rubio) y en el palacete se hallaban las dependencias re-
sidenciales distribuidas en semisótano, planta baja, primer piso y 
segundo piso. Ambos edificios están comunicados entre sí y dispo-
nían de una amplia parcela ajardinada.

Posteriormente el inmueble fue adquirido por D. Paulino Alonso 
(padre del cronista oficial de Astorga D. Luis Alonso Luengo), sien-
do objeto de numerosas transformaciones, por lo general bastante 
desafortunadas desde el punto de vista de la coherencia funcional 
y compositiva del conjunto. En la nave-almacén se alteraron los 
remates (pináculos y balaustrada de la cornisa), y se habilitó una 

parte de la misma para usos residenciales, construyendo un for-
jado intermedio (a la altura de la primera planta del palacete), y 
abriendo huecos en la fachada ajenos a las pautas compositivas de 
la misma. El palacete se compartimentó a su vez para que pudiese 
albergar dos viviendas independientes, y en la fachada posterior 
surgieron numerosos añadidos en forma de terrazas, galerías e 
incluso piezas cerradas (por lo general mal construidas), que des-
figuraban notablemente dicha fachada.

El edificio es propiedad municipal desde el 17 de julio de 1984. Tras 
su rehabilitación, se destinó en el año 1990 y hasta la actualidad 
como Escuela Taller, en la cual, se impartieron numerosos cursos 
y diferentes especialidades a nivel formativo.

En el año 2010 por encargo del Ayuntamiento de Astorga, se re-
dacta por el arquitecto D. Juan Manuel Mugica Aguinaga el Pro-
yecto Básico y de Ejecución de Acondicionamiento de Inmueble 
para Museo del Chocolate de Astorga, siendo las obras proyecta-
das de promoción pública.
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PLANTA BAJA

ÁREA DE ACOGIDA Y TIENDA



La disposición arquitectónica de la planta baja, permite la disposi-
ción de una zona de acceso con rampa para minusválidos, un patio 
distribuidor, recibidor, tienda, sala de exposiciones, sala de usos 
múltiples y una zona de acceso a plantas superiores y salida.

Acceso Principal. Recepción visitantes
1. Vestíbulo de recepción.

2. Billetería.

3. Control de vigilancia.

4. Guarda ropas: taquillas.

• Suministro de mostrador con espacios con cierre de seguridad.

• PC + pantalla

• Monitor TV plana con lector de tarjeta y USB

• Dispensador de folletos

• Libro de Visitas y buzón de sugerencias

• Taquillas para visitantes

Tienda del Museo

Mobiliario

• Mostrador

• Estanterías/armarios

• Ordenadores

• Asientos (bancos)

• Cámara de frío seco

• Fuente de chocolate

• Vitrina expositora: mueble isla

Información gráfica

• Panel informativo y plano de situación

• Panel evocador

• Papeles pintados

Recepción-Tienda

A la entrada del Museo, en el espacio de recepción, irá situado un 
mostrador de recepción al visitante, billetería y taquillas. Asimis-
mo se instalará en la zona de recepción el panel de créditos. En 
él aparecerán todos los responsables que han tenido parte en la 
ejecución del Museo del Chocolate de Astorga, así como los pa-
trocinadores y los benefactores que han donado piezas al Museo.

En el centro un mueble isla sobre el que se dispondrán productos, 
libros y merchandising. Este mueble también servirá para almace-
nar stock de productos destinados a su venta en la tienda.

Se incluirán dos paneles:

- Panel evocador con fotos representativas del Museo.

- Panel directorio para indicar al visitante la superficie y el nú-
mero de salas con las que cuenta el Museo y la disposición de 
las mismas. 

Asimismo, se indicará el recorrido sugerido para la visita. El panel 
directorio se compondrá de:

• Directorio con las tres plantas. En cada planta, por colores, las 
zonas que corresponden a los ejes temáticos.

• Se incluirá la referencia del punto de entrada, (Usted está 
aquí).

• Se incluirá la situación de las escaleras, ascensor y aseos.

• En cada planta se marcará el recorrido.

A lo largo del recorrido del Museo, al pasar a la planta segunda y 
tercera, se reproducirá el esquema del plano anterior correspon-
diente a dicha planta.

Se dispondrán áreas de descanso: bancos corridos adosados a 
pared.

Una barra para degustación de chocolate.

En la zona de tienda se dispondrá un segundo mostrador de aten-
ción al público así como estanterías y armarios para los productos.

Materiales
• Mostradores: metal, corian, madera y cristal. Lacado.

• Taquillas: metal, corian, madera. Lacado. Gráfica en vinilo de 
impresión laminado.

• Mueble isla: metal, corian, madera y cristal. Lacado.

• Bancos: metal lacado. Cojines de espuma de poliuretano fo-
rrados de tela Ferrari.

• Estanterías y armarios: metal, corian, madera. Lacado. Gráfica 
en vinilo de impresión laminado.

• Paneles: vinilo de impresión laminado sobre soporte rígido 
tipo Forex Smart.

• Papel pintado en paredes: vinilo de impresión Wall Paper.

ESPACIOS Y CONTENIDOS MUSEOGRÁFICOS
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PLANTA BAJA

EL CACAO Y EL CHOCOLATE



Eje temático: El cacao y el chocolate

La primera sala que el visitante encuentra en la planta baja del 
Museo estará dedicada al cacao y el chocolate: el origen del cacao, 
tipologías, países productores, cacao moneda, utensilios, historia 
del chocolate, evolución, curiosidades, especies, etc.

Los elementos expositivos a destacar dentro de este eje temático 
son los siguientes:

El cacao
• Panel directorio: situado al inicio del recorrido por la planta

• Panel explicativo: historia del cacao

- Planta, frutos, variedades

- Recolección, fermentación, secado, clasificación, envasado

• Interactivo: países productores – cacao moneda

• Panel: documentos bibliográficos y leyendas

• Panel: breve historia

• Panel: difusión y evolución

• Instalación: sacos países de origen del cacao

• Panel explicativo: propiedades nutricionales y cualitativas

• Vitrinas: mazorcas, habas, machete, dineros

El chocolate
• Panel: documentos bibliográficos y leyendas

• Panel: breve historia

• Panel: difusión / evolución

• Panel: curiosidades del chocolate

• Soporte: gran pieza chocolate de reserva

• Vitrina expositora e interactiva: especias, componentes del 
chocolate, aromatizantes 

Recursos expositivos

Paneles de eje temático

En este primer espacio, el visitante encontrará un panel introduc-
torio al área o eje temático. 

También se realizarán paneles explicativos referidos a las diferen-
tes secciones.

Interactivo

Módulo interactivo con mapa de situación de los distintos países 
de origen, sus relaciones, situación geográfica, porcentajes, carac-
terísticas, procesos de producción y cacao-moneda.

Con respecto a este recurso será preciso diseñar el software, la 
interaface, los contenidos gráficos y textos en varios idiomas.

Interactivo: módulo especias y aromatizantes

Módulo formado por diferentes cajas de madera con apertura en 
parte superior y vástago pulsador para aprender a diferenciar las 
diferentes especias y aromas del chocolate.

Vitrina expositora e interactiva

Especias, componentes del  chocolate, aromatizantes

Instalación

Bastidor a modo de panel divisorio de sala con sacos de los dife-
rentes países de origen visible por ambas caras.

Vitrinas

Se situarán dos vitrinas isla en el centro de la sala `para albergar 
piezas: mazorcas, habas, machete, dineros, etc.

Materiales
• Paneles: vinilo de impresión laminado sobre soporte rígido 
tipo Forex Smart

• Vinilos de corte

• Cartelas

• Vitrinas isla: metal, corian, madera y cristal. Lacado

• Bancos: metal lacado. Cojines de espuma de poliuretano fol-
rrados de tela Ferrari

• Módulo interactivo: metal lacado en blanco con sistema de 
navegación antivandálico

ESPACIOS Y CONTENIDOS MUSEOGRÁFICOS 6
PLANTA BAJA | CACAO Y CHOCOLATE

MUSEO DEL CHOCOLATE DE ASTORGA



ESPACIOS Y CONTENIDOS MUSEOGRÁFICOS 6
PLANTA BAJA | CACAO Y CHOCOLATE

MUSEO DEL CHOCOLATE DE ASTORGA

QUÉ SIGNIFICA “CACAO”
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¡Cacao! Afrodita jardín del puma
y chocolate de Moctezuma.
El chocolate —parece cuento—
no lo inventaron en un convento,
unos achacan a los Aztecas,
disputan si Chuchumecas,
hay sus dos credos con sus dos papas;
¡Si fue en Tabasco! ¡Si fue en Chiapas!
Cacao en lengua del Anahuac.
Es pan de dioses, o Cacahuac.
Y el hombre sabio sigue la broma
cacao en lengua griega: Theobroma.

Ramón María
del Valle-Inclán

DE DÓNDE VIENE EL CHOCOLATE
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CÓMO ES EL CACAO
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MORFOLOGÍA Y TAXONOMÍA

Se distinguen dos razas de cacao:

a) Forastero (= Trinitario) o cacao amargo.

Originario de las Américas es la raza más cultivada en las 
regiones cacaoteras de África y  Brasil. Se caracteriza por sus 
frutos de cáscara dura y leñosa, de superficie relativamente tersa 
y de granos aplanados de color morado y sabor amargo. Dentro 
de esta raza destacan distintas variedades como Cundeamor, 
Amelonado, sambito, Calabacillo y Angoleta.

b) Criollo, híbridos o cacao dulce.

Actualmente están sustituyendo a las plantaciones antiguas de 
Forasteros debido a su mayor adaptabilidad a distintas 
condiciones ambientales y por sus frutos de mayor calidad. Se 
caracterizan por sus frutos de cáscara suave y semillas redondas, 
de color blanco a violeta, dulces y de sabor agradable. La 
superficie del fruto posee diez surcos longitudinales marcados, 
cinco de los cuales son más profundos que los que alternan con 
ellos. Los lomos son prominentes, verrugosos e irregulares. 

VARIEDADES COMERCIALES

TRATAMIENTOS DEL FRUTO

Los granos frescos de cacao se convierten en un producto comercial por 
medio de cuatro operaciones principales:

FERMENTACIÓN

Es el proceso por medio del cual se da la calidad propia del cacao para hacer 
chocolate; se limpian las semillas, se mata el embrión y se da buena 
presentación a las almendras. Para ello se precisa de lugares acondicionados y 
bien ventilados. Cuando las almendras no fermentan este proceso se realiza 
mal o en forma deficiente, se produce el llamado cacao corriente.

Durante el proceso, la acción combinada y balanceada de temperatura, 
alcoholes, ácidos, pH y humedad matan el embrión, disminuye el sabor 
amargo por la pérdida de theobromina y se producen las reacciones 
bioquímicas que forman el chocolate.

La duración del sistema de fermentación no debe ser mayor de tres días para 
los cacaos criollos o de cotiledón blanco y de ocho para los cacaos forasteros o 
de cotiledón morado o púrpura. Existen varios métodos para realizar la 
fermentación, siendo los más empleados la fermentación en montones, en 
sacos, en cajas, el método Rohan y el empleo de tendales.

LAVADO

Los granos se lavan al final de la fermentación en ciertos países para eliminar 
las partículas de pulpa. Los tipos más burdos generalmente no necesitan 
lavado, puesto que la fermentación prolongada ha desintegrado 
completamente la pulpa. Los criollos nunca son lavados. Existe cierta 
influencia del lavado sobre el aroma de las variedades forasteras. La tendencia 
actual es la de suprimir este proceso y transferir los granos directamente de 
los tanques de fermentación a las secadoras.

SECADO

El secado del cacao es el proceso durante el cual las almendras terminan de 
perder el exceso de humedad que contienen y están listas para ser vendidas y 
en el caso del cacao fermentado completan este proceso. Se consigue pasar de 
almendras con un 55 % de humedad hasta almendras con un 6 - 8 %. Durante 
este tiempo las almendras de cacao terminan los cambios para obtener el 
sabor y aroma a chocolate. También se producen cambios en el color, 
apareciendo el color típico marrón del cacao fermentado y secado 
correctamente.

Sistema radicular: Raíz principal pivotante y 
tiene muchas secundarias, la mayoría de las 
cuales se encuentran en los primeros 30 cm 
de suelo. 

Hojas:.Simples, enteras y de color verde 
bastante variable (color café claro, morado o 
rojizo, verde pálido) y de pecíolo corto.

Flores: Son pequeñas y se producen, al igual 
que los frutos, en racimos pequeños sobre el 
tejido maduro mayor de un año del tronco y de 
las ramas, alrededor en los sitios donde antes 
hubo hojas. Las flores son pequeñas, se abren 
durante las tardes y pueden ser fecundadas 
durante todo el día siguiente. 

Fruto: De tamaño, color y formas variables, 
pero generalmente tienen forma de baya, de 
30 cm de largo y 10 cm de diámetro, siendo 
lisos o acostillados, de forma elíptica y de 
color rojo, amarillo, morado o café. La pared 
del fruto es gruesa, dura o suave y de 
consistencia como de cuero
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verum el exeriorro bero volecto maximusam 
fugiam cusapid et idelicitiae estrum dolendam 
que acepell ecessi offic te istions ecepererspid 
moluptameni torepta pos re vel is as excepra 
tumquid excerro omnihit audit pariber 
rorporatur as earumquae percid molorerciet 
molupta testempore veligni mentia 
dolessinciae ni blabore rehendelecte doluptas 
atur, sa quunt assunt quat lam rem hit faccae 
poribea ditas de sequiatur, cus dessum ea 
cuptatem num cus que endent molorio. Liqui 
nonsedit abore labo. 

Pa et ut occus, ut voluptae volum volum 
quoditas earum is si ut latiorrorem ad que 
venti doluptatent faceri ipsapicat amusa cum 
am que verchitatem ne ducimus autat officiis a 
vendam, optassi tecaborem ut quo beatur 
maximus et aut omnim landici enimin resti 
ipicima ximusam faciis doluptatia inihitatiate 
reptae. Mod experfe ruptat res eumquae 
caborios voloreptatis quidiamet quamus et ium 
iust aturibus cor serfero modi solores 
magnatur, cuptatum as ea nusci bla id utes 
dolenet aliquo officto etus, oditi rem estrum 
qui omnimus, officii scilit, conetur?

Pa et ut occus, ut voluptae volum volum 
quoditas earum is si ut latiorrorem ad que 
venti doluptatent faceri ipsapicat amusa cum 
am que verchitatem ne ducimus autat officiis a 
vendam, optassi tecaborem ut quo beatur 
maximus et aut omnim landici enimin resti 
ipicima ximusam faciis doluptatia inihitatiate 
reptae. Mod experfe ruptat res eumquae 
caborios voloreptatis quidiamet quamus et ium 
iust aturibus cor serfero modi solores 
magnatur, cuptatum as ea nusci bla id utes 
dolenet aliquo officto etus, oditi rem estrum 
qui omnimus, officii scilit, conetur?

Issitas rendiorum facearciet asitatur, in elis 
quiam alibus, sit ipient optis consequ aernatur 
si ommolorio id utem fugitiur mi, consequia 
verum el exeriorro bero volecto maximusam 
fugiam cusapid et idelicitiae estrum dolendam 
que acepell ecessi offic te istions ecepererspid 
moluptameni torepta pos re vel is as excepra 
tumquid excerro omnihit audit pariber 
rorporatur as earumquae percid molorerciet 
molupta testempore veligni mentia 
dolessinciae ni blabore rehendelecte doluptas 
atur, sa quunt assunt quat lam rem hit faccae 
poribea ditas de sequiatur, cus dessum ea 
cuptatem num cus que endent molorio. Liqui 
nonsedit abore labo. 

Pa et ut occus, ut voluptae volum volum 
quoditas earum is si ut latiorrorem ad que 
venti doluptatent faceri ipsapicat amusa cum 
am que verchitatem ne ducimus autat officiis a 
vendam, optassi tecaborem ut quo beatur 
maximus et aut omnim landici enimin resti 
ipicima ximusam faciis doluptatia inihitatiate 
reptae. Mod experfe ruptat res eumquae 
caborios voloreptatis quidiamet quamus et ium 
iust aturibus cor serfero modi solores 
magnatur, cuptatum as ea nusci bla id utes 
dolenet aliquo officto etus, oditi rem estrum 
qui omnimus, officii scilit, conetur?

Pa et ut occus, ut voluptae volum volum 
quoditas earum is si ut latiorrorem ad que 
venti doluptatent faceri ipsapicat amusa cum 
am que verchitatem ne ducimus autat officiis a 
vendam, optassi tecaborem ut quo beatur 
maximus et aut omnim landici enimin resti 
ipicima ximusam faciis doluptatia inihitatiate 
reptae. Mod experfe ruptat res eumquae 
caborios voloreptatis quidiamet quamus et ium 
iust aturibus cor serfero modi solores 
magnatur, cuptatum as ea nusci bla id utes 
dolenet aliquo officto etus, oditi rem estrum 
qui omnimus, officii scilit, conetur?

¡Oh, divino chocolate!
que arrodillado te muelen,
manos plegadas te baten
y ojos al cielo te beben.

Marcos Antonio Orellana

CURIOSIDADES

Odicimperibus qui arum 
rem quibus, nectur simus 
volo odis aliqui dent volut 
adis rererchit apedipsum 
liquis nonsequae od ut.

Beatur magnistiunt velesecta nos solent quos andanda nition eum 
facepro con re, que num voleseni od ullam, teceaquodit aut volorem 
qui beri sequam quibus vella ilit aut dia quat molo od modit il es 
verferferro exerro temporest estruntium explibusandi debisti nverum 
dolut aut re ilis quisita deliquis aceriae sae laborec taquis modicae 
quodit dolupta tiorenest quos se conessit alit as dolo is non re ne 
ipsum enient doluptatecae doloreprepti occus pel mo te pelent eicabo. 
Fugit pre verum quiaepta sed mos rem reprae vit, am cus ipsapicillab 
ipsunto temquate rent.

Nus acepel estiur sinctat modit eate et utemod quia quiam eossum commodit fugitatiatis 
exerorum voluptae ventur alitia quis denias eumquaerrum iunt quat elluptatium rem que 
simpore storrum, ut dignis sam quos sum intem evelessequam nat eribus maionsequi 
debitat inihill uptatur, quos et, officidunt deliae nobis as dolessum volorumetur? Qui 
quam seque erumquibus doluptatas dicatem nem nus, consequi tem consequae est esti 
ut endunt voluptaqui bea quiatur re peremporro voluptat liquam, ea nonecab 
orepeliquam et que pos reped quassint volore volor sum nimagni atempore, cus dolor aut 
ut milibusape int pel ma pernatio Equiatem siminci dendella doluptaquia quas et 
faccaeseque pe volore volorro bere, aut re eatem quisti officat quate possit, ommo tem 
del il moluptatem esto dererum dem fugia nihit la doluptaero quam que nimaxim agnist 
volut arcia sandus dolent veliqui reped mi, sam quas estrume pre verecesed et ommost 
harum derum adicia quidicilis dolestrum fugitia vollaborate exerisime rerum faces as 
pliat venet volorer untium seque idunt officiis et pel est, quam alicien daeceaq uasperum 
dolor autemod quid ma consecto coris apis alibus aut latur aliquos sunt fuga. Uribus.

Fernam quo omnihit 
aturem quod et venihiciis 
sa volliquod que volorepu 
con nos utatectium il et 
od qui odis seditet

Et fuga. Nem dolenisincto 
molori bea doluptam 
seque re es et lautassinte 
sape pedicae peribus, eos 

Editatur? Idigentotat autasped excea sitatur? Quiscip ientiuri 
volore et omnis et porerspiciet qui od quam experum fuga. 
Atempos aut odiciam, offic temodio nseque et odictas solo 
blatum quam dolenimet offic tem. Nem etur? Qui aperae 
voluptati conseque evelibus derchit aquam, si beris et fugiam, 
testinvel mincitate poreria dolorpo ritibea nobitas re 
duntisque peribea natioreria velenem ilibus ad molupta dolest 
eatusti cus experum quodia dipit aliae cor si tet vent hilique 

Editatur? Idigentotat autasped excea sitatur? Quiscip 
ientiuri volore et omnis et porerspiciet qui od quam 
experum fuga. Atempos aut odiciam, offic temodio 
nseque et odictas solo blatum quam dolenimet offic 
tem. Nem etur? Qui aperae voluptati conseque 
evelibus derchit aquam, si beris et fugiam, testinvel 
mincitate poreria dolorpo ritibea nobitas re duntisque 
peribea natioreria velenem ilibus ad molupta dolest 
eatusti cus experum quodia dipit aliae cor si tet vent 

Borum quas eum exerovidis eium que peles aciae voluptatessi inctecusdant is 
doluptatur, conseque pliquibero beraes ipici in reris dolorerum quo etur, offici 
officatur acit minciis quistio tem comniscidus sinim quia vendipsam, sam, ilia 
venihiliquas et alibust volore eum consed quam ut dolor rem ipitae nulparum ute 
volupta quas vendis voleste mporemp erciam et es que dolupta cus sit doluptatus. 
Nonsequibus rem. Nam, odit, cuptatet velicatqui cus pe nonet est, conseque 
namusandita il minihillorum eicilliquost am assitis rectate mporro eum et evendae 
preriost, audandam laborep udaepellore vidisciis magnat quam ipsunt es re, ipienissit 
que culla nest latur sunto moluptiis esedis invelent omnis aute nit, custis exerum.
Qui consequ ossinctas dolut estia estemquidunt dolupiscid ut fugit aut et ut dit 
illitemquia sequi dio dolupta dolor alibus, sum, tem que in exero tem atus maios 
idunt, quias et qui velitius, omnistr uptatem quo excerspidem. Ut es quodit dent 
remporruptia ex et, sanis re lab id quasperis rate endi debitatum si tendis ea sequam, 
aces natis mos sim ut peliciam laut verspere, cus essequides digendi tessinu .

IN PORTTITOR LEO ID SEM VARIUS

    Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit.
    Quisque viverra nisi nec urna tincidunt ut blandit erat vehicula.
    Sed quis eros nibh, vulputate ornare velit.
    Sed nec enim elementum tortor euismod scelerisque vel ac diam.
    Nunc sagittis metus eget risus ultricies ut sagittis sapien bibendum.

    Morbi malesuada lacus nec nunc porttitor fringilla.
    Donec quis turpis aliquet tortor blandit commodo.
    Nam pretium diam a velit bibendum eget faucibus purus tempus.

    Vivamus ac arcu congue felis suscipit molestie.
    Fusce eget dolor quis augue mattis lobortis et sit amet purus.
    Sed at lectus vehicula odio rhoncus sagittis.

    Nullam gravida quam adipiscing quam tristique porttitor.
    Phasellus fringilla tortor at orci fringilla a congue orci elementum.

DONEC LAOREET ELIT 

    Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit.
    Quisque viverra nisi nec urna tincidunt ut blandit erat vehicula.
    Sed quis eros nibh, vulputate ornare velit.
    Sed nec enim elementum tortor euismod scelerisque vel ac diam.
    Nunc sagittis metus eget risus ultricies ut sagittis sapien bibendum.

    Morbi malesuada lacus nec nunc porttitor fringilla.
    Donec quis turpis aliquet tortor blandit commodo.
    Nam pretium diam a velit bibendum eget faucibus purus tempus.

    Vivamus ac arcu congue felis suscipit molestie.
    Fusce eget dolor quis augue mattis lobortis et sit amet purus.
    Sed at lectus vehicula odio rhoncus sagittis.

    Nullam gravida quam adipiscing quam tristique porttitor.
    Phasellus fringilla tortor at orci fringilla a congue orci elementum.

DONEC LAOREET ELIT 

 Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Morbi lacinia felis 
et ante ornare sed luctus ante tempor. Sed sapien sem, consequat quis 
bibendum ac, ullamcorper a eros. Pellentesque semper nisi vitae orci 
egestas tempus. Class aptent taciti sociosqu ad litora torquent per conubia 
nostra, per inceptos himenaeos. Vivamus elementum rhoncus dui, vel 
cursus est mattis a. Donec sit amet dui vitae augue aliquet porttitor. Morbi 
lobortis, arcu sed dignissim imperdiet, elit quam elementum ante, non 
suscipit orci turpis quis enim. Aenean lacus tellus, porta non dapibus sit 
amet, tristique quis nisi. Morbi ultricies metus ac sapien blandit adipiscing 
feugiat augue gravida.

Cras ut felis at nunc varius fringilla in ac lacus. Nam sit amet purus iaculis 
velit dapibus laoreet eget in diam. Duis at odio a ligula porta pellentesque. 
Proin sed purus nisi, et viverra ligula. Integer fermentum arcu porttitor nisi 
consequat ultricies. Integer convallis, elit quis hendrerit lacinia, ligula diam 
suscipit felis, pellentesque sodales enim arcu at libero. Sed ut erat lacus.

Proin sapien felis, congue nec pretium in, euismod non ipsum. Nullam 
ultricies luctus congue. Maecenas nec elit magna, at porta nisl. Pellentesque 
lacinia odio nulla. Etiam nec rutrum orci. Sed ac felis vitae libero convallis 
condimentum. Suspendisse eget nunc eget mauris sollicitudin congue ut ac 
massa. Proin eget lacus eget ipsum fringilla viverra nec a orci. Donec 
aliquet, dui eu lacinia pharetra, lacus lacus lobortis est, vitae malesuada 
velit ligula ut nibh. Class aptent taciti sociosqu ad litora torquent per 
conubia nostra, per inceptos himenaeos. Vestibulum vitae urna id urna  
Nam sit amet purus iaculis velit dapibus laoreet eget in diam. Duis at odio a 
ligula porta pellentesque. Proin sed purus nisi, et viverra ligula. Integer 
fermentum arcu porttitor nisi consequat ultricies. Integer convallis, elit quis 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Suspendisse at dictum dui. 
Phasellus accumsan mollis turpis et lobortis. 
Donec in eros arcu, vel suscipit eros. Cras enim 
velit, blandit vitae dignissim non, iaculis et 
ipsum. Integer ligula lorem, iaculis sed vehicula 
id, consectetur nec quam. Nulla leo sapien, 
vulputate vitae vestibulum id, congue at velit. 
Fusce ante neque, euismod eget viverra ut, 
sagittis sed arcu.

Duis ligula quam, cursus sit amet dictum ac, 
suscipit eget nisl. Donec porttitor rutrum justo, 
sed pellentesque nibh interdum et. Morbi vitae 
libero nulla. Aliquam sapien lacus, pretium ac 
dictum in, aliquam vitae nisl. Sed aliquam, 
nibh non fermentum interdum, lorem nulla 
feugiat erat, vel consequat nisl ligula eu nisi. 
Mauris aliquet mauris at nisl pellentesque 
porta. Phasellus auctor ante sit amet erat 
accumsan quis molestie urna euismod. Nulla 
eget augue metus. Quisque sit amet enim od 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Suspendisse at dictum dui. 
Phasellus accumsan mollis turpis et lobortis. 
Donec in eros arcu, vel suscipit eros. Cras enim 
velit, blandit vitae dignissim non, iaculis et 
ipsum. Integer ligula lorem, iaculis sed vehicula 
id, consectetur nec quam. Nulla leo sapien, 
vulputate vitae vestibulum id, congue at velit. 
Fusce ante neque, euismod eget viverra ut, 
sagittis sed arcu.

Duis ligula quam, cursus sit amet dictum ac, 
suscipit eget nisl. Donec porttitor rutrum justo, 
sed pellentesque nibh interdum et. Morbi vitae 
libero nulla. Aliquam sapien lacus, pretium ac 
dictum in, aliquam vitae nisl. Sed aliquam, 
nibh non fermentum interdum, lorem nulla 
feugiat erat, vel consequat nisl ligula eu nisi. 
Mauris aliquet mauris at nisl pellentesque 
porta. Phasellus auctor ante sit amet erat 
accumsan quis molestie urna euismod. Nulla 
eget augue metus. Quisque sit amet enim od 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Fusce id tortor neque, convallis 
ultrices odio. Vestibulum sed viverra massa. 
Phasellus vestibulum aliquam nisl, et eleifend 
nulla facilisis nec. Etiam sed eleifend lorem. 
Aliquam non velit tincidunt mauris hendrerit 
faucibus at sed neque. Etiam adipiscing, 
sapien sed euismod volutpat, lectus odio 
sollicitudin libero, nec feugiat metus enim non 
metus. Proin leo erat, commodo quis gravida 
egestas, rhoncus sed mi. Mauris eu arcu erat, 
at tempus diam. Nam id venenatis velit. 
Praesent vitae pretium tortor.

Pellentesque nec dui erat, a mollis libero. 
Nullam pellentesque lectus non neque laoreet 
convallis. Proin lorem velit, pulvinar eu aliquam 
id, ullamcorper id risus. Morbi at odio dapibus 
nisi luctus rutrum. Fusce vitae metus dolor, at 
convallis libero. Curabitur commodo 
scelerisque lectus, et posuere ligula porttitor 
eget. Quisque sagittis convallis arcu.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Suspendisse at dictum 
dui. Phasellus accumsan mollis turpis et 
lobortis. Donec in eros arcu, vel suscipit 
eros. Cras enim velit, blandit vitae 
dignissim non, iaculis et ipsum. Integer 
ligula lorem, iaculis sed vehicula id, 
consectetur nec quam. Nulla leo sapien, 
vulputate vitae vestibulum id, congue at 
velit. Fusce ante neque, euismod eget 
viverra ut, sagittis sed arcu.

Duis ligula quam, cursus sit amet dictum 
ac, suscipit eget nisl. Donec porttitor 
rutrum justo, sed pellentesque nibh 
interdum et. Morbi vitae libero nulla. 
Aliquam sapien lacus, pretium ac dictum 
in, aliquam vitae nisl. Sed aliquam, nibh 
non fermentum interdum, lorem nulla 
feugiat erat, vel consequat nisl ligula eu 
nisi. Mauris aliquet mauris at nisl 
pellentesque porta. Phasellus auctor ante 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Fusce id tortor neque, 
convallis ultrices odio. Vestibulum sed 
viverra massa. Phasellus vestibulum 
aliquam nisl, et eleifend nulla facilisis 
nec. Etiam sed eleifend lorem. Aliquam 
non velit tincidunt mauris hendrerit 
faucibus at sed neque. Etiam adipiscing, 
sapien sed euismod volutpat, lectus odio 
sollicitudin libero, nec feugiat metus 
enim non metus. Proin leo erat, 
commodo quis gravida egestas, rhoncus 
sed mi. Mauris eu arcu erat, at tempus 
diam. Nam id venenatis velit. Praesent 
vitae pretium tortor.

Pellentesque nec dui erat, a mollis 
libero. Nullam pellentesque lectus non 
neque laoreet convallis. Proin lorem velit, 
pulvinar eu aliquam id, ullamcorper id 
risus. Morbi at odio dapibus nisi luctus 
rutrum. Fusce vitae metus dolor, at c

Issitas rendiorum facearciet asitatur, in elis 
quiam alibus, sit ipient optis consequ aernatur 
si ommolorio id utem fugitiur mi, consequia 
verum el exeriorro bero volecto maximusam 
fugiam cusapid et idelicitiae estrum dolendam 
que acepell ecessi offic te istions ecepererspid 
moluptameni torepta pos re vel is as excepra 
tumquid excerro omnihit audit pariber 
rorporatur as earumquae percid molorerciet 
molupta testempore veligni mentia 
dolessinciae ni blabore rehendelecte doluptas 
atur, sa quunt assunt quat lam rem hit faccae 
poribea ditas de sequiatur, cus dessum ea 
cuptatem num cus que endent molorio. Liqui 
nonsedit abore labo. 

    Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit.

    Quisque viverra nisi nec urna tincidunt ut blandit erat vehicula.

    Sed quis eros nibh, vulputate ornare velit.

    Sed nec enim elementum tortor euismod scelerisque vel ac diam.

    Nunc sagittis metus eget risus ultricies ut sagittis sapien bibendum.

  

  Morbi malesuada lacus nec nunc porttitor fringilla.

    Donec quis turpis aliquet tortor blandit commodo.

    Nam pretium diam a velit bibendum eget faucibus purus tempus.

    Vivamus ac arcu congue felis suscipit molestie.

    Fusce eget dolor quis augue mattis lobortis et sit amet purus.

    Sed at lectus vehicula odio rhoncus sagittis.

Pa et ut occus, ut voluptae volum volum 
quoditas earum is si ut latiorrorem ad que 
venti doluptatent faceri ipsapicat amusa cum 
am que verchitatem ne ducimus autat officiis a 
vendam, optassi tecaborem ut quo beatur 
maximus et aut omnim landici enimin resti 
ipicima ximusam faciis doluptatia inihitatiate 
reptae. Mod experfe ruptat res eumquae 
caborios voloreptatis quidiamet quamus et ium 
iust aturibus cor serfero modi solores 
magnatur, cuptatum as ea nusci bla id utes 
dolenet aliquo officto etus, oditi rem estrum 
qui omnimus, officii scilit, conetur?

Issitas rendiorum facearciet asitatur, in elis 
quiam alibus, sit ipient optis consequ aernatur 
si ommolorio id utem fugitiur mi, consequia 
verum el exeriorro bero volecto maximusam 
fugiam cusapid et idelicitiae estrum dolendam 
que acepell ecessi offic te istions ecepererspid 
moluptameni torepta pos re vel is as excepra 
tumquid excerro omnihit audit pariber 
rorporatur as earumquae percid molorerciet 
molupta testempore veligni mentia 
dolessinciae ni blabore rehendelecte doluptas 
atur, sa quunt assunt quat lam rem hit faccae 
poribea ditas de sequiatur, cus dessum ea 
cuptatem num cus que endent molorio. Liqui 
nonsedit abore labo. 

Pa et ut occus, ut voluptae volum volum 
quoditas earum is si ut latiorrorem ad que 
venti doluptatent faceri ipsapicat amusa cum 
am que verchitatem ne ducimus autat officiis a 
vendam, optassi tecaborem ut quo beatur 
maximus et aut omnim landici enimin resti 
ipicima ximusam faciis doluptatia inihitatiate 
reptae. Mod experfe ruptat res eumquae 
caborios voloreptatis quidiamet quamus et ium 
iust aturibus cor serfero modi solores 
magnatur, cuptatum as ea nusci bla id utes 
dolenet aliquo officto etus, oditi rem estrum 
qui omnimus, officii scilit, conetur?

Pa et ut occus, ut voluptae volum volum 
quoditas earum is si ut latiorrorem ad que 
venti doluptatent faceri ipsapicat amusa cum 
am que verchitatem ne ducimus autat officiis a 
vendam, optassi tecaborem ut quo beatur 
maximus et aut omnim landici enimin resti 
ipicima ximusam faciis doluptatia inihitatiate 
reptae. Mod experfe ruptat res eumquae 
caborios voloreptatis quidiamet quamus et ium 
iust aturibus cor serfero modi solores 
magnatur, cuptatum as ea nusci bla id utes 
dolenet aliquo officto etus, oditi rem estrum 
qui omnimus, officii scilit, conetur?

-¡El veneno! ¡Desconfiad del agua, 
del vino, de todo, vivid de chocolate!

Henry Beyle

A QUÉ SABE EL CHOCOLATE

Odicimperibus qui 
arum rem quibus, 
nectur simus volo odis 
aliqui dent volut adis 

Beatur magnistiunt velesecta nos solent quos andanda 
nition eum facepro con re, que num voleseni od ullam, 
teceaquodit aut volorem qui beri sequam quibus vella ilit aut 
dia quat molo od modit il es verferferro exerro temporest 
estruntium explibusandi debisti nverum dolut aut re ilis 
quisita deliquis aceriae sae laborec taquis modicae quodit 
dolupta tiorenest quos se conessit alit as dolo is non re ne 
ipsum enient doluptatecae doloreprepti occus pel mo te 
pelent eicabo. Fugit pre verum quiaepta sed mos rem reprae 
vit, am cus ipsapicillab ipsunto temquate rent.

Nus acepel estiur sinctat modit eate et utemod quia quiam eossum 
commodit fugitatiatis exerorum voluptae ventur alitia quis denias 
eumquaerrum iunt quat elluptatium rem que simpore storrum, ut dignis 
sam quos sum intem evelessequam nat eribus maionsequi debitat inihill 
uptatur, quos et, officidunt deliae nobis as dolessum volorumetur? Qui 
quam seque erumquibus doluptatas dicatem nem nus, consequi tem 
consequae est esti ut endunt voluptaqui bea quiatur re peremporro 
voluptat liquam, ea nonecab orepeliquam et que pos reped quassint 
volore volor sum nimagni atempore, cus dolor aut ut milibusape int pel 
ma pernatio. 

Fernam quo omnihit 
aturem quod et 
venihiciis sa volliquod 
que volorepu con nos 

Editatur? Idigentotat autasped excea sitatur? Quiscip 
ientiuri volore et omnis et porerspiciet qui od quam experum 
fuga. Atempos aut odiciam, offic temodio nseque et odictas 
solo blatum quam dolenimet offic tem. Nem etur? Qui aperae 
voluptati conseque evelibus derchit aquam, si beris et 
fugiam, testinvel mincitate poreria dolorpo ritibea nobitas re 
duntisque peribea natioreria velenem ilibus ad molupta 
dolest eatusti cus experum quodia dipit aliae cor si tet vent 
hilique pa.

Borum quas eum exerovidis eium que peles aciae voluptatessi 
inctecusdant is doluptatur, conseque pliquibero beraes ipici in reris 
dolorerum quo etur, offici officatur acit minciis quistio tem comniscidus 
sinim quia vendipsam, sam, ilia venihiliquas et alibust volore eum consed 
quam ut dolor rem ipitae nulparum ute volupta quas vendis voleste 
mporemp erciam et es que dolupta cus sit doluptatus. Nonsequibus rem. 
Nam, odit, cuptatet velicatqui cus pe nonet est, conseque namusandita il 
minihillorum eicilliquost am assitis rectate mporro eum et evendae 
preriost, audandam laborep udaepellore vidisciis magnat quam ipsunt es 
re, ipienissit que culla nest latur sunto moluptiis esedis invelent omnis 
aute nit, custis exerum

Arum evel int eos 
vollam as sed estist 
reperro escius ius et 
aliquidit autem is

Beatur magnistiunt velesecta nos solent quos andanda nition 
eum facepro con re, que num voleseni od ullam, teceaquodit 
aut volorem qui beri sequam quibus vella ilit aut dia quat 
molo od modit il es verferferro exerro temporest estruntium 
explibusandi debisti nverum dolut aut re ilis quisita deliquis 
aceriae sae laborec taquis modicae quodit dolupta tiorenest 
quos se conessit alit as dolo is non re ne ipsum enient 
doluptatecae doloreprepti occus pel mo te pelent eicabo. 
Fugit pre verum quiaepta sed mos rem reprae vit, am cus 
ipsapicillab ipsunto temquate rent.

Nus acepel estiur sinctat modit eate et utemod quia quiam eossum 
commodit fugitatiatis exerorum voluptae ventur alitia quis denias 
eumquaerrum iunt quat elluptatium rem que simpore storrum, ut dignis 
sam quos sum intem evelessequam nat eribus maionsequi debitat 
inihill uptatur, quos et, officidunt deliae nobis as dolessum 
volorumetur? Qui quam seque erumquibus doluptatas dicatem nem 
nus, consequi tem consequae est esti ut endunt voluptaqui bea quiatur 
re peremporro voluptat liquam, ea nonecab orepeliquam et que pos 
reped quassint volore volor sum nimagni atempore, cus dolor aut ut 
milibusape int pel ma pernatio. 

Nequam, sit veriae 
volectes sus maximi, 
odiasperae estrum sit, 
asperci mporitatur 

Editatur? Idigentotat autasped excea sitatur? Quiscip 
ientiuri volore et omnis et porerspiciet qui od quam 
experum fuga. Atempos aut odiciam, offic temodio nseque 
et odictas solo blatum quam dolenimet offic tem. Nem 
etur? Qui aperae voluptati conseque evelibus derchit 
aquam, si beris et fugiam, testinvel mincitate poreria 
dolorpo ritibea nobitas re duntisque peribea natioreria 
velenem ilibus ad molupta dolest eatusti cus experum 
quodia dipit aliae cor si tet vent hilique pa.

Borum quas eum exerovidis eium que peles aciae voluptatessi 
inctecusdant is doluptatur, conseque pliquibero beraes ipici in reris 
dolorerum quo etur, offici officatur acit minciis quistio tem comniscidus 
sinim quia vendipsam, sam, ilia venihiliquas et alibust volore eum 
consed quam ut dolor rem ipitae nulparum ute volupta quas vendis 
voleste mporemp erciam et es que dolupta cus sit doluptatus. 
Nonsequibus rem. Nam, odit, cuptatet velicatqui cus pe nonet est, 
conseque namusandita il minihillorum eicilliquost am assitis rectate 
mporro eum et evendae preriost, audandam laborep udaepellore 
vidisciis magnat quam ipsunt es re, ipienissit que culla nest latur sunto 
moluptiis esedis invelent omnis aute nit, custis exerum

Paneles con en Braille (afabeto para 
invidentes) para las secciones, áreas, 
orientación y conceptos generales.

Paneles bilingües en español e inglés 
para las secciones, áreas, orientación, y 
conceptos generales.
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PLANTA BAJA

LA ELABORACIÓN
 DEL CHOCOLATE



Eje temático: la elaboración del chocolate

La segunda sala de la planta baja estará dedicada la elaboración 
del chocolate: historia, procesos, elaboración a brazo y a la piedra, 
industria, publicaciones, reglamentos, rótulos y letreros,…

Los elementos expositivos a destacar dentro de este eje temático 
son los siguientes:

Elaboración a brazo:
• Panel directorio: situado al inicio del recorrido por la planta

• Panel explicativo: Astorga ciudad pionera en la elaboración del 
chocolate. Factores

• Panel explicativo: tostado, descascarillado…… Peana: metate, 
rodillo y brasero

• Peanas y módulos: saco de cacao, tostador, artesa y cepillo 
descortización, metate con rodillo y brasero, artesa y pala mez-
cladora, morteros canela y azúcar, tocacajas (tableteadota)

• Vitrinas adosadas a pared: moldes ( madera) libras, marcado-
res (onzas, tareas), etiquetado

• Instalación: moldes

Elaboración a la piedra:
• Panel explicativo : método y fotografía de línea de elaboración

• Panel explicativo: mecánicos (fabricantes de maquinaria) de 
Astorga  

• Peanas y módulos: tostador, descascarilladora (tres tipos), 
molino, galé, refinadora, dosificadora-pesadora, tocacajas con 
moldes zinc y anagramas marcas.

• Enmarcados: máximas de las fábricas

• Instalación: rotúlos de fábricas (hierro esmaltado)

• Vitrina: catálogos maquinaria, asociación de fabricantes, catá-
logos de moldes….documentos mercantiles

Recursos expositivos

Paneles de Eje Temático

En este segundo espacio, el visitante encontrará un panel intro-
ductorio al área o eje temático. Así mismo, se realizarán paneles 
temáticos de las diferentes secciones.

Instalaciones

Se realizarán sobre pared con moldes, letreros,… a modo de 
mosaico.

Vitrinas pared

Vitrinas adosadas a pared para albergar piezas: moldes especia-
les, envolturas, publicaciones, documentación, etc.

Peanas y módulos exentos

En ellos situaremos las diferentes máquinas que forman parte de 
la elaboración del chocolate.

Materiales
• Paneles: vinilo de impresión laminado sobre soporte rígido 
tipo Forex Smart

• Vinilos de corte

• Cartelas

• Vitrinas pared: metal, corian, madera y cristal. Lacado

• Módulos exentos: metal, corian

• Bancos: metal lacado. Cojines de espuma de poliuretano fo-
rrados de tela Ferrari
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EL CHOCOLATE A BRAZO

Odicimperibus qui arum 
rem quibus, nectur simus 
volo odis aliqui dent volut 
adis rererchit apedipsum 
liquis nonsequae od ut.

Nus acepel estiur sinctat modit eate et utemod quia quiam eossum commodit fugitatiatis 
exerorum voluptae ventur alitia quis denias eumquaerrum iunt quat elluptatium rem que 
simpore storrum, ut dignis sam quos sum intem evelessequam nat eribus maionsequi 
debitat inihill uptatur, quos et, officidunt deliae nobis as dolessum volorumetur? Qui 
quam seque erumquibus doluptatas dicatem nem nus, consequi tem consequae est esti 
ut endunt voluptaqui bea quiatur re peremporro voluptat liquam, ea nonecab 
orepeliquam et que pos reped quassint volore volor sum nimagni atempore, cus dolor aut 
ut milibusape int pel ma pernatio Equiatem siminci dendella doluptaquia quas et 
faccaeseque pe volore volorro bere, aut re eatem quisti officat quate possit, ommo tem 
del il moluptatem esto dererum dem fugia nihit la doluptaero quam que nimaxim agnist 
volut arcia sandus dolent veliqui reped mi, sam quas estrume pre verecesed et ommost 
harum derum adicia quidicilis dolestrum fugitia vollaborate exerisime rerum faces as 
pliat venet volorer untium seque idunt officiis et pel est, quam alicien daeceaq uasperum 
dolor autemod quid ma consecto coris apis alibus aut latur aliquos sunt fuga. Uribus.

Fernam quo omnihit 
aturem quod et venihiciis 
sa volliquod que volorepu 
con nos utatectium il et 
od qui odis seditet

Editatur? Idigentotat autasped excea sitatur? Quiscip ientiuri 
volore et omnis et porerspiciet qui od quam experum fuga. 
Atempos aut odiciam, offic temodio nseque et odictas solo 
blatum quam dolenimet offic tem. Nem etur? Qui aperae 
voluptati conseque evelibus derchit aquam, si beris et fugiam, 
testinvel mincitate poreria dolorpo ritibea nobitas re 
duntisque peribea natioreria velenem ilibus ad molupta dolest 
eatusti cus experum quodia dipit aliae cor si tet vent hilique 

Borum quas eum exerovidis eium que peles aciae voluptatessi inctecusdant is 
doluptatur, conseque pliquibero beraes ipici in reris dolorerum quo etur, offici 
officatur acit minciis quistio tem comniscidus sinim quia vendipsam, sam, ilia 
venihiliquas et alibust volore eum consed quam ut dolor rem ipitae nulparum ute 
volupta quas vendis voleste mporemp erciam et es que dolupta cus sit doluptatus. 
Nonsequibus rem. Nam, odit, cuptatet velicatqui cus pe nonet est, conseque 
namusandita il minihillorum eicilliquost am assitis rectate mporro eum et evendae 
preriost, audandam laborep udaepellore vidisciis magnat quam ipsunt es re, ipienissit 
que culla nest latur sunto moluptiis esedis invelent omnis aute nit, custis exerum.
Qui consequ ossinctas dolut estia estemquidunt dolupiscid ut fugit aut et ut dit 
illitemquia sequi dio dolupta dolor alibus, sum, tem que in exero tem atus maios 
idunt, quias et qui velitius, omnistr uptatem quo excerspidem. Ut es quodit dent 
remporruptia ex et, sanis re lab id quasperis rate endi debitatum si tendis ea sequam, 
aces natis mos sim ut peliciam laut verspere, cus essequides digendi tessinu .

IN PORTTITOR LEO ID SEM VARIUS

    Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit.
    Quisque viverra nisi nec urna tincidunt ut blandit erat vehicula.
    Sed quis eros nibh, vulputate ornare velit.
    Sed nec enim elementum tortor euismod scelerisque vel ac diam.
    Nunc sagittis metus eget risus ultricies ut sagittis sapien bibendum.

    Morbi malesuada lacus nec nunc porttitor fringilla.
    Donec quis turpis aliquet tortor blandit commodo.
    Nam pretium diam a velit bibendum eget faucibus purus tempus.

    Vivamus ac arcu congue felis suscipit molestie.
    Fusce eget dolor quis augue mattis lobortis et sit amet purus.
    Sed at lectus vehicula odio rhoncus sagittis.

    Nullam gravida quam adipiscing quam tristique porttitor.
    Phasellus fringilla tortor at orci fringilla a congue orci elementum.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Suspendisse at dictum dui. 
Phasellus accumsan mollis turpis et lobortis. 
Donec in eros arcu, vel suscipit eros. Cras enim 
velit, blandit vitae dignissim non, iaculis et 
ipsum. Integer ligula lorem, iaculis sed vehicula 
id, consectetur nec quam. Nulla leo sapien, 
vulputate vitae vestibulum id, congue at velit. 
Fusce ante neque, euismod eget viverra ut, 
sagittis sed arcu.

Duis ligula quam, cursus sit amet dictum ac, 
suscipit eget nisl. Donec porttitor rutrum justo, 
sed pellentesque nibh interdum et. Morbi vitae 
libero nulla. Aliquam sapien lacus, pretium ac 
dictum in, aliquam vitae nisl. Sed aliquam, 
nibh non fermentum interdum, lorem nulla 
feugiat erat, vel consequat nisl ligula eu nisi. 
Mauris aliquet mauris at nisl pellentesque 
porta. Phasellus auctor ante sit amet erat 
accumsan quis molestie urna euismod. Nulla 
eget augue metus. Quisque sit amet enim od 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Fusce id tortor neque, convallis 
ultrices odio. Vestibulum sed viverra massa. 
Phasellus vestibulum aliquam nisl, et eleifend 
nulla facilisis nec. Etiam sed eleifend lorem. 
Aliquam non velit tincidunt mauris hendrerit 
faucibus at sed neque. Etiam adipiscing, 
sapien sed euismod volutpat, lectus odio 
sollicitudin libero, nec feugiat metus enim non 
metus. Proin leo erat, commodo quis gravida 
egestas, rhoncus sed mi. Mauris eu arcu erat, 
at tempus diam. Nam id venenatis velit. 
Praesent vitae pretium tortor.

Pellentesque nec dui erat, a mollis libero. 
Nullam pellentesque lectus non neque laoreet 
convallis. Proin lorem velit, pulvinar eu aliquam 
id, ullamcorper id risus. Morbi at odio dapibus 
nisi luctus rutrum. Fusce vitae metus dolor, at 
convallis libero. Curabitur commodo 
scelerisque lectus, et posuere ligula porttitor 
eget. Quisque sagittis convallis arcu.

Pellentesque nec dui erat, a mollis libero. 
Nullam pellentesque lectus non neque laoreet 
convallis. Proin lorem velit, pulvinar eu aliquam 
id, ullamcorper id risus. Morbi at odio dapibus 
nisi luctus rutrum. Fusce vitae metus dolor, at 
convallis libero. Curabitur commodo 
scelerisque lectus, et posuere ligula porttitor 
eget. Quisque sagittis convallis arcu.

Pellentesque nec dui erat, a mollis libero. 
Nullam pellentesque lectus non neque laoreet 
convallis. Proin lorem velit, pulvinar eu aliquam 
id, ullamcorper id risus. Morbi at odio dapibus 
nisi luctus rutrum. Fusce vitae metus dolor, at 
convallis libero. Curabitur commodo 
scelerisque lectus, et posuere ligula porttitor 
eget. Quisque sagittis convallis arcu.

Pellentesque nec dui erat, a mollis libero. 
Nullam pellentesque lectus non neque laoreet 
convallis. Proin lorem velit, pulvinar eu aliquam 
id, ullamcorper id risus. Morbi at odio dapibus 
nisi luctus rutrum. Fusce vitae metus dolor, at 
convallis libero. Curabitur commodo 
scelerisque lectus, et posuere ligula porttitor 
eget. Quisque sagittis convallis arcu.

DONEC LAOREET ELIT 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Fusce id tortor neque, convallis 
ultrices odio. Vestibulum sed viverra massa. 
Phasellus vestibulum aliquam nisl, et eleifend 
nulla facilisis nec. Etiam sed eleifend lorem. 
Aliquam non velit tincidunt mauris hendrerit 
faucibus at sed neque. Etiam adipiscing, 
sapien sed euismod volutpat, lectus odio 
sollicitudin libero, nec feugiat metus enim non 
metus. Proin leo erat, commodo quis gravida 
egestas, rhoncus sed mi. Mauris eu arcu erat, 
at tempus diam. Nam id venenatis velit. 
Praesent vitae pretium tortor.Pellentesque nec 
dui erat, a mollis libero. Nullam pellentesque 
lectus non neque laoreet convallis. Proin lorem 
velit, pulvinar eu aliquam id, ullamcorper id 
risus. Morbi at odio dapibus nisi luctus rutrum. 
Fusce vitae metus dolor, at convallis libero. 
Curabitur commodo scelerisque lectus, et 
posuere ligula porttitor eget. Quisque sagittis 
convallis arcu. Proin leo erat, commodo quis 
gravida egestas, rhoncus sed mi. Mauris eu 
arcu erat, at tempus diam. Nam id venenatis 
velit. Praesent vitae pretium tortor.Pellentesque 
nec dui erat, a mollis libero. Nullam 
pellentesque lectus non neque laoreet 
convallis. Proin lorem velit, pulvinar eu aliquam 
id, ullamcorper id risus. Morbi at odio dapibus 
nisi luctus rutrum. Fusce vitae metus dolor, at 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Fusce id tortor neque, convallis 
ultrices odio. Vestibulum sed viverra massa. 
Phasellus vestibulum aliquam nisl, et eleifend 
nulla facilisis nec. Etiam sed eleifend lorem. 
Aliquam non velit tincidunt mauris hendrerit 
faucibus at sed neque. Etiam adipiscing, 
sapien sed euismod volutpat, lectus odio 
sollicitudin libero, nec feugiat metus enim non 
metus. Proin leo erat, commodo quis gravida 
egestas, rhoncus sed mi. Mauris eu arcu erat, 
at tempus diam. 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Fusce id tortor neque, convallis 
ultrices odio. Vestibulum sed viverra massa. 
Phasellus vestibulum aliquam nisl, et eleifend 
nulla facilisis nec. Etiam sed eleifend lorem. 
Aliquam non velit tincidunt mauris hendrerit 
faucibus at sed neque. Etiam adipiscing, 
sapien sed euismod volutpat, lectus odio 
sollicitudin libero, nec feugiat metus enim non 
metus. Proin leo erat, commodo quis gravida 
egestas, rhoncus sed mi. Mauris eu arcu erat, 
at tempus diam. 

EL CHOCOLATE A LA PIEDRA

Odicimperibus qui arum 
rem quibus, nectur simus 
volo odis aliqui dent volut 
adis rererchit apedipsum 
liquis nonsequae od ut.

Beatur magnistiunt velesecta nos solent quos andanda nition eum 
facepro con re, que num voleseni od ullam, teceaquodit aut volorem 
qui beri sequam quibus vella ilit aut dia quat molo od modit il es 
verferferro exerro temporest estruntium explibusandi debisti nverum 
dolut aut re ilis quisita deliquis aceriae sae laborec taquis modicae 
quodit dolupta tiorenest quos se conessit alit as dolo is non re ne 
ipsum enient doluptatecae doloreprepti occus pel mo te pelent eicabo. 
Fugit pre verum quiaepta sed mos rem reprae vit, am cus ipsapicillab 
ipsunto temquate rent, teceaquodit aut volorem qui beri sequam 
quibus vella ilit aut dia quat molo od modit il es verferferro exerro 
temporest estruntium explibusandi debisti nverum dolut aut re ilis 
quisita deliquis aceriae sae laborec taquis modicae quodit dolupta 
tiorenest quos se conessit alit as dolo is non re ne ipsum enient 
doluptatecae doloreprepti occus pel mo te pelent eicabo. Fugit pre 

Nus acepel estiur sinctat modit eate et utemod quia quiam eossum 
commodit fugitatiatis exerorum voluptae ventur alitia quis denias 
eumquaerrum iunt quat elluptatium rem que simpore storrum, ut 
dignis sam quos sum intem evelessequam nat eribus maionsequi 
debitat inihill uptatur, quos et, officidunt deliae nobis as dolessum 
volorumetur? Qui quam seque erumquibus doluptatas dicatem nem 
nus, consequi tem consequae est esti ut endunt voluptaqui bea 
quiatur re peremporro voluptat liquam, ea nonecab orepeliquam et 
que pos reped quassint volore volor sum nimagni atempore, cus 
dolor aut ut milibusape int pel ma pernatio Equiatem siminci 
dendella doluptaquia quas et faccaeseque pe volore volorro bere, aut 
re eatem quisti officat quate possit, ommo tem del il moluptatem 
esto dererum dem fugia nihit la doluptaero quam que nimaxim 
agnist volut arcia sandus dolent veliqui reped mi, sam quas estrume 
pre verecesed et ommost harum derum adicia quidicilis dolestrum 
fugitia vollaborate exerisime rerum faces as pliat venet volorer 
untium seque idunt officiis et pel est, quam alicien daeceaq 
uasperum dolor autemod quid ma consecto coris apis alibus aut 
latur aliquos sunt fuga. Uribus.

Odicimperibus qui arum 
rem quibus, nectur simus 
volo odis aliqui dent volut 
adis rererchit apedipsum 
liquis nonsequae od ut.

Beatur magnistiunt velesecta nos solent quos andanda nition eum 
facepro con re, que num voleseni od ullam, teceaquodit aut volorem 
qui beri sequam quibus vella ilit aut dia quat molo od modit il es 
verferferro exerro temporest estruntium explibusandi debisti nverum 
dolut aut re ilis quisita deliquis aceriae sae laborec taquis modicae 

Nus acepel estiur sinctat modit eate et utemod quia quiam eossum commodit fugitatiatis 
exerorum voluptae ventur alitia quis denias eumquaerrum iunt quat elluptatium rem que 
simpore storrum, ut dignis sam quos sum intem evelessequam nat eribus maionsequi 
debitat inihill uptatur, quos et, officidunt deliae nobis as dolessum volorumetur? Qui 
quam seque erumquibus doluptatas dicatem nem nus, consequi tem consequae est esti 
ut endunt voluptaqui bea quiatur re peremporro voluptat liquam, ea nonecab 
orepeliquam et que pos reped quassint volore volor sum nimagni atempore, cus dolor aut 
ut milibusape int pel ma pernatio Equiatem siminci dendella doluptaquia quas et 
faccaeseque pe volore volorro bere, aut re eatem quisti officat quate possit, ommo tem 
del il moluptatem esto dererum dem fugia nihit la doluptaero quam que nimaxim agnist 
volut arcia sandus dolent veliqui reped mi, sam quas estrume pre verecesed et ommost 
harum derum adicia quidicilis dolestrum fugitia vollaborate exerisime rerum faces as 
pliat venet volorer untium seque idunt officiis et pel est, quam alicien daeceaq uasperum 
dolor autemod quid ma consecto coris apis alibus aut latur aliquos sunt fuga. Uribus.

Fernam quo omnihit 
aturem quod et venihiciis 
sa volliquod que volorepu 
con nos utatectium il et 
od qui odis seditet

Editatur? Idigentotat autasped excea sitatur? Quiscip ientiuri 
volore et omnis et porerspiciet qui od quam experum fuga. 
Atempos aut odiciam, offic temodio nseque et odictas solo 
blatum quam dolenimet offic tem. Nem etur? Qui aperae 
voluptati conseque evelibus derchit aquam, si beris et fugiam, 
testinvel mincitate poreria dolorpo ritibea nobitas re 
duntisque peribea natioreria velenem ilibus ad molupta dolest 
eatusti cus experum quodia dipit aliae cor si tet vent hilique 

Borum quas eum exerovidis eium que peles aciae voluptatessi inctecusdant is 
doluptatur, conseque pliquibero beraes ipici in reris dolorerum quo etur, offici 
officatur acit minciis quistio tem comniscidus sinim quia vendipsam, sam, ilia 
venihiliquas et alibust volore eum consed quam ut dolor rem ipitae nulparum ute 
volupta quas vendis voleste mporemp erciam et es que dolupta cus sit doluptatus. 
Nonsequibus rem. Nam, odit, cuptatet velicatqui cus pe nonet est, conseque 
namusandita il minihillorum eicilliquost am assitis rectate mporro eum et evendae 
preriost, audandam laborep udaepellore vidisciis magnat quam ipsunt es re, ipienissit 
que culla nest latur sunto moluptiis esedis invelent omnis aute nit, custis exerum.
Qui consequ ossinctas dolut estia estemquidunt dolupiscid ut fugit aut et ut dit 
illitemquia sequi dio dolupta dolor alibus, sum, tem que in exero tem atus maios 
idunt, quias et qui velitius, omnistr uptatem quo excerspidem. Ut es quodit dent 
remporruptia ex et, sanis re lab id quasperis rate endi debitatum si tendis ea sequam, 
aces natis mos sim ut peliciam laut verspere, cus essequides digendi tessinu .

IN PORTTITOR LEO ID SEM VARIUS

    Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit.
    Quisque viverra nisi nec urna tincidunt ut blandit erat vehicula.
    Sed quis eros nibh, vulputate ornare velit.
    Sed nec enim elementum tortor euismod scelerisque vel ac diam.
    Nunc sagittis metus eget risus ultricies ut sagittis sapien bibendum.

    Morbi malesuada lacus nec nunc porttitor fringilla.
    Donec quis turpis aliquet tortor blandit commodo.
    Nam pretium diam a velit bibendum eget faucibus purus tempus.

    Vivamus ac arcu congue felis suscipit molestie.
    Fusce eget dolor quis augue mattis lobortis et sit amet purus.
    Sed at lectus vehicula odio rhoncus sagittis.

    Nullam gravida quam adipiscing quam tristique porttitor.
    Phasellus fringilla tortor at orci fringilla a congue orci elementum.

DONEC LAOREET ELIT 

DONEC LAOREET ELIT 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Suspendisse at dictum dui. 
Phasellus accumsan mollis turpis et lobortis. 
Donec in eros arcu, vel suscipit eros. Cras enim 
velit, blandit vitae dignissim non, iaculis et 
ipsum. Integer ligula lorem, iaculis sed vehicula 
id, consectetur nec quam. Nulla leo sapien, 
vulputate vitae vestibulum id, congue at velit. 
Fusce ante neque, euismod eget viverra ut, 
sagittis sed arcu.

Duis ligula quam, cursus sit amet dictum ac, 
suscipit eget nisl. Donec porttitor rutrum justo, 
sed pellentesque nibh interdum et. Morbi vitae 
libero nulla. Aliquam sapien lacus, pretium ac 
dictum in, aliquam vitae nisl. Sed aliquam, 
nibh non fermentum interdum, lorem nulla 
feugiat erat, vel consequat nisl ligula eu nisi. 
Mauris aliquet mauris at nisl pellentesque 
porta. Phasellus auctor ante sit amet erat 
accumsan quis molestie urna euismod. Nulla 
eget augue metus. Quisque sit amet enim od 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Fusce id tortor neque, convallis 
ultrices odio. Vestibulum sed viverra massa. 
Phasellus vestibulum aliquam nisl, et eleifend 
nulla facilisis nec. Etiam sed eleifend lorem. 
Aliquam non velit tincidunt mauris hendrerit 
faucibus at sed neque. Etiam adipiscing, 
sapien sed euismod volutpat, lectus odio 
sollicitudin libero, nec feugiat metus enim non 
metus. Proin leo erat, commodo quis gravida 
egestas, rhoncus sed mi. Mauris eu arcu erat, 
at tempus diam. Nam id venenatis velit. 
Praesent vitae pretium tortor.

Pellentesque nec dui erat, a mollis libero. 
Nullam pellentesque lectus non neque laoreet 
convallis. Proin lorem velit, pulvinar eu aliquam 
id, ullamcorper id risus. Morbi at odio dapibus 
nisi luctus rutrum. Fusce vitae metus dolor, at 
convallis libero. Curabitur commodo 
scelerisque lectus, et posuere ligula porttitor 
eget. Quisque sagittis convallis arcu.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Fusce id tortor neque, convallis 
ultrices odio. Vestibulum sed viverra massa. 
Phasellus vestibulum aliquam nisl, et eleifend 
nulla facilisis nec. Etiam sed eleifend lorem. 
Aliquam non velit tincidunt mauris hendrerit 
faucibus at sed neque. Etiam adipiscing, 
sapien sed euismod volutpat, lectus odio 
sollicitudin libero, nec feugiat metus enim non 
metus. Proin leo erat, commodo quis gravida 
egestas, rhoncus sed mi. Mauris eu arcu erat, 
at tempus diam. Nam id venenatis velit. 
Praesent vitae pretium tortor.Pellentesque nec 
dui erat, a mollis libero. Nullam pellentesque 
lectus non neque laoreet convallis. Proin lorem 
velit, pulvinar eu aliquam id, ullamcorper id 
risus. Morbi at odio dapibus nisi luctus rutrum. 
Fusce vitae metus dolor, at convallis libero. 
Curabitur commodo scelerisque lectus, et 
posuere ligula porttitor eget. Quisque sagittis 
convallis arcu.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Suspendisse at dictum dui. 
Phasellus accumsan mollis turpis et lobortis. 
Donec in eros arcu, vel suscipit eros. Cras enim 
velit, blandit vitae dignissim non, iaculis et 
ipsum. Integer ligula lorem, iaculis sed vehicula 
id, consectetur nec quam. Nulla leo sapien, 
vulputate vitae vestibulum id, congue at velit. 
Fusce ante neque, euismod eget viverra ut, 
sagittis sed arcu.

Duis ligula quam, cursus sit amet dictum ac, 
suscipit eget nisl. Donec porttitor rutrum justo, 
sed pellentesque nibh interdum et. Morbi vitae 
libero nulla. Aliquam sapien lacus, pretium ac 
dictum in, aliquam vitae nisl. Sed aliquam, 
nibh non fermentum interdum, lorem nulla 
feugiat erat, vel consequat nisl ligula eu nisi. 
Mauris aliquet mauris at nisl pellentesque 
porta. Phasellus auctor ante sit amet erat 
accumsan quis molestie urna euismod. Nulla 
eget augue metus. Quisque sit amet enim od 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Suspendisse at dictum dui. 
Phasellus accumsan mollis turpis et lobortis. 
Donec in eros arcu, vel suscipit eros. Cras enim 
velit, blandit vitae dignissim non, iaculis et 
ipsum. Integer ligula lorem, iaculis sed vehicula 
id, consectetur nec quam. Nulla leo sapien, 
vulputate vitae vestibulum id, congue at velit. 
Fusce ante neque, euismod eget viverra ut, 
sagittis sed arcu.

Duis ligula quam, cursus sit amet dictum ac, 
suscipit eget nisl. Donec porttitor rutrum justo, 
sed pellentesque nibh interdum et. Morbi vitae 
libero nulla. Aliquam sapien lacus, pretium ac 
dictum in, aliquam vitae nisl. Sed aliquam, 
nibh non fermentum interdum, lorem nulla 
feugiat erat, vel consequat nisl ligula eu nisi. 
Mauris aliquet mauris at nisl pellentesque 
porta. Phasellus auctor ante sit amet erat 
accumsan quis molestie urna euismod. Nulla 
eget augue metus. Quisque sit amet enim od 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur 
adipiscing elit. Fusce id tortor neque, convallis 
ultrices odio. Vestibulum sed viverra massa. 
Phasellus vestibulum aliquam nisl, et eleifend 
nulla facilisis nec. Etiam sed eleifend lorem. 
Aliquam non velit tincidunt mauris hendrerit 
faucibus at sed neque. Etiam adipiscing, 
sapien sed euismod volutpat, lectus odio 
sollicitudin libero, nec feugiat metus enim non 
metus. Proin leo erat, commodo quis gravida 
egestas, rhoncus sed mi. Mauris eu arcu erat, 
at tempus diam. Nam id venenatis velit. 
Praesent vitae pretium tortor.

Pellentesque nec dui erat, a mollis libero. 
Nullam pellentesque lectus non neque laoreet 
convallis. Proin lorem velit, pulvinar eu aliquam 
id, ullamcorper id risus. Morbi at odio dapibus 
nisi luctus rutrum. Fusce vitae metus dolor, at 
convallis libero. Curabitur commodo 
scelerisque lectus, et posuere ligula porttitor 
eget. Quisque sagittis convallis arcu. estibulum 
sed viverra massa. Phasellus vestibulum 
aliquam nisl, et eleifend nulla facilisis nec. 
Etiam sed eleifend lorem. Aliquam non velit 
tincidunt mauris hendrerit faucibus at sed 
neque. Etiam adipiscing, sapien sed euismod 
volutpat, lectus odio sollicitudin libero, nec 
feugiat metus enim non metus Etiam 
adipiscing, sapien sed euismod volutpat, lectus 
odio sollicitudin libero, nec feugiat metus enim 
non metus. Proin leo erat, commodo.

Fernam quo omnihit 
aturem quod et venihiciis
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En la última sala de la planta baja se situará la Sala de usos múl-
tiples. Esta sala se dedicará a las siguientes actividades:

• Exposiciones temporales

• Talleres y actividades didácticas

• Conferencias, charlas, mesas redondas

• Cursos

• Proyecciones audiovisuales

• Recitales

• Degustaciones

Recursos

• Sillas apilables

• Vídeo proyector

• Mesas portátiles para talleres

• Sistema de microfonía

• Equipo de audio - DVD, CD, USB

• Pantalla de proyección desplegable con mando a distancia

• Sistema de raíles y colgadores
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IDENTIDAD VISUAL 

Y CORPORATIVA



Hasta hace muy poco, la palabra “marca” se refería únicamente 
al sello o al símbolo característico que identificaba un producto 
o un fabricante. El propio término derivaba de los hierros que se 
empleaban para marcar el ganado. Hoy en día el uso del branding 
es referido a un amplio ámbito de actuaciones que tienen por ob -
jetivo la identificación de un modo característico y diferenciador 
del nombre de una empresa mediante un símbolo o logotipo y las 
normas que gobiernan su aplicación.

Las instituciones culturales, sin embargo, requieren de un trata -
miento de su identidad gráfica distinto al de las empresas comer -
ciales. El concepto de museo contemporáneo suelen estar ínti -
mamente ligado a la arquitectura y al espacio, y por lo tanto, la 
imagen representativa de la institución tiene que estar relacionada 

y referida, de algún modo, al mismo. Por otra parte, los museos 
son lugares dirigidos a un publico objetivo muy amplio, con multi -
plicidad de edades, estatus socioeconómicos diversos y distintos 
niveles culturales

En el caso del Museo del Chocolate de Astorga hay que tener en 
cuenta la abundante presencia de material gráfico que alberga el 
museo en muchas de sus salas. La industria del chocolate astor -
gana ha estado siempre en estrecho contacto con la publicidad y la 
imagen. La calidad de los trabajos de época, desde los envoltorios 
a los carteles, hacen que el planteamiento de la identidad corpora -
tiva se proyecte de forma que no entre en conflicto con los recur -
sos gráficos pertenecientes a distintos estilos, y pretende adoptar 
una posición aséptica respecto a éstos.

Para no generar este tipo de competencia visual, la propuesta de 
identidad gráfica del Museo del Chocolate de Astorga recurre a la 
adopción de un símbolo geométrico simple, tomado de la estruc -
tura arquitectónica del edificio, concretamente de la vidriera del 
balcón principal, y al uso de una tipografía atemporal que huye 
de manierismos, pero que, a la vez, mantiene cierto tono amable.

La propuesta contempla un identidad flexible, estructurada en dos 
partes, una de carácter más institucional, para ser utilizada en las 
aplicaciones oficiales (papelería, comunicación, etc) que está ligada 
a la forma exterior del edificio proyectado de forma sintética, y otra, 
que funcionaría como la imagen de marca, que puede ser aplicada a 
distintos soportes, como los elementos espaciales, la señalética, el 
packaging, el merchandesing , las acciones publicitarias, etc

La tipografía y la proporción de las formas son los elementos verte -
bradores que relacionan ambas partes de la identidad visual.

El diseño de todos los elementos del museo, tanto el mobiliario 
de vitrinas y peanas como los mostradores y muebles de la tien -
da, tienen como referencia formal el estilo y la funcionalidad de 
la formas geométricas gráficas del logotipo. De esta manera se 
mantiene una estructura coherente que soporta toda la identidad 
visual del Museo. 
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PROYECTO MUSEOGRAFICO DEL MUSEO DEL CHOCOLATE (FASE I ) EN ASTORGA (LEÓN)

PLANTA BAJA:  ÁREA DE ACOGIDA Y DISTRIBUCIÓN. TIENDA. INTRODUCCIÓN GENERAL AL MUSEO
Vestíbulo/Recepción/Billetería/Control de vigilancia/Guardarropa:taquillas UNIDADES M2 IMPORTE

MOBILIARIO

Mostrador recepción:
Medidas: 100 X 250 X 60 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas.
 Sobre en cristal de 8 mm de espesor. Cierres de seguridad.

1 3160

Taquillas:
Medidas: 250 x 300 x 40 CM.
Materiales: contrachapado fenólico de pino de 31 mm de espesor lacado blanco.

1 3042

Mueble isla:
Medidas: 60 X 400 X 70 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas. 
Cierres de seguridad.

1 4115

Mostrador billetería:
Medidas: 100 X 250 X 90 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas. 
Sobre en cristal templado de 8 mm de espesor.
Vitrina de metacrilato de 8 mm de espesor .Cierres de seguridad.

1 3710

Expositor-vitrina-chocolates:
Medidas: 177 X 250 X 25 CM.
Materiales: contrachapado fenólico de roble de 30 mm de espesor lacado blanco. Puertas de cristal + visagras. 1 2415
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Bancos corridos adosados a pared:
Medidas: 46 x 200 x 42 CM.
Materiales: contrachapado fenólico de roble de 30 mm de espesor lacado blanco con base de espuma de  poliuretano de 
25 kg tapizados con tela tipo Ferrari

2 980

EQUIPOS INFORMÁTICOS

PC con monitor de 19 pulgadas. Teclado y ratón.

PLACA BASE P8H77-M PRO ASUS
INTEL DUAL CORE G2020 BOX
DDR III 4 GB 1333 Mhz. KINGSTON
DISCO DURO 500 GB 3.5" SATA WD GREEN
CAJA MICROATX FA/300W RED LOOP
DVD RW iHAS124 SATA BULK BLACK LITEON
LECTOR 36 EN 1 INTERNO BLACK COOLBOX
MONITOR LG 226V4LSB2 LED SLIM

1 779

Impresora multifunción: MULTIFUNCTION HP 1050 COLOR 1 69

      TPV
Terminal Táctil Compacto "TODO INTEGRADO" con Sistema Operativo POSREADY.
Pantalla Táctil Resistiva ELO-TOUCH de 5 Hilos de 15” TFT 1024 x 768, Panel LG.
Inclinación de pantalla graduable para adaptarse a cualquier entorno de trabajo.
Impresora de Tiquets Térmica Integrada de 80 mm. Velocidad: 200 mm/seg.
Ethernet 10/100 Base-T, 4 USB 2.0, 3 RS232 (5V/12V).
2º Puerto VGA, 1 Puerto Cajón, Entrada y Salida de Audio.
Opción de Integrar: Lector de Tarjetas Magnéticas MSR con lector llaves Dallas y Smart Chip EMV.
Visor Trasero de Cliente 2 Líneas x 20 Caracteres, 2º Monitor Trasero 12.1” 1024x768.
Disponible en color blanco y negro.
Medidas: Anchura 26 cm (pantalla 36.5 cm), Altura 36 cm y

2715
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ROTULACIÓN

Revestimiento de paredes con “Wall Paper” impreso según diseño. 75 M2 4830
Fondeado de taquillas “Wall Paper” impreso según diseño. 4,8 M2 375
Gigantografía: vinilo de impresión laminado mate sobre Dibond de 130 x 250 CM. 243

TÉCNICOS ESPECIALIZADOS EN INSTALACIÓN Y MONTAJE

4 operarios x 5 días
5000

PLANTA BAJA: CACAO Y CHOCOLATE

MOBILIARIO

Mueble isla:
Medidas: 90 X 200 X 70 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas.
Metacrilato: urna de cierre cortada a láser según diseño.

1 2565

Mueble isla:
Medidas: 90 X 200 X 70 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas.
Metacrilato: urna de cierre cortada a láser según diseño. 

1 2565
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Vitrina expositora: especias, componentes del chocolate, aromatizantes.
Medidas: 90 X 200 X 50 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas.
Metacrilato: urna de cierre cortada a láser según diseño.

1 1843

Vitrina adosada a pared:
Medidas: 90 X 300 X 50 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas. 
Metacrilato: urna de cierre cortada a láser según diseño.

1 3090

Vitrina adosada a pared:
Medidas: 90 X 200 X 50 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas.
Metacrilato: urna de cierre cortada a láser según diseño.

1 1843

ROTULACIÓN

Telas impresas retroiluminadas a base de LED.
Medidas: 150 x 40 CM. 4 456

Vinilos de corte mate. 30 M2 1200
Vinilo de impresión laminado mate sobre Dibónd. 889
Vinilo de impresión laminado mate sobre distintas formas fresadas por control numérco. 1023
Cartelas. 200

SOPORTES ESPECIALES

Realizados segtún diseño para soporte de piezas en interior de vitrinas de metacrilato: cartón museo libre de ácidos 1200
 + metacrilatos corte a laser.

TÉCNICOS ESPECIALIZADOS EN INSTALACIÓN Y MONTAJE

4 operarios x 5 días 5000
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PLANTA BAJA: LA ELABORACIÓN DEL CHOCOLATE

MOBILIARIO

Peanas y módulos para exposición de piezas en suelo.
Estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas. 8 2300

Vitrina adosada a pared:
Medidas: 90 X 300 X 50 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas. 
Metacrilato: urna de cierre cortada a láser según diseño.

1 3090

Vitrina adosada a pared:
Medidas: 90 X 300 X 50CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas.
Metacrilato: urna de cierre cortada a láser según diseño. 

1 3090

Vitrina adosada a pared:
Medidas: 90 X 400 X 50 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas.
Metacrilato: urna de cierre cortada a láser según diseño. 

1 3820

Vitrina adosada a pared:
Medidas: 90 X 400 X 50 CM.
Materiales: estructura metálica de tubo de 2 x 2 cm  con forro en Corian color blanco mate y tratamiento de juntas.
Metacrilato: urna de cierre cortada a láser según diseño. 

1 3820

Bancos exentos:
Medidas: 46 x 150 x 42 CM.
Materiales: contrachapado fenólico de roble de 30 mm de espesor lacado blanco con base de espuma de poliuretano de 
25 kg
y forro.

2 833,17

ROTULACIÓN

Gigantografías: vinilo de impresión laminado mate adhesivado sobre pared. 2 30 M2 2250
Vinilos de corte mate. 35M2 1400
Vinilo de impresión laminado mate sobre Dibónd. 1200
Vinilo de impresión laminado mate sobre distintas formas fresadas por control numérco. 1500
Cartelas. 300
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SOPORTES ESPECIALES

Realizados segtún diseño para soporte de piezas en interior de vitrinas de metacrilato: cartón museo libre de ácidos
 + metacrilatos corte a laser. 1550

TÉCNICOS ESPECIALIZADOS EN INSTALACIÓN Y MONTAJE

4 operarios x 6 días 6000

PLANTA BAJA: SALA DE USOS MÚLTIPLES

MOBILIARIO

Sillas apilables con asiento y respaldo de madera contrachapada de haya y armazón en tubo metálico. 50 2369,9
Videoproyector 5.000 Lúmenes 1 2549,63
Pantalla de proyección 1 300
Mesas portátiles para talleres plegables con sobre de madera y armazón en tubo metálico. 6 1146,3
Sistema Microfonía 1 300
Equipo de Audio 1 400
Railes y colgadores 50 M lineales / 50 colgadores 1500

TÉCNICOS ESPECIALIZADOS EN INSTALACIÓN Y MONTAJE

2 operarios x 2 días 1000

TRANSPORTES Y LOGISTICA 6800

100826
21174 IVA 21%

TOTAL 122000
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