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Noticia general

Chocolate ecuatoriano, =

reconocico como el mas
premiado del mundo,
consolida su presencia
en Chile

aindustria del chocolate hu-

vo un imporiante cambio a

nivel mundial durante

24. Los precios del ca-

o dl alza, relacionados

con la menor produccién debido ol

cambio climdfico, han obligade a

kas distintas compaiifas a subir sus

precios, impactindo muchas veces

sus resullados. No es el caso de

Paccari, compania ecuatoriana

fundada hace 22 afios por Santic-

go Peraltay Carla Barbotd, queya

ha consolidado su presencia en 42

paises y proyecta cerrar esfe afo

con una facturacion de alrededor
de US$ 7 millones.

Chile es el segundo mercado en

términos de importancia para esta

marca, reconocida a nivel mundial

Creado hace 22
arios, Paccari ha re-
volucionado la indus-
tria a nivel mundial,
instaurando un mo-
delo de negocios sos-
tenible.

por su calidad y enfoque de soste-
nibilidad y comercio jusio. A par-
fir de la pandemiahacrecido ado-
ble digito a nivel nacional y este
2024 proyectan manfener ese cre-
cimiento, consolidando el negocio
en retail y en distribucion. Solo en
el primer semesfre de 2024 ven-

dieron alrededor de US$400.000
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y cemardn el afio alcanzando los
US$700.000.

“Hemos fenido que reestructurar
la compra dependiendo del pre-
cio, aprovechando de la mejor ma-
nera los mds bajos en la situacidn
actual. Hay que considerar que en
el primer rimestre no sélo subié el
precio sino que ko oferta se redujo
ya sea porque la preduccién no
fue la esperada o perque ofras em
presas muy grandes acapararen
produccién para mantener su
abastecimiento. Esto hizo que con-
seguir materia prima fuera muy di-
ficil, sin embargo logramos abas-
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fecer a fodos nuestros clientes cl
100%", explica Santiago Peralia
anadiendo que “yo estoy feliz de
que haya subido ¢l precio porque
las plata esté llegando la gente que
lo produce. No es que me regoci-
je por los dificultades para conse-
quir cacao, pero si me alegra que
los agriculiores sean bien paga-
dos”.

Un aspecto crucial del éxifo de
Paccari es que se han manfenido
fieles a sus pilares. Producir un cho-
colate 100% orgdinico, vegano,
biedinémicoy libre de lacteos, pro-
veniente sélo de campos cerfifico-
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dos, y beneficiar con un pago jus-
to a 4 mil agriculiores bajo su com
promiso de resguardar la biodiver-
sidad, son aspectos intransables
para la que se ha posicionado co-
mo la marca de chocolate mas éti-

ca de Reino Unido. “Somos vega-

nos, desde siempre somos libres
deleche. Hemos propuesto allema-
tivas como chocolates con crema
coco y no con leche, con azicar
de coco que es mejor para el nivel
glucémico y fienen cero emisiones
de metano”, destaca el ejecufivo.

Asimismo, y como parte de sues-
tralegia de crecimiento y para en-
frentar el alza del cacao, Paccari
ha ampliado su catdlogo de pro-
ductos, contando hoy en dia con
mdas de 150 alernativas diferen-
tes, que van desde las radiciona-
les barras, hasta pre mezclas para
brownie, cereales, muesli y produe-
fos para reposteria. Del mismomo-
do, hanapostado por sabores que
rescalan lo esencia lafinoamerica-
na y querompen con las opciones
trut:i;cionulmen?e conocidas. Acei
tunas, Chile, Pimentén de la Vera,
YerbaMate, son sélo algunos ejem-
rlos delafén de llevar el espiritu de
a regién a miles de paladares en
el mundo.
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