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Programa General

Jueves 16 de Julio

Sala Huallamarca (4to riso)

12:00 m.
15:00 p.m.

Ceremonia de inauguracion
Encuentro: “Cacao de Origen

Amazonico: Retos y oportunidades para

las organizaciones de latinoameérica”

Salas Iichma (5to Piso)

15:00 p.m.

Clinica de Negocios PROMPERU (Cerrada)

Escenario ChocoDemo (ier piso)

09:00 a.m.

14:15 p.m.

15:00 p.m.

16:00 p.m.

17:00 p.m.

18:00 p.m.

19:30 p.m.

Campeonato Nacional de heladeria
artesanal - TEAM GELATO

Demo historia con IDENTICHOC:
Elaboracién de Mama Cacao,

memoria ancestral hecha CHOCOLATE
Gisela Ruiz, Amor & Chocolate - La Libertad

Demo: “Nuevas formas de disfrutar el

chocolate (Postres funcionales)”
Stephanie Pellny - "La Gastronauta”

Demo: “El mousse de chocolate que
une Perd y Canadd” (+)

Maxime Simard y Elfi Maldonado, Qantu cacao et
chocolat

Demo: “Del grano a la barra con
CHOCOPRO"

Aurelio Loret de Mola - “CacaolifePeru”

Demo: “Panettone Chocolate”
Carlo Strobbe

Desfile de vestidos en chocolate

Sala Cata (zer piso)

10:00 a.m.

a12:30 p.m.

15:00 p.m.
17:30 p.m.

Cata: Compradores internacionales
PROMPERU /| AGROMERCADO [ SIPPO
(Cerrada)

Cata: Kuyay [ APROCHOC
Cata: Privada (Cerrada)

Fabrica de Chocolate
Visita Permanente

*APP
{

Viernes 17 de Julio

Sala Huallamarca (sto piso)

09:00 a.m.

Foro Latinoamericano del Cacao y

a 18:30 p.m. Chocolate

Sala Mateo Salado (4to Piso)

09:00 a.m.

XVI Encuentro Nacional de Mujeres

a18:00 p.m. Cacaoteras (Cerrado)

Salas Ichma (5to piso)

09:00 a.m.

Rueda de Negocios Internacional /
PROMPERU

Escenario ChocoDemo (ier piso)

11:00 a.m.

14:00 p.m.

15:00 p.m.

16:00 p.m.

17:00 p.m.

18:00 p.m.

18:30 p.m.

19:30 p.m.

Campeonato Nacional de heladeria
artesanal - TEAM GELATO

Demo: “Trufas de Chocolate”
Andrea Moron - Pa’ Comer y Punto

Demo: “El Alfajor en el Mundo:
Tradicion, técnica e innovaciéon”
Chef Lorena Meana - Argentina e

Demo: San Martin, Cacao que inspira
Chef Any Vasquez

Demo: “Solomillo de Cerdo en Salsa

de Cacao”
Chef Wendy Laura, Regioén Cusco.

Lanzamiento de la Feria Agropecuaria,
Industrial, Comercial y Artesanal -
Expo Hudnuco 2026 - Internacional.

Lanzamiento Il FICACAO Quillabamba
2026

Desfile de vestidos en chocolate

Sala Cata (3er piso)

10:00 a.m.

14:00 p.m.

aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa

f -y - | Ministerio
PERU | de Desarrollo Agrario
y Riego

& SeCompetitivo

Lanzamiento proyecto Chocolate
Bean To Bar Cooperacién Suiza
(Cerrada)

Cata: “Encuentro intercambio de
Conocimiento Ancestral en el Cultivo
de Cacao Sostenible” (Cerrada)

(SeR) &
APROC CH oc !'EIREU LVETAS

19:00 p.m.

Cata: “Mas allad del Cacao: una
experiencia entre Pertd y Canada con
Qantu” (Cerrada) )

Maxime Simard y Elfi Maldonado, Qantu cacao et
chocolat

Fabrica de Chocolate
Visita Permanente

Sadbado 18 de Julio

Sala Huallamarca (4to piso)

09:30 a.m.

Foro Latinoamericano del Cacaoy

a 18:00 p.m. Chocolate
Sala Mateo Salado (4to Piso)

09:00 a.m.

XVI Encuentro Nacional de Mujeres

a18:00 p.m Cacaoteras (Cerrado)
Salas Ichmas (sto piso)

10:00 a.m.

Rueda de Negocios Nacional /
PRODUCE

Escenario ChocoDemo (ier piso)

11:30 a.m.

12:30 p.m.

13:30 p.m.

15:00 p.m.
16:30 p.m.

18:00 p.m.

5. GOBIERNO REGIONAL

%} SAN MARTIN

(2752t Hsocodent N i

Demo: “Acabados Y Aplicaciones

modernas en Pralinés y Bomboneria”
Chocolatier Taryn Cordova - “Déjame que te cuente
del Per@”

Demo: “Preparacion: Galletas con
Harina de Placenta de Cacao - Mané
Coffee & Chocolate” /| APROCHOC

Chef: Giannina Giuliana Trigoso Rodriguez

Demo: "Fauna de Chocolate:
Transforma el cacao en arte con

figuras de animales llenas de color”
Javiera Castillo - Fundadora y Directora Wonderlust
Choklad - Chile @

Demo: "Bombones de Vanguardia”
Chef Luis Valenzuela - Chile @

Demo: “Chocoteja de Subincanum”
Chef Renato Gordillo - RENACER CHOCOLATE

Ceremonia de Premiacion del XX
Concurso Nacional de Cacao de
Calidad

Comité Organizador

Lot .
a PERU | minist
el Amblente

PROVR"EM

PROVECTD ESPECIAL D OCSARROLLD EL VALLE
L4

B coumoncon —
=¥ CAJAMARCA HUANUCO

19:30 p.m.

Ceremonia de Premiacion
Concurso de Chocolate Peruano

Sala Cata (zer piso)

10:00 a.m.

11:00 a.m.

14:30 p.m.

16:00 p.m.

17:30 p.m.

Degustacion de chocolate ETIQUABLE,
Francia ()

Cata: “La Reléve”: sabores, identidad y
futuro del chocolate peruano Jeremy
Thierry, Agronomes & Vétérinaires Sans
Frontieres (AVSF)”

Cata: En el chocolate, ¢El porcentaje de

cacao importa?
Vanessa Rolfini - Rutas Golosas

Cata: Origen Piura - Norandino
Elvia Jiménez

Cata: Bombones de autor
Chocolatier Taryn Cordova - “Déjame que te cuente
del Perd”

Taller ChocoKids (ier piso)

12:00 m. / 13:00 p.m. / 15:00 p.m. /
16:00 p.m. / 17:00 p.m.

Fabrica de Chocolate
Visita Permanente

Domingo 19 de Julio

Escenario ChocoDemo (ier piso)

12:00 a.m.
13:00 p.m.

16:00 p.m.

17:00 p.m.

18:00 p.m.

Patrocinador Gold

) Agrobanco 2R3 ens

Premiacion Concurso de Esculturas

Degustacién de chocolate ETIQUABLE,
Francia ()

Demo: Pasteleria entremet y la
Maravilla del chocolate (Cocktel) /
Museo del Cacao, Chocolate Peruano
y Escuela Solon

Demo Kids: Presentacién especial
para ninos
Lu Pérez Pieroni - Argentina 2

Demo: Galletas de Chocolate Para el

Alma - La Casa de Apolo 23
Chef Lisett Quispe

AGROMERCADO

Auspicio

‘ lamitec

PUMATIY

Demo: Proceso Artesanal del
Chocolate - Choco Museo /
APROCHOC

Chef: Said Abraham Meza Martinez

19:00 p.m.

Sala Cata (zer riso)

10:00 am. Cata APROCHOC (Cerrada)
16:00 p.m. Cata APROCHOC
17:30 p.m.  Cata APROCHOC

Taller ChocoKids (ier piso)

12:00 m. / 13:00 p.m. / 15:00 p.m. /
16:00 p.m. / 17:00 p.m.

Fabrica de Chocolate
Visita Permanente

No te pierdas nada.
Lleva el programa
contigo.




