EMPRESA

A Luzz Cacau € uma chocolateria de origem
brasileira que produz chocolate no modelo
B tree to bar, controlando todo o processo desde
[ | o cultivo do cacau até a fabricagéo do
chocolate.

A empresa nasceu a partir da producdo de
cacau da familia da fundadora, no sul da
Bahia, e hoje transforma esses graos em
chocolates premiados internacionalmente.

Com foco em qualidade, sustentabilidade e
rastreabilidade, a Luzz Cacau ja conquistou
importantes prémios no International
Chocolate Awards e exporta seus produtos
para diversos paises, levando ao mundo o
sabor e a identidade do cacau brasileiro.

\: +55 (11) 9 8389.0437

@ josiane.luzz@luzzcacau.com.br
@ www.luzzcacau.com.br

@luzzcacau

DETALHES SOBRE CAPACIDADE
PRODUTIVA, SAZONALIDADE E
OUTRAS CARACTERISTICAS:

Producao média de
aproximadamente 4,5 toneladas
por més, mantendo padrao de
qualidade e regularidade no
processo produtivo.

LUZZ CACAU
Cidade: Sao Paulo
Estado: Sao Paulo
Brasil

Realizagdo:

AaGrobr

O saborde irmais longe

www.agrobr.org

apexBrasil

CHOCOLATES

PRODUTOS

P Chocolate de origem produzido no modelo tree to bar, com
controle completo de toda a cadeia produtiva, desde o cultivo
do cacau até a fabricagao final do chocolate. Utilizamos cacau

2 fino cultivado em sistema cabruca, no sul da Bahia, modelo
que preserva a biodiversidade da Mata Atlantica e fortalece a
agricultura familiar da regido. Nossos chocolates sdo
elaborados com ingredientes naturais, sem a adigcdo de conservantes ou
aromatizantes artificiais, garantindo pureza, qualidade e autenticidade ao
produto.

A Luzz Cacau ja foi reconhecida em premiagdes internacionais, como o
International Chocolate Awards, e exporta seus produtos para diversos paises,
levando ao mercado global chocolates brasileiros de alta qualidade, com
rastreabilidade, sustentabilidade e forte identidade de origem.

Elementos de diferencia¢do do produto:

Produgao no modelo tree to bar, com controle total de todas as etapas, do
cultivo do cacau a producéo do chocolate. Utilizagdo de cacau de origem do
sul da Bahia, cultivado em sistema cabruca, que valoriza a biodiversidade e a
agricultura familiar. Chocolates premiados internacionalmente no
International Chocolate Awards, reconhecidos pela qualidade, sabor e
exceléncia do cacau brasileiro.

Cacau fino

NCM 1801.00.00

Chocolate preto
NCM 1806.32.10

Chocolate branco

NCM 1704.90.10
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