EMPRESA

CEPOTX comenzd en 2005, es una
cooperativa que trabaja con mas de 150
B cooperativistas, en su mayoria pequenos,

promoviendo el trabajo sostenible y el
cooperativismo en la agricultura familiar en
plena Amazonia.

Reunimos a los productores donde
llevamos a cabo tareasy responsabilidades,
aumentando la escalay la eficiencia a
través de la colaboracion para acelerar la
sostenibilidad del sector del cacao en
nuestra region.

Somos la mayor cooperativa organica del
norte de Brasil y estamos muy contentos
de abrir nuevos mercados en todo el
mundo y seguir cultivando nuestro cacao
con el sistema agroforestal.

+55 (93) 9 9139.2575
+55 (93) 9 9189.2322

info@organiccepotx.com
cepotx.organicos@gmail.com

www.organ iccepotx.com

@cepotx.organicos

DETALLES SOBRE CAPACIDAD
PRODUCTIVA, SAZONALIDAD Y
OTRAS CARACTERISTICAS:

X"

Produccion total anual de 900 toneladas de
almendra, Nibs 50 toneladas al ano y
chocolate 50 toneladas anuales.

CEPOTX
ORGANIC COOPERATIVE
Ciudad: Altamira
Estado: Para

Brasil

cnabrasil.org.br/agrobr 24? ég % CNA apexBrasil .

CACAOY
CHOCOLATES

PRODUCTOS

Chocolate

Nuestra produccion de chocolate se centra en la recuperacion

de la cultura del cacao cultivado en el Amazonas, un fruto
nativo de la regiéon. Nuestro chocolate proviene de la agricultura familiar, con
o sin productos de origen animal, todos nuestros ingredientes son organicos,
por lo que son productos 100% naturales que promueven un sabor exclusivo y
saludable.

NCM 1802.00.00

Nibs

Nibs, utilizados como una opcién sofisticada y altamente nutritiva, son granos
de cacao con alto nivel de fermentacion, secados, tostados, pelados y rotos en
pequenos fragmentos. Se consumen frescos o en yogures, postres, ensaladas
y risottos, para decorar helados, galletas, pan integral, entre otros. Se
comercializan en tarros de plastico de 80gr y 200gr y en bolsas envasadas al
vacio de 1a 20kg.

NCM 1801.00.00

Almendra de cacao

Los frutos son seleccionados del arbol, fermentados para mejorar el sabor,
aromay color.

Disponible comercialmente como

Tipo 1- Fruto seleccionado con fermentacion hasta el 60%.

Fino - Fruto seleccionado con fermentacion entre el 60% y el 80%.

Fino Especial - Fruta seleccionada con fermentacion superior al 80% y aroma

a chocolate.
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NCM 1806.32.10

CERTIFICACIONES




	Página 1

