EMPRESA

Que o cacau € um produto riquissimo
em sabor e nutrientes, muitos sabem.

B Mas o que poucos sabem é que um dos
melhores frutos do mundo esta
exatamente agqui, na Amazdnia, onde
buscamos a qualidade para produzir
Nnossos produtos.

A Suica, um pais referéncia na produgao
de chocolate de alta qualidade, sabe
bem disso, tanto que por ndo ter um pée
de cacau plantado em seu solo (isso
mesmo, nenhum pé de cacau), ela
importa grande parte dos frutos da sua
producgao do Brasil, precisamente de
Salvador e regiao Amazonica.
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DETALHES SOBRE CAPACIDADE
PRODUTIVA, SAZONALIDADE E
OUTRAS CARACTERISTICAS:

Nosso Cacau é de origem selvagem pois é
cultivado as margens do Rio Tocantins no
Estado do Para, mais precisamente na cidade
de Mocajuba.

A capacidade produtiva sé da regido de
Mocajuba € de 5.000 ton. De acordo com
dados da SEPLAC.

CACAU RIVER
Cidade: Belém
Estado: Para
Brasil

cnabrasil.org.br/agrobr
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s Nosso produto é de origem Amazdnica onde vamos
trabalhar exclusivamente com os frutos da regido do
Rio Tocantins, abrangendo as cidades de Camet3,
< Mocajuba e Baido, cidades as margens do Rio
Tocantins e com imenso potencial para a produgao
agricola em especial o Cacau. Um verdadeiro Rio de Cacau.

Nosso conceito de produg¢ao de améndoa € baseado em parcerias
com os produtores locais, dando todo treinamento e subsidio a eles
e suas familias, melhorando sua qualidade de vida, pagando
inclusive um pouco mais do que o mercado paga pelo fruto, mas
valorizando a atuagao dos produtores em sua regido de origem.

Os proprios produtores ja trazem de berco a importancia de
respeitar a demanda da floresta. Com isso, garantimos o cultivo
nativo do cacau com a agricultura familiar, sem prejudicar a fauna e
flora da regiao e valorizando sempre a conservacgao da floresta e o
auto sustento das pessoas que vivem dela.

Chocolates em barra de 50 G, 45%

ao leite;

Chocolates em barra de 50 G, 60%;
Chocolates em barra de 50 G, 71%;

Améndoa de cacau para chocolate
fino (bean to bar)




