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AGROINDUSTRIA DESDE 1986

LA EMPRESA

ACARAGRI nacié en la region de Acarape, en
Ceard, en una finca rural dedicada a la
produccion agricola y al cultivo de cafia de
azUcar. A partir de esta conexion con la tierra,
la familia fundadora comenzé a transformar
materias primas locales en productos que
valoran la cultura y tradicion de la region,
como la Cachaga Artesanal Taberna do Pogo,
producida por métodos tradicionales en un
alambique de cobre.

Con el tiempo, la empresa amplié sus
actividades y se consolidé como una
agroindustria centrada en valorar la
produccién regional. Entre sus productos se
encuentran la melaza de cafia de azUcar, la
melaza de anacardo y dulces sin azlcar
anadida, como el platanoy el anacardo, que
conservan el sabor natural de las frutas.

+55 (85) 9 8880.9330
+55 (85) 9 8694.7671

acaragritabernadopoco@gmail.com
@ www.acaragri.com.br
@acaragri

DETALLES SOBRE LA CAPACIDAD DE
PRODUCCION, LA ESTACIONALIDAD
Y OTRAS CARACTERISTICAS:

ACARAGRI produce cachaza de
alambique en lotes controlados, con una
capacidad de 10.000 litros al mes. En la
linea de productos saludables, la
capacidad de produccion es de 1.000 kg
al mes, con un enfoque en la calidad y la
seleccién de materias primas.

ACARAGRI
Ciudad: Acarape
Estado: Ceara
Brasil

Realizacion:

AaGrobr

O saborde irmais longe

www.agrobr.org

apexBrasil

CACHAZA
BRASILENA

PRODUCTOS

P La empresa produce cachaza
alambique, parte de la cual se
envejece en barricas de madera,
asi como melaza de cafia de
azUcary melaza de anacardos,
ambos sin azUcar afiadida.

También forma parte del catalogo una linea de
dulces de fruta elaborados sin conservantes,
incluyendo bananada cascao, gue tampoco
lleva azUcar afhadida.
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ACARAGRI mantiene el control de todas las
etapas de produccion, desde el cultivo de
materias primas hasta el procesamiento
final, garantizando la trazabilidad,
estandarizacion y calidad. La cachaza se
produce a partir de cafia de azUcar cultivada
localmente, con fermentacion y destilacion
natural en un alambique de cobre, y parte se
envejece en barricas de madera, lo que
contribuye a una mayor complejidad de
aroma, color y aroma. La melaza de cafa de
azUcar se obtiene mediante la concentracion

natural del zumo de cafia, mientras que la —_—
melaza de anacardo se elabora a partir de 40%ro] - 700 ml
tallos de anacardos, valorando los -
ingredientes tipicos del noreste. Las
mermeladas de fruta se producen a partir de
frutas seleccionadas, preservando el sabor
natural y ampliando las opciones de consumo.
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