EMPRESA

Mucha gente sabe que el cacao es un
producto rico en sabor y nutrientes.

B Pero, lo que pocos saben es que una de
las mejores frutas del mundo esta
precisamente aqui, en la Amazonia,
donde buscamos la calidad para
producir nuestros productos.

Suiza, pais de referencia en la
produccion de chocolate de alta calidad,
lo sabe bien, tanto que por no tener un
solo arbol de cacao plantado en su suelo
(asi es, ningun arbol de cacao), importa
la mayor parte de los frutos de su
produccion de Brasil, precisamente de
Salvadory de la region amazonica.
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DETALLES SOBRE CAPACIDAD
PRODUCTIVA, SAZONALIDAD Y
OTRAS CARACTERISTICAS:

X

Nuestro Cacao es de origen silvestre, ya que se
cultiva en las orillas del Rio Tocantins, en el
Estado de Para, mas precisamente en la
ciudad de Mocajuba.

La capacidad productiva sélo de la regiéon de
Mocajuba es de 5.000 toneladas. Segun datos
de la SEPLAC.

CACAU RIVER
Ciudad: Belém
Estado: Para
Brasil

cnabrasil.org.br/agrobr

CACAOY
CHOCOLATES

PRODUCTOS

P Nuestro producto es de origen amazdnico donde
trabajaremos exclusivamente con los frutos de la region
del rio Tocantins, abarcando las ciudades de Camet3,

2 Mocajuba y Baido, ciudades a orillas del rio Tocantins y
con un inmenso potencial de produccion agricola,
especialmente de cacao. Un verdadero rio de cacao.

Nuestro concepto de produccién de almendras se basa en la
colaboracién con los productores locales, dandoles toda la formacion y
las subvenciones a ellos y a sus familias, mejorando su calidad de vida,
incluso pagando un poco mas de lo que el mercado paga por el fruto,
pero valorando el trabajo de los productores en su regién de origen.

Los propios productores ya son conscientes de la importancia de
respetar las exigencias del bosque. Con esto, garantizamos el cultivo de
cacao nativo con agricultura familiar, sin dafar la fauna y la flora de la
region y siempre valorando la conservacion del bosque y la
autosostenibilidad de las personas que viven de él.

Chocolates en barras de 50g, el
45% de leche;

Chocolates en tabletas de 50 g, el
60% de chocolate con leche;

50 g de barra de chocolate, el 71%;
Almendra de Cacao para
chocolate fino (bean to bar)
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