"CHOCOLATE-

Oofrra

DO GRAO A BARRA:

EMPRESA

A C'alma é uma fabrica de chocolate bean to
bar de Goiania que transforma cacau fino,
B cultivado de forma sustentavel, em chocolates

[ | artesanais de alta qualidade. Produzimos
apenas com ingredientes naturais,
respeitando as nuances do cacau e criando
sabores Unicos. Nosso trabalho ja foi
reconhecido com prémios no Brasil e no
exterior, incluindo ouro no Prémio Brasil
Chocolate do Cacau a Barra 2025.

A C'alma atua no mercado de chocolates
premium, um segmento em expansdo No
Brasil e no exterior. Nossa produgao artesanal
em peguena escala garante qualidade
superior e diferenciagdo, enquanto o
reconhecimento em premiacdes nacionais e
internacionais reforga nosso posicionamento.

\: +55 (62) 9 9699.4373

@ contato@calmachocolate.com.br
@ www.calmachocolate.com.br

@c.alma.chocolate

DETALHES SOBRE CAPACIDADE
PRODUTIVA, SAZONALIDADE E
OUTRAS CARACTERISTICAS:

Capacidade produtiva
de 800kg/més

C'ALMA CHOCOLATE
Cidade: Goiania
Estado: Goias

Brasil

Realizagdo:

AaGrobr

O saborde irmais longe

www.agrobr.org
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PRODUTOS

P Com uma base sélida em Goiania e capacidade de ampliar a
producao de forma estratégica, estamos prontos para
atender novos mercados, fortalecer parcerias e expandir a
presenga da marca, mantendo o compromisso com a
sustentabilidade e a inovagao gastrondmica.
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Na C'alma, criamos chocolates que traduzem a esséncia do cacau brasileiro.
Nossos valores séo inegociaveis: utilizamos apenas cacau de origem
sustentavel, comprado diretamente de produtores, e receitas minimalistas
gue exaltam o sabor natural dos ingredientes.

Nosso portfélio reflete a diversidade cultural e gastronémica de Goias e
do Brasil. Entre os destaques:

Barra 56% com castanha de baru caramelizada: combinacéo Unica de
cremosidade e crocancia.

Barra Pastelinho de Goias: chocolate de doce de leite com canela e
pedacos da receita tradicional desse doce goiano.

Barra Coco e Café: premiada internacionalmente, equilibra o sabor
tropical do coco com a intensidade do café.

Barra 70% com cagaita: une a intensidade do cacau a acidez vibrante
da fruta do Cerrado.
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