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LA EMPRESA

Su pasion por la cachaza comenzo en 2005,
cuando aun estaba en la universidad, y la llevd
a fundar Inara Cachaza. Entre los principales
capitulos de esta historia fueron la busqueda
del lugar ideal, el cultivo de la cafia de azucary
la creacion del nombre - "Inara", que es
indigenay significa "sefiora de las aguas". Con
la acumulacion de conocimientos, la marca
fue lanzada oficialmente en 2017.

El alambique se encuentra en Sdo Simao -SP.
El proceso de produccion comienza en el
campo, con la seleccién meticulosa de las
variedades de cafa de azUucar.

La cosecha se realiza manualmente y sin
guema, con el objetivo de preservar siempre el
sueloy la naturaleza. Elaborada en alambique
de cobre, Inara sigue al pie de la letra la receta
de las cachazas tradicionales del Brasil
colonial.

\: +55 (16) 9 8156.5733

@ contato@cachacainara.com.br

@ www.cachacainara.com.br

DETALLES SOBRE CAPACIDAD
PRODUCTIVA, SAZONALIDAD Y
OTRAS CARACTERISTICAS:

@

PLANTA CON CAPACIDAD DE

PRODUCCION ACTUAL DE 27.000

LITROS POR ANO.

Producto elaborado con caracter

estacional (de junio a septiembre)

cada ano.

DESTILARIA DE
CACHACA INARA
Ciudad: Sao Simao
Estado: Sao Paulo
Brasil

cnabrasil.org.br/agrobr

” /‘ 2 Z7g Promocion:
9 % CNA apexBrasil®

CACHAZA

PRODUCTO

P La cachaza, bebida destilada del mosto fermentado del jugo
de la cana de azucar, fue descubierta por los esclavos de los
ingenios azucareros a mediados del siglo XVI. Se consideraba
una bebida de bajo estatus social, ya que solo la consumian los
esclavos y los blancos pobres, mientras que la élite brasilefia de
la época preferia los vinos y la bagaceira (aguardiente de orujo de uva), traidos
de Portugal.
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Inara Prata - Cachaza con el 41% de alcohol, almacenada durante 12
meses en depésitos de acero inoxidable.

Inara Carvalho - Cachaza con el 39% de alcohol, almacenada durante 24
meses en barricas de roble.

Producto en transicion agroecoldgica en preparacion para la certificacion
Orgénica.




