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1- COLHEITA

A colheita do fruto exige
um ponto exato
de maturagéo

2- QUEBRA DOS
FRUTOS

Retirar as sementes de
dentro do fruto do cacau

exige destreza

3- FERMENTAGAO

Os precursores de sabor d
o cacau especial
sé@o desenvolvidos aqui

4- SECAGEM

A umidade das améndoas é
reduzida para conservagdo
dos sabores

5- SELECAO

Somente as melhores
améndoas seguem para
© proximo passo

6- TORRA

Os perfis de torra séo
especificos para cada

lote de cacau

T- QUEBRA DAS
AMENDOAS

As améndoas torradas s@o
quebradas para obtengdo
dos nibs

8 - SEPARAGAO
DAS CASCAS

A membrana que envolve

as améndoas sao eliminadas

9 - REFINO

Os nibs de cacau sao
refinados e os mgredienfes

sdo adicionados

10- TEMPERAGEM

Os cristais de gordura sé@o
equilibrados para obtengdo
da textura homogénea

11 - mMOLDAGEM

As barras de chocolate
bean to bar sd@o formatadas
para torna-las prontas

aoc consumo

conceito de produto BEAN TO BAR







ASSOCIACAO EM NUMEROS

60 associados de 18 estados brasileiros

BEAN TO BAR 85% dos associados
TREE TO BAR 15% dos associados

ASSOCIACAO

BRASIL
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ASSOCIACAO EM NUMEROS -

PRODUGAO ANUAL aprox. 600 Ton / ano
DE CHOCOLATE

POR ASSOCIADOS aprox. 0,14 % do mercado
BEAN TO BAR de chocolate brasileiro

E TREE TO BAR

BEAN TO movimenta cerca de
% BAR R$ 150.000.000,00




PRINCIPAIS PRODUTOS PRODUZIDOS

chocolate em barra para consumo
nibs de cacau para consumo

confeitos de chocolate e bombons

chocolate escuro
chocolate ao leite
chocolate branco _

(planos ou com inclusées) . §EA BRASIL




alcance de mercado

35% municipio
13% estadual

16% regional

27% nacional
9% internacional

*¥ BEAN
i TOBAR
BRASIL




o0 cacau e comprado direto do produtor

61% do Sul da Bahia
12% do Para
21% do Espirito Santo
3% do Amazonas
3% de Rondonia

ASSOCIACAO

BRASIL



CACAU FERMENTADO

monovarietais e mix

amelonados e hibridos
BEAN TO
i BAR
classificacao especial e premium

valores médios entre 17,00 e 45,00 o kg




* BEANTO E
i BAR (

PREMIOS NACIONAIS E INTERNACIONAIS
CONQUISTADOS POR ASSOCIADOS NOS ULTIMOS 4 ANOS

+ de 160 premios

trabalho de valorizagcao do cacau e chocolate brasileiro

Participacoes em feiras e

eventos internacionais
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Desafios para o setor

formar produtores de cacau alinhados a necessidade de qualidade
ferramenta de classificacao de qualidade de améndoa

organizar o mercado de cacau fino e chocolate bean to bar

preparar a cadeia para as mudancas no cenario do cacau e chocolate
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CONTATOS

BEAN TO BAR BRASIL




