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e Concelto

A Warabu pretende produzir chocolate organico através de
um método artesanal chamado Bean-to-Bar, com cacau de
origem unica, principalmente proveniente da Amazonia.

Teremos um produto com certificados Bioldgicos tanto na
Unidao Europeia como nos Estados Unidos, assim como o
certificado FairTrade.

O nosso chocolate sera produzido sem qualquer tipo de
aromas ou conservantes artificiais, utilizando processos
artesanais como /melangers mecanicas de granito, uma
tecnologia secular.




O Acai

O Guarana*

O chocolate vai ter como base cacau nativo da floresta
amazonica, de origem unica, ainda desconhecido no
comércio internacional.

Nas nossas formulas iremos utilizar ingredientes
amazonicos desidratados, alguns com grande projecéo
mundial e outros ainda desconhecidos, por exemplo:
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e Concelto

Além de projetarmos
Internacionalmente o cacau e
Ingredientes amazonicos...

& ...iremos estimular os produtores e
¢ comunidades indigenas que cultivam o
=138 cacau e estes produtos.
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e Chocolate Bean-to-Bar

Em que consiste?

« Comprar as améndoas de cacau organico de pequenos g
produtores;

 Acompanhar as améndoas de cacau desde o seu
crescimento e colheita até ao produto final;
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Apoiar tecnicamente os produtores e ajudar a melhorar
0S seus processos de cultivo, colheita e producao;

Obter améndoas com um ferroi/r nico por um pPreco
mais elevado, de forma a incentivar o comércio justo.




Na verdade, o0 nosso processo de fabrico ja comecou!
Apoiando e trabalhando junto dos nossos produtores,
maioritariamente familias organizadas em Cooperativas.
Atualizamos as suas técnicas de fermentacéo e secagem,
conferindo uma maior eficiéncia e qualidade no processo.

Depois do amadurecimento do cacau, comega assim o
NOSSO Processo...




e Metodologia: 0O nosso processo v
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Colheita e Fermentacao das
extracao améndoas
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Assar 0 cacau Descascar

Moagem (grinder)
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Conchagem
(Melanger)
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e Produtos

Todos o0s nossos chocolates serao de alta qualidade, com
pelo menos 55% de cacau. Para comparacao, o chocolate
de leite Hershey’s, uma das marcas mais populares do
mundo, tem apenas 11% de cacaul.

Queremos ter um produto completamente organico, sem
aditivos ou aromas artificiais, gluten ou gorduras trans.

O nosso objetivo é juntar e realcar o verdadeiro sabor do
cacau e dos outros ingredientes a um produto saudavel e
gue contribua para o equilibrio alimentar.
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90% de Cacau

70% de Cacau 55% de Cacau
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e Produtos: Linha Amazénica v
(com 60% a 80% de Cacau) |

Guarana
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e Produtos: Linha Amazoénica
(com 60% a 80% de Cacau)

Cupuacu

Graviola
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e Produtos: Linha Amazoénica v
(com 60% a 80% de Cacau) |

L.

Muirapuama
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Produtos: Linha Amazénica
(com 60% a 80% de Cacau)




e Produtos:

Castanha do Brasil
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Linha Amazdnica 4
(com 60% a 80% de Cacau) : |

Acerola
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e Produtos: Linha Nacional v
(com 60% a 80% de Cacau) |
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Leite de Ovelha




Produtos: Linha Nacional »
(com 60% a 80% de Cacau)

Figo do Algarve Améndoa do Alentejo
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e Produtos: Envelhecimento »

Para além destas linhas de produto, temos o
objetivo de criar o primeiro chocolate
envelhecido portugués.

A semelhanca do vinho, o chocolate negro
contém taninos e outros polifendis. Quando
envelhecido, ocorre uma alteracdo quimica no
chocolate atravées de processos como a
oxidacéo, o que faz com que esses compostos
se suavizem. O resultado € uma evolucao do
perfil do seu sabor.
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e Produtos: Envelhecimento »

O chocolate sera envelhecido antes de ser temperado, em barris _i?’f L
de madeira, num ambiente de temperatura e humidade
controlado. Os primeiros lotes podem sair com 6 meses de
envelhecimento, mas pretendemos ter lotes de chocolate vintage
com 1, 2 e 3 anos.
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e Parcerias >

Ja temos contacto e contamos com uma importante vinicola '
portuense para parcerias tanto de marketing como de produto.

Acreditamos que o
envelhecimento do chocolate em
barris de Vinho do Porto ira
conferir notas Unicas de sabor ao
produto final, para além da
suavizacao natural.
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e Certificados

Bio USA

FAIRTRADE

FairTrade




e Mercado

A industria de chocolate na Europa movimenta 2,5
milhdes de toneladas por ano de cacau, cerca de dois
tercos do cacau global. O cacau pode ser classificado
em dois tipos: o cacau de commodities (cacau
corrente) e o cacau especializado.

O cacau de commodities representa cerca de
90% do setor e caracteriza-se por grande
guantidade, mas baixo valor e qualidade.

O cacau especializado tem como caracteristicas a
alta qualidade, sabor fino e é proveniente de um so6
local.




e Mercado »
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Importacao mundial de améndoas de cacau, derivados de cacau e
produtos contendo cacau, de 1997 a 2007 (em toneladas)
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e Mercado

Atualmente, a procura de produtos transparentes, saudaveis e com certificados
organicos tem vindo a crescer. O mesmo € verdade para os produtos derivados
de cacau, especialmente de alta qualidade.

Saude, transparéncia,
rastreabilidade, sustentabilidade
e certificacoes influenciam cada
vez mais o consumidor comum
de chocolate.




e Mercado

1500

® Netherlands Germany @ Belgium @ France @ Spain @ Italy

Valor das importacoes europeias de améndoa de cacau por principais
paises compradores, em 2015 (em 1,000€)
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e (Gestao de riscos

Falta de fornecimento sustentavel de cacau de qualidade
adequada.

Desenvolvimento de outros produtos de inovacao.

Ambiente econdmico externo incerto.

Qualidade e seguranca alimentar.

Interferéncias externas nas operacoes e cadeia de
fornecimento.

Volatilidade do preco das matérias-primas. Oscilacfes nas
moedas estrangeiras e taxas de juro.

Tecnologias de informacéao

Riscos Solucoes

FairTrade

Andalise de tendéncias de mercado.

Diversificagdo de produto e parcerias com outras cooperativas
de cacau.

Andlises regulares do cacau atraves do Centro Inovacao do
Cacau (CIC), certificacdo da cadeia produtiva, equipamentos
de alta qualidade, formacao de colaboradores especializada.

Estar alerta em relacédo ao clima, colheita e risco politico.
Niveis adequados de reservas de seguranca. Rede de
abastecimento diversificada.

Parceria direta com os produtores. Contratos anuais de
fornecimento. Negociagdes com investidores.

Investimento num site proprio para e-commerce e redes
sociais.

A a




 |Impacto

Economico: O desenvolvimento economico é
altissimo, embora seja dificil de calcular num
primeiro momento. O desenvolvimento e venda do
chocolate contribuira para a valorizacéo
Internacional do Amazonas, por ser um produto
altamente apreciado.

Tecnoldgico: Inovacao na aplicacéo de técnicas de
fermentacado. Investimento na utilizacdo de
equipamentos e maquinaria avancada.

Social: Valorizacao das comunidades de Nova
Olinda, Manicoré e restantes areas de producéo,
familias produtoras de cacau.
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