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Gerar um mowmento global por chocolate Orlgem Amazonlca Cacau Fmo de vw- S
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~ Valorizar a.renda para-as populacgdes tradicionais e-Poves Indigenas. -

- Apoiar agricultura familiar com préticas organicas. . = . - -
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Respeito pela‘tradicao ancestral do cacau amazonico e outros produtos.. /!
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Rota do cacau

BEAN TO BAR.C

- Essa experiencia comega na regidgo Amazodnica do Pars, Altamira, Brasil.
Estao locallzadas as comunldades de Pacajs, Anapu Vltorla do Xmgu Bra5||
| Novo I\/Ied|C|Iand|a e Uruara |

Sao 187 familias de agrlcultura farniliar que moram na ﬂoresta com um :?s
processo natural de plantar (S|stema Agroflorestal) e colher o melhor cacau do
mundo, cacau de “aroma fino:" e selvagem R

Cada fava orgamca passa por um processo cwdadoso de fermentac;ao e s
secagem, de maos'de pessoas certlﬁcadas :
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TrabalhamOSJuntos para alcancar um impacto Soual e Amblental real ep
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Produtores

BEAN TO BAR.C

Sr. P-aulo» Barbosa



Apoio e respeito...
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Chocolate 70g




BEAN TO BAR.C
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Chocolates

Chocolate 50% cacau ao leite de coco com cumaru

- Chocolate 61% cacau com:»;_g\gai

- Chocolate 65% cacau com m&@ngarataia/Gengibre
\

- Chocolate 629 cacau Origem‘\\)ruaré

- Chocolate 829 cacau Origem X‘ingu







BE \N TO BAR CHOCOLATE

Av. Rodngo Otavio 1910 - Madulo 12
CIDE Centro de Incubacao Empresarial
Crespo - Distrito Industrial
CEP 69072-177 - Manaus - Brasil
Fone: +,\55 92981096709

E-mail: warabuchocolate@gmail.com

#warabu.chocolate
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