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J ETZT Q R CODE SCANNEN o Es werden nur gesunde und reife Frichte ausgewdahlt.

UND FILM ANSEHEN.

Die Bohnen fermentieren vollsténdig - 6 bis 7 Tage lang.

E' E S Die Trocknung der Kakaobohnen erfolgt ausschlieflich
= G in der Sonne.

5 Schmutz und Fremdkérper werden von

Hand aussortiert.

Fazenda Estrela do Sul | Inemaq, llhéus - State of Bahig, Brasilien sl Kinderarbeit ist absolut tabu.
Vertrieb Europa: Gilberto De Oliveira wissen.
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@ brazil_cacao

Unsere Kakaofarm umfasst 130 Hektar und liegt nahe der
Stadt llhéus im atlantischen Kustenregenwald. Hier ist das
Zentrum der Kakaoproduktion und des traditionellen Agroforst-

system, der Cabruca. Ein System, bei dem der Kakao im

Schatten einheimischer Baume angebaut wird. Denn fur sein
Wachstum benotigt der Kakaobaum ein warmes und feuchtes
Klima sowie einen schattigen Standort. Die Cabruca dient als

okologischer Korridor fur die einheimische Fauna und Flora.

Wir sind drei Brider namens Gilberto, Ricardo und George
und betreiben die Kakao-Plantage in der 2.ten Generation
mit 14 Mitarbeitern. Wir méchten ermodglichen, dass auch
Chocolatiers aus Europa und USA unsere Premium-Kakao-
bohnen im ,.Bean to Bar-Konzept® direkt tber uns beziehen
konnen. Der Direktbezug sichert die Qualitat und ist tatséch-

lich transparent, fair und nachaltig.

Sie sind Produzent und an einer ,Single Plantation - Partnerschaft”
interessiert? Schreiben Sie eine E-Mail an:

B3 info@brazil-cacao.com

KEVIN KUGEL®
c ATIER

testen

Der Chocolatier Kevin Kugel aus Sindelfingen,
ausgezeichnet als Deutscher Meister, hat
gekonnt eine hochkaratige 70% Tafelschokolade
mit unseren Bohnen produziert.

Ein Geschmackserlebnis aus dem artenreichen
Kustenregenwald Brasiliens.




