
F I C H A  T É C N I CA

V E R S ÃO  D E  O U T U B RO  D E  2 0 2 6

Amêndoas de cacau fino
O fruto é colhido no ponto certo de maturação e
partido, e as sementes são fermentadas e secas ao

sol. Cacau fino produzido com boas práticas
agrícolas acompanhadas pela CEPLAC.

E S P E C I F I CAÇ Õ E S

Preço Sob consulta

Processo Fermentação e secagem ao sol

Umidade Máx. 7,5%

Venda Arroba (15 kg) ou em volume

Pedido mínimo e prazo Sob consulta

O R I G E M  E  R A S T R E A B I L I DA D E

Origem

Sul da Bahia, Brasil

Cultivo

Sistema cabruca, à sombra da Mata Atlântica

Campo

Boas práticas acompanhadas pela CEPLAC

Rastreabilidade

Cobertura florestal das propriedades monitorada por

satélite com a Dimitra desde 2024; dados por

propriedade para a EUDR

C OTAÇ Õ E S  E  A M O S T R A S

Comercial, Brasil e exportação

Orlantildes Pereira · +55 73 99978-8453 (WhatsApp)

Suíça e Europa

Eduardo Passinho Guimarães · +41 76 410 0663

E-mail

contato@coopercabruca.com.br

Especificações informadas pela cooperativa. Confirme valores, embalagem,

pedido mínimo e prazos na cotação.

Coopercabruca · Cooperativa de cacauicultores do Sul da

Bahia · coopercabruca.com.br

MÁX. 7,5% DE UMIDADE


