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“La calidad es nuestra pasion”
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Nuestro origen

Los cacaotales se ubican entre 400y 1,200 m s. n. m,
dentro de sistemas agroforestales asociados con espe-
cies como laurel, capirona y shaina.

La cosecha principal se concentra entre marzo y junio,
con seleccion del fruto durante la recoleccion para preser-
var la calidad de la materia prima.
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Fermentacion controlada

La fermentacion se centraliza en cajones de madera
durante 5 a 6 dias.

El primer volteo se realiza a las 48 horas y los siguientes
cada 24 horas. El proceso alcanza temperaturas cerca-
nas a 50 °C y un nivel de fermentacion de 75 % a 80 %,
favoreciendo la formacion de precursores de aromay
sabor.

Nosotros

Cooperativa CEPROAA, fundada en 2004, relne a 255
familias productoras, entre ellas 68 mujeres, en Cajaruro,
Amazonas. Cultivamos y transformamos cacao nativo,
finoy de aroma, de produccion organica, reconocido por
la Denominacion de Origen Cacao Amazonas Peru.

La organizacion articula produccion, transformacion y
comercializacion, con participacion de mujeresy nuevas
generaciones dentro de la cadena productiva.

Cooperativa Agraria
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“La calidad es nuestra pasion”

Cacao nativo de Amazonas

CEPROAA conserva y promueve cacaos nativos de Ama-
zonas, entre ellos el criollo rojo y criollo amarillo, materia-
les locales vinculados al territorio y reconocidos por sus
caracteristicas aromaticas y su potencial para la elabora-
cion de chocolates y productos diferenciados.

El acceso a mercados especializados permite generar
mayor valor para estos materialesy fortalecer la conserva-
cion de variedades tradicionales de Amazonas.

Perd, Amazonas
Cajaruro

Secado y acondicionamiento

El secado se desarrolla durante 5 a 8 dias, con aproxima-
damente 4 remociones diarias, hasta alcanzar alrededor
de 7% de humedad.

Posteriormente, los granos pasan por una Mmaqgquina
zarandeadora para su seleccion y son acondicionados
en sacos de polipropileno para su almacenamientoy
comercializacion.



Perfil sensorial

Perfil sensorial: frutos rojos, miel, almendras y naranja.

Estas caracteristicas determinan el potencial del cacao
para mercados diferenciados y elaboracion de chocola-
tes de calidad.

Sostenibilidad y
trazabilidad

Produccion bajo principios de agricultura organica. La
unidad de lombricultura permite producir insumaos desti-
nados al manejo de los cultivos y al aprovechamiento de
recursos de |la cadena productiva.

Las fincas se encuentran georreferenciadas, permitien-
do identificar las areas productivas y fortalecer la trazabili-
dad desde el origen. Este sistema responde a los requeri-
mientos de los mercados internacionales relacionados
con cadenas de suministro libres de deforestacion.

Infraestructura

Parcela demostrativa para la conservacion de variedades nativas de cacao de Amazonas,
genéticamente caracterizadas y comprobadas. Funciona como banco vivo de material gené-
ticoy permite preservar la diversidad genética y disponer de material vegetal seleccionado
para futuras acciones de propagacion y renovacion de plantaciones.

Biofabrica para la produccion de abonos organicos solidos y liquidos a partir de recursos dis-
ponibles localmente. Los insumos obtenidos estan destinados al manejo y nutricion de las
plantaciones, asi como a la recuperacion de los suelos.

Vivero forestal y de cacao al servicio de los socios, destinado a la produccion de plantones de
cacaoy especies forestales nativas para la implementacion de sistemas agroforestales, favore-
ciendo la diversificacion de las parcelas y la conservacidon de especies.

Mujeres:

Fundacion: Familias:
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;Que ofrecemos?
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'I Cacao fino y de aroma, 2 Café tostado y 3 Chocolates
® engrano, orgdnico ® molido ® amazoénicos
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4 Jalea de mucilago 5 Harina de placenta
® de cacao ® decacao




Chocolate con
aguaymanto

Barra de 40g | 70% cacao

La combinacion del caracter intenso del cacao
con el sabor ligeramente acido y dulce del
aguaymanto deshidratado.

Ingredientes: Pasta de cacao, azdcar de cana,
Manteca de cacao y aguaymanto deshidratado.

Precios

Preci Desde 12 Marca blanca
urrwei;g)d 5/010000 unidades 5/08000 desde 20 unidades SI'G'OO

Escanear

~
orHo

229 para Mas E’i
Sy

iNnformacion




Chocolate con

<> CACAO FINO DE AROMA &
Amazonas

UTIAKU’ arandano

CHOCOLATE AMAZONICO

Barra de 40g | 70% cacao
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<> CHOCOLATE con ARANDANOS <> Elaborado con cacao de alta calidad y aranda-
CHOCOLATE WITH BLUEBERRIES Nnos seleccionados, que combinan la intensidad
AENO NETO 00/ NG e del chocolate oscuro con un delicado toque
frutal y ligeramente acido.

Ingredientes: pasta de cacao, azucar de cana,
Manteca de cacao y arandanos deshidratados

Precios

Preci Desde 12 Marca blanca
u;ei;fd 5/010.00 unidades s/'a‘oo desde 20 unidades s/'G'oo

Escanear

~
o0

229 para Mas E’i
Sy

Informacion




Elaborado con

o Chocolate con

Amazonas

JTAKU® piﬁa

CHOCOLATE AMAZONICO

Barra de 40g | 70% cacao
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Combinacion perfecta entre el sabor intenso
del cacao con un toque dulce y tropical de la
piNa, logrando una mezcla equilibrada, aromati-
ca y deliciosa.

<> CHOCOLATE con PINA <

CHOCOLATE WITH PINEAPPLE

PESO NETO 40 g / Net Wt1.41

Ingredientes: pasta de cacao, azucar de cana,
Manteca de cacao y pina deshidratada

Precios

Preci Desde 12 Marca blanca
u;eiglaod sl’llo’oo unidades 5/08000 desde 20 unidades 5/06000

~
Escanear EI‘EE

229 para Mas E’i
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informacion




Chocolate
mocca

Barra de 40g | 70% cacao
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Sabor intenso del chocolate de alta pureza con
la profundidad aromatica del café, en una barra
de sabor equilibrado y envolvente.

Ingredientes: Pasta de cacao, azdcar de cana,
leche en polvo, manteca de cacao y café
molido.

Precios

Preci Desde 12 Marca blanca
u;ei;g)d sl’llo’oo unidades 5/08000 desde 20 unidades 5/06000

4 )
Escanear EI‘EE
229 para Mas E’i
informacion
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Elaborado con ":. C I l ‘ 01 at
<> CACAO FINO DE AROMA <& |

Amazonas

UTIAKU" dark

CHOCOLATE AMAZONICO

Barra de 40g | 100% cacao
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< CHOCOLATE DARK < Chocolate con un alto contenido de cacao, que
CHOCOLATE DARK ofrece un sabor intenso, aroma profundo y un
RESPINEOR0 oy TRV equilibrio entre el amargor y las notas natura-
les del cacao.

Ingredientes: pasta de cacao, azucar de canay
mManteca de cacao

Precios

Preci Desde 12 Marca blanca
u;eiccj:g)d 5/010.00 unidades s/'a‘oo desde 20 unidades s/'G'oo

~
Escanear EI‘EE

229 para Mas E’i

[=]L

Informacion
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r— Chocolate para

&> CACAO FINO DE AROMA >

Amazonas

UTJAKU® taza

CHOCOLATE AMAZONICO

Barra de 40g,

soog y 1kg

<& CHOCOLATE PARA TAZA <& Elaborado con cacao de Amazonas, Perd, de
CUP OF CHOCOLATE sabor intenso y aroma caracteristico. [deal para
PESO NETO 100g / Net Wt 3.5 preparar una bebida caliente, cremosa y recon-
fortante, perfecta para disfrutar en familia.

Ingredientes: cacao, azUcar de caha y manteca
de cacao

Precios

Precio unidad Desde 12 Marca blanca
s/'10°oo unidades s/‘a'oo desde 20 unidades 5/07050

1009

coos” " 5/.30.00

~
]Dkrgcio unidad 5/060.00 > Ezci;anrﬁgg %}ﬁm
[=]L

Informacion
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*CAFE

amazonico

> >

& Cajaruro,

Ucubamba
@ AMAZONAS

PERU

-
-

Precios

Cafe arabico

> »

250g, 500¢g y 1kg

En las alturas de la cuenca del rio Utcubamba,
en la region Amazonas del Peru, familias caficul-
toras cultivan café arabico bajo practicas sosteni-
bles que respetan el equilibrio natural. Solo los
Mmejores granos son seleccionados para ofrecer
una pebida con cuerpo, sabor exquisito y acidez
balanceada, realzando su aroma envolvente y
caracter unico.

2509 S/.15.00

Marca blanca S/.SO-OO

1kg

<05 5/.30.00 o $/.60.00

4 )
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o0
FEB para mas E‘i
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Informacion




: Jalea de mucilago
de cacao

ALTO EN .
JALEADE & &
EKCE;WO

MUCILAGO

100g, 250g, 500g y 1kg

La jalea de mucilago de cacao es elaborada a
partir de |la pulpa del cacao organico de Amazo-
nas, Perd. Es un producto de valor agregado
gue aprovecha integralmente el cacao, promo-
viendo la sostenibilidad y la economia circular.

Ingredientes: Mucilago de cacao

Precios

100g s/,'lS,OO 2509 s/,25.00 5009 S/.40.00

ks  $/.80.00 Marca blanca - g f,80.,00

1kg



BN Harina de placenta
de cacao
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MUJER AMAZONICA GUE TRANS|

AMAZARA 2 50g7 500g y lkg

placentaj

N - decacao ™\

Elaborada a partir de la placenta del fruto del
cacao, mediante un proceso de fermentacion,
secadoy molienda. Permite aprovechar integral-
mente el fruto del cacao y generar valor a partir
de este subproducto.

100%
s Ingredientes: Placenta de cacao.

c &
ngtl:,t:enldo

250 gr

Precios

e s/.8.00 S 515,00 0 s/,25.00

Marca blanca 5/022000

desde Tkg e

~
Escanear EI‘EE
229 para Mas E’i
[m]L:

iNnformacion




(GGrano

° -I Cacao denominacion
AR ® de origen

Cacao blend — variedades
AR ® mixtas

&

° 3 Cacao UTKKU — perfil
AR ® Unico

Fermentacion: 75-80 % y Humedad: 7 %

Cacao fino de aroma con notas de frutos rojos,
miel, almendras y naranja. Su perfil combina
genética nativa de Amazonas, cultivo en siste-
mMas agroforestales y manejo controlado de fer-
mentacion y secado.

¢ Oferta: 150 toneladas

~

IMOcert
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-I Cacao organico con
® denominacion de origen

Variedad: Cacao Nativo
Fermentacion: 75-80 %

Perfil sensorial: notas citricas de mandarinay
limon, frutas frescas, cacao y chocolate, con ma-
tices de pecanasy almendras. Dulzor de chanca-
ca y frutos rojos. Postgusto de madera con
ligero caracter herbal.

Calidad: 75

¢ Oferta: 90 toneladas

Perfil del cacao DO Amazonas

Acidez PCBO-039-2601
5

Defectos Amargor PCBO-039-2602

Grado de tostado Astringencia

Madera Cacao

Especias Dulce

Floral

Frutas frescas Frutas secas



2 Cacao organico
® Blend Amazonas

Variedad: A1O, A32, A74, A107, A125 ETT84
Fermentacién: 5 dias/ 75—79 %

Disponibilidad: todo el ano

Certificacidon: organica

Perfil sensorial: frutal y floral, con agradables
notas de panela y un matiz herbal fresco. Desta-
can especialmente los frutos rojos y las notas

citricas, que aportan dulzor, frescura y una ex-
presion aromatica especial.

Calidad global: 7.6

¢ Oferta: 250 toneladas

FLORAL




3 Cacao organico
® perfil UTKKU

Variedad: A10, A32, A74, A107, A125, ETT84
Fermentacion: 5—6 dias, 75—80%
Disponibilidad: todo el ano
Certificacidon: organica

Perfil sensorial: notas achocolatadas y de
nueces, frutas maduras que aportan dulzory
suavidad, toques florales y citricos, frescos y
aromaticos.

Calidad global: 7.5

¢ Oferta: 25 toneladas
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Gerente

Cily Y. Diaz Sanchez | +51 96946988 4 gerenciaceproaa

+51 942 296 386 | @gmail.com

Cooperativa Agraria Central de Productores de Amazonas

Direccion: Jr. Atahualpa N.° 150, Cajaruro,
Cooperativa Agraria ) N P
& Utcubamba, Amazonas, Pert f @COOP-CePrO‘l‘l

cepro,
. @ceproaa

“La calidad es nuestra pas

RUC: 20479917141




