Chocolate del Caribe SA

Guacimo, Costa Rico




2. Historie: Finmac Kakaova farma

110 ha kakaova farma v Karibské oblasti
Vysdzeni kakaovnikO v 1985
Geneticky vybér, roubovani ‘90-'96

Mechanizace, organicky zpUsob péstovdani + RFA, zpracovdni na
misté do kakaove hmoty (liquor)

Omezeni: skidce monilia, vysoké mzdové ndklady
Vyvoj produkce 11,000 tun - 600 tun
Farma proddna v 2017









CHOCOLATE DEL CARIBE SA,
HONDURAS: 2012 - 2018

'95-'96: Cokoladovna Honduras Cacao Association

'98: Hurikan Mitch: madlo kakaa, financni ziraty

‘07 &‘'09: Banka prodava cokoladdovnu

‘12: CdC kupuje / modernizace a vyroba ‘14-'18
‘18: Lis na kakaové maslo a prdasek proddn do Peru

‘19: Vyrobni zarizeni presunuto do Kostariky
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Chocolate del
Caribe S.A.
Costa Rica



PROHLIDKA COKOLADOVNY

BUDOVA V GUACIMO PODE
DALNICE SAN JOSE-LIMON _
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PROCE§NI LINKA: PARN[ST,ERILIZACE, PRAZENI,
DRCENI A ODSLUPKOVANI (Technologie Felchlin)
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Aufbereitung = 7 Max Felchlin AG
von Kakao und Niissen | H

@ BUHLER

Reinigung Steinauslesung Aspirationsfilter Roster Kakao-Brecher



! Silo, objemové méfeni
Buehler Debac 2 sterilizGtor
(80 kg/ddvka)




2x Barth Sirocco
horkovzdusné kulové
prazirny

240 kg ddavka

cca 40 min/prazeni




Parni akumulator
Drtic/odslupkovac
Bauermeister 5-fi kandlovy
Silo

Kladivkovy mlyn

Pethhold Heidenauer







3x kulickovy mlyn
pro mechanickou
rafinaci kakaové
hmoty (Petzhold),
nadrze s michadly,
vibracni sita,
Aasted temperacni
zarizeni
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s Vyrobna cokoldady s

ey univerzalnimi melanzéry

T / kon3ovagi (3000 kg a
1000 kg).

-




Nadrz, temperace,
ddvkovaci pds,
chladici tunel




Dvé linky na vyrobu

cokolddovych pecek

2l Samostatne linky pro
mlécnou a horkou
cokoladu
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4 kg temperované a
formované bloky,
cokoldda nebo
kakaovd hmota
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Kontejnér Cokolady
odchdzi do USA;
Wendy, Hugo &
Henry




Tym Chocolate

del Caribe SA

+ Diaona z Xoco;
Export Cokolady
do Francie



Manazerka vyroby Ing. Wendy Leiva
v home office




Kapacita
CHOCOLATE DEL CARIBE SA

1. Kakaovd hmota:
500 kg kakovych bobU/hodinu
cca 40 tun kakaové hmoty /tyden, dvousmenny provoz
2,000 tun/rok

2. Cokoldda:
1,56 -2,0 funy/den, 500 tun /rok

Budoucnost, vyvoj:
- Cokolddy bez cukru
- Find@Ini produkty (tabulkova Cokoldda, obalovane produkty)






Priority
Chocolate del Caribe SA

1. Vysoce kvalitni Cokolddovda hmota & cokoldda
2. Férové ceny farmdarum (primy obchod)

3. Férové ceny zdkaznikum

4. Transparentnost a sledovatelnost

5. Dobry zaméstnavatel

6. Ziskovost



Fotbalovy tym Chocolate del Caribe




Vysokd kvalita produktu, duvody

1. Kakaové boby Trinitario Fine Flavour (Fino y de Aroma)
2. Odborné farmarské a posklizhové postupy

3. Striktni kontrola kvality kakaovych bobu

4. Kratkd Sokova sterilizace bobu parou pred prazenim
5. Prazeni celych bobuU horkym vzduchem

6. Nizkoteplotni mechanickda rafinace / konsovani

7. Tym odborniku



CERTIFIKACE

Opravnéni udélené Ministerstvem Zdravotnictvi Kostariky
GMP - Good Manufacturing Practises (CR)

Organic: NOP USA (Kiwa-BCS)

Organic: Europe (Imocert SA)

Rainforest Alliance / UTZ (Ceres)

Fairtrade / FLO: povoleni prodeje obdrzeno

Kosher Parve / Dairy (Star-K)



EKOLOGIE A ENERGENTICKA

U

DRZITELNOST

Suseni kakaovych bobu: vyuzZiti odpadniho dreva
Elekifina: > 95% obnovitelné zdroje
Prazeni/sterilizace: plyn propan z Mexika

Kvalitni tepelnd izolace budovy

Odpadni “Flash” pdra vyuzita pri suseni kakaa
U&innost : frekvend&ni varidtory, krdtké vzddlenosti



Kakaovd hmota

-Kakaove boby na kakaovou hmotu:
-rafinace na 20 - 75 mikrometrU

-4 kg temperované/formované bloky, snadno tavitelné a
rychle pouzitelné

-1 tunaq, velké baleni v krabici (250 x 4 kg); snadné skladovani a
doprava

-typickd vynosnost kakaovd hmota /boby 78-80%
-klient mUze objednat boby pfimo od farmd&ru nebo druzstev
-poplatek za zpracovdni cca 1,00 $ /kg kakaovych bobU

-obsahuje i “nalezeni-ziskani” kvalitnich bobu, skladovdani,
organizaci importu & exportu, atd.



KAKAOVE BOBY ZE STREDNI AMERIKY

STREDNI AMERIKA:
cca 10,000 Tun/rok, zejména Nicaragua & Honduras

Trinitario cacao dominuje

Chocolate del Caribe ma povoleni k dovozu z :
- Stredni Amerika

- Kolumbie, Peru, Ekvador

- Dominikdanska rep.

Vysoce kvalitni boby ze Stredni Ameriky: 3.10 $/kg — 4.25 $/kg
Chocolate del Caribe = Status bezcelni zony ( import & export )

Soucasné zdroje kakaovych bobu: Nikaragua, Honduras, Guatemala,
Panama, Kostarika, Kolumbie, Ekvador
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Takto vypadal podnik v 2019 %
... dalo hodné prdce nainstalova

veskeré zarizeni a modernizovat
budovu. .



