EXPORTADORA AMAZONICA ES/EN
TROPICAL S.A.C.

i¢ Y\
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Nuevo Progreso - Tocache - San Martin

FICHA TECNICA / TECHNICAL DATA SHEET

Cacao en grano Gold Premium

COCOA BEANS

MiN. / MIN. MAX. | MAX. MiN. / MIN.
% 8.0 % 115
85 % U /o g
Bien fermentados / Well-fermented beans Humedad / Moisture Peso de 100 granos / 100-bean weight
DESCRIPCION DEL PRODUCTO PRODUCT DESCRIPTION
Grano de cacao premium de origen San Martin, sometido a Premium cocoa beans from San Martin, produced using
procesos controlados de fermentacion y secado. controlled fermentation and drying processes.

60 u 80 kg EMPAQUE / PACKAGING

60 or 80 K Sacos de polipropileno aptos para exportacion. / Polypropylene sacks suitable for export.
or g

ESPECIFICACIONES FiSICAS
PHYSICAL SPECIFICATIONS

PARAMETRO / PARAMETER LIMITE / LIMIT

Humedad

o Méx. / Max. 7.5-8%
oisture
Peso de 100 granos Min. / Min. 115 ¢
100-bean weight
Granos bien fermentados Min. / Min. 85 %
Well-fermented beans
Granos insuficientemente fermentados Max. / Max. 15 %
Insufficiently fermented beans
g:ynt?; r?Sizarrosos Max. / Max. 1.5%
ﬁrla:jnc;s mohosos Méx. / Max. 1.0 %
oldy beans
Granos picados, dafiados o germinados Max. / Max. 1.5 %
Damaged or germinated beans
Srglrros pasilla Max. / Max. 1.0 %
asilla beans
Impurezas (materias extrafas) Méx. / Max. 0.0 %
Impurities (foreign matter)
Los parametros de calidad pueden variar segun los requerimientos del cliente.
Quality parameters may vary depending on customer requirements.
976238066 / 980228368 @ www.qmazonlcatroplcal.com
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EXPORTADORA AMAZONICA TROPICAL S.A.C.

RUC / Peruvian Tax ID: 20614960389 VERSION / VERSION 001

EATSAS.A.C

Perfil y criterios Gold Premiun

PROFILE & QUALITY CRITERIA

PERFIL SENSORIAL / SENSORY PROFILE

ATRIBUTO / ATTRIBUTE ESPANOL ENGLISH

Aspecto Granos duros, secos y de excelente aspecto. Hard, dry beans with an excellent appearance.
Appearance

Color Cascara marrén claro y oscuro. Interior marron Light to dark brown shell; dark chocolate-brown
Color oscuro chocolate. interior.

Olor Caracteristico a cacao fino, exento de olores Characteristic fine cocoa aroma, free from
Odor extrafos. foreign odors.

Sabor Amargo refinado, exento de sabores extrafios. Refined bitterness, free from foreign flavors.
Flavor

CRITERIOS DE EVALUACION / EVALUATION CRITERIA

Humedad Moisture

Garantiza conservacién premium. Ensures premium preservation.

Peso de 100 granos 100-bean weight

Calibre seleccionado para alto rendimiento. Bean size selected for high yield.

Granos bien fermentados Well-fermented beans

Color marrén rojizo oscuro (chocolate), con alvéolos bien definidos Dark reddish-brown (chocolate-colored), with well-defined
de forma arrifionada. kidney-shaped internal cavities.

Granos insuficientemente fermentados Insufficiently fermented beans

Fermentacion incompleta, estructura semicompacta. Incomplete fermentation and a semi-compact structure.
Granos pizarrosos Slaty beans

Interior gris negruzco, estructura compacta. Blackish-gray interior and a compact structure.

Granos mohosos Moldy beans

Hongo visible a simple vista en las partes internas. Mold visible to the naked eye inside the bean.

Granos picados o dafados Damaged beans

Incluye granos germinados (cascarilla rota por la semilla). Includes germinated beans (shell broken by the seed).
Granos pasilla Pasilla beans

Cotiledones atrofiados o muy delgados. Stunted or very thin cotyledons.

Impurezas (materias extranas) Impurities (foreign matter)

Fragmentos, cascara, placenta (< 5 mm). Fragments, shell and placenta (< 5 mm).

Los parametros de calidad pueden variar segun los requerimientos del cliente.
Quality parameters may vary depending on customer requirements.
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EXPORTADORA AMAZONICA ES/EN
TROPICAL S.A.C.

i¢ Y\

q / RUC / Peruvian Tax ID: 20614960389 VERSION / VERSION

EATSAS.A.C

001

Nuevo Progreso - Tocache - San Martin

FICHA TECNICA / TECHNICAL DATA SHEET

Cacao en grano Grado I

GRADE |
COCOA BEANS
MiN. / MIN. MAX. / MAX. MiN. / MIN.
° %* 110
Bien fermentados / Well-fermented beans Humedad (m/m) / Moisture Peso de 100 granos / 100-bean weight
DESCRIPCION DEL PRODUCTO PRODUCT DESCRIPTION
Grano de cacao prelimpio. Calidad: Grado |. Pre-cleaned cocoa beans. Quality: Grade I.

60 u 80 kg EMPAQUE / PACKAGING

Sacos de polipropileno. / Polypropylene sacks.
60 or 80 kg

ESPECIFICACIONES FiSICAS
PHYSICAL SPECIFICATIONS

PARAMETRO / PARAMETER LIMITE / LIMIT

Humedad (m/m)* Méax. / Max. 7.5-8%
Moisture

Peso de 100 granos Min. / Min. 110g
100-bean weight

Granos bien fermentados Min. / Min. 70 %
Well-fermented beans

Granos insuficientemente fermentados Max. / Max. 30 %
Insufficiently fermented beans

Granos pizarrosos Max. / Max. 3%
Slaty beans

Granos mohosos Max. / Max. 1.5%
Moldy beans

Granos picados, danados o germinados Max. / Max. 1.5 %

Damaged or germinated beans

Granos pasilla Max. / Max. 1.5%
Pasilla beans

Impurezas (materias extrafas) Méx. / Max. 0.5 %
Impurities (foreign matter)

Granos muiltiples Max. / Max. 1.50 %
Multiple beans

Los parametros de calidad pueden variar segun los requerimientos del cliente.
Quality parameters may vary depending on customer requirements.

976238066 / 980228368 © www.amazonicatropical.com
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( a RUC / Peruvian Tax ID: 20614960389

EATSAS.A.C

Perfil y criterios

PROFILE & QUALITY CRITERIA

PERFIL SENSORIAL / SENSORY PROFILE

ATRIBUTO / ATTRIBUTE ESPANOL

EXPORTADORA AMAZONICA TROPICAL S.A.C.

ES/EN

VERSION / VERSION 001

Grado I

ENGLISH

Aspecto Granos duros, secos y de buen aspecto. Hard, dry beans with a good appearance.
Appearance

Color Cascara marroén claro y oscuro. Interior marron Light to dark brown shell; dark brown interior.
Color oscuro.

Olor Caracteristico, exento de olores extrarios. Characteristic, free from foreign odors.

Odor

Sabor Amargo, exento de sabores extrafios. Bitter, free from foreign flavors.

Flavor

CRITERIOS DE EVALUACION / EVALUATION CRITERIA

Granos bien fermentados

Fermentacion completa; cascara o tegumento marrén rojizo o pardo
rojizo oscuro (chocolate), con alvéolos bien definidos de forma
arrifionada y olor a chocolate.

Granos insuficientemente fermentados

Fermentacion incompleta; cotiledones violeta o marrén violeta,
estructura semicompacta y cascara dificil de separar.

Granos pizarrosos

Granos sin fermentar, con interior gris negruzco y estructura
completamente compacta.

Granos mohosos

Granos con hongos visibles a simple vista en sus partes internas.

Granos picados, dafiados o germinados

Incluye granos germinados cuya cascarilla ha sido agujereada, abierta
o rota por la germinacion de la semilla.

Granos pasilla

Granos con cotiledones delgados o atrofiados, reducidos en la practica
al tequmento.

Impurezas (materias extranas)

Sustancias distintas de los granos de cacao. Incluye granos multiples y
rotos, fragmentos, pedazos de cascara y tamizados menores de 5 mm.
La céascara y la placenta son materias extraias.

Granos multiples

Dos o mas granos que no pueden separarse con los dedos de ambas
manos.

INOCUIDAD / SAFETY

Ausencia de materiales que puedan dafar al consumidor: pelos, piedras, metal, plastico, vidrio,

fibras, tierra, etc.

Well-fermented beans

Complete fermentation; a reddish-brown or dark reddish-brown
(chocolate-colored) shell or seed coat, well-defined kidney-shaped
cavities and a chocolate aroma.

Insufficiently fermented beans

Incomplete fermentation; violet or violet-brown cotyledons, a
semi-compact structure and a shell that is difficult to separate.
Slaty beans

Unfermented beans with a blackish-gray interior and a completely
compact structure.

Moldy beans

Beans with mold visible to the naked eye in their internal parts.

Damaged or germinated beans

Includes germinated beans whose shell has been pierced, opened or
broken by seed germination.

Pasilla beans

Beans with thin or stunted cotyledons, in practice reduced to the seed
coat.

Impurities (foreign matter)

Substances other than cocoa beans. Includes multiple and broken beans,
fragments, shell pieces and screenings smaller than 5 mm. Shell and
placenta are foreign matter.

Multiple beans

Two or more beans that cannot be separated using the fingers of both
hands.

PLAGAS /| PESTS

Ausencia / Absent

No materials that may harm the consumer: hair, stones, metal, plastic, glass, fibers, solil, etc.

Los parametros de calidad pueden variar segun los requerimientos del cliente.
Quality parameters may vary depending on customer requirements.

976238066 / 980228368
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EXPORTADORA AMAZONICA ES/EN
TROPICAL S.A.C.

i¢ Y\

q / RUC / Peruvian Tax ID: 20614960389 VERSION / VERSION

EATSAS.A.C

001

Nuevo Progreso - Tocache - San Martin

FICHA TECNICA / TECHNICAL DATA SHEET

Cacao en grano Grado I1

GRADE I

COCOA BEANS

MiN. / MIN. MAX. / MAX. MiN. / MIN.

y %* 100

40 % 8.0 % g

Bien fermentados / Well-fermented beans Humedad (m/m) / Moisture Peso de 100 granos / 100-bean weight
DESCRIPCION DEL PRODUCTO PRODUCT DESCRIPTION
Grano de cacao prelimpio. Calidad: Grado Il. Pre-cleaned cocoa beans. Quality: Grade Il.

60 u 80 kg EMPAQUE / PACKAGING

Sacos de polipropileno. / Polypropylene sacks.
60 or 80 kg

ESPECIFICACIONES FiSICAS
PHYSICAL SPECIFICATIONS

PARAMETRO / PARAMETER LIMITE / LIMIT

Humedad (m/m)* Méax. / Max. 7.5-8%
Moisture

Peso de 100 granos Min. / Min. 100 g
100-bean weight

Granos bien fermentados Min. / Min. 40 %
Well-fermented beans

Granos insuficientemente fermentados Max. / Max. 60 %
Insufficiently fermented beans

Granos pizarrosos Max. / Max. 6.0 %
Slaty beans

Granos mohosos Max. / Max. 2.0 %
Moldy beans

Granos picados, danados o germinados Max. / Max. 3.0%
Damaged or germinated beans

Granos pasilla Max. / Max. 3.0%

Pasilla beans

Impurezas (materias extrafas) Méx. / Max. 1.5%
Impurities (foreign matter)

Granos muiltiples Max. / Max. 3.0%
Multiple beans

Los parametros de calidad pueden variar segun los requerimientos del cliente.
Quality parameters may vary depending on customer requirements.

© 976238066 / 980228368 ® www.amazonicatropical.com
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RUC / Peruvian Tax ID: 20614960389

EATSAS.A.C

Perfil y criterios

PROFILE & QUALITY CRITERIA

PERFIL SENSORIAL / SENSORY PROFILE

ATRIBUTO / ATTRIBUTE ESPANOL

EXPORTADORA AMAZONICA TROPICAL S.A.C.

ES /EN

VERSION / VERSION 001

Grado 11

ENGLISH

Aspecto Granos duros, secos y de buen aspecto. Hard, dry beans with a good appearance.
Appearance

Color Cascara marroén claro y oscuro. Interior marron Light to dark brown shell; dark brown interior.
Color oscuro.

Olor Caracteristico, exento de olores extrarios. Characteristic, free from foreign odors.

Odor

Sabor Amargo, exento de sabores extrafios. Bitter, free from foreign flavors.

Flavor

CRITERIOS DE EVALUACION / EVALUATION CRITERIA

Granos bien fermentados

Fermentacion completa; cascara o tegumento marrén rojizo o pardo
rojizo oscuro (chocolate), con alvéolos bien definidos de forma
arrifionada y olor a chocolate.

Granos insuficientemente fermentados

Fermentacion incompleta; cotiledones violeta o marrén violeta,
estructura semicompacta y cascara dificil de separar.

Granos pizarrosos

Granos sin fermentar, con interior gris negruzco y estructura
completamente compacta.

Granos mohosos

Granos con hongos visibles a simple vista en sus partes internas.

Granos picados, daiiados o germinados

Incluye granos germinados cuya cascarilla ha sido agujereada, abierta
o rota por la germinacion de la semilla.

Granos pasilla

Granos con cotiledones delgados o atrofiados, reducidos en la practica
al tequmento.

Impurezas (materias extrainas)

Sustancias distintas de los granos de cacao. Incluye granos multiples y
rotos, fragmentos, pedazos de cascara y tamizados menores de 5 mm.
La céascara y la placenta son materias extraias.

Granos multiples

Dos o mas granos que no pueden separarse con los dedos de ambas
manos.

INOCUIDAD / SAFETY

Ausencia de materiales que puedan dafar al consumidor: pelos, piedras, metal, plastico, vidrio,

fibras, tierra, etc.

Well-fermented beans

Complete fermentation; a reddish-brown or dark reddish-brown
(chocolate-colored) shell or seed coat, well-defined kidney-shaped
cavities and a chocolate aroma.

Insufficiently fermented beans

Incomplete fermentation; violet or violet-brown cotyledons, a
semi-compact structure and a shell that is difficult to separate.
Slaty beans

Unfermented beans with a blackish-gray interior and a completely
compact structure.

Moldy beans

Beans with mold visible to the naked eye in their internal parts.

Damaged or germinated beans

Includes germinated beans whose shell has been pierced, opened or
broken by seed germination.

Pasilla beans

Beans with thin or stunted cotyledons, in practice reduced to the seed
coat.

Impurities (foreign matter)

Substances other than cocoa beans. Includes multiple and broken beans,
fragments, shell pieces and screenings smaller than 5 mm. Shell and
placenta are foreign matter.

Multiple beans

Two or more beans that cannot be separated using the fingers of both
hands.

PLAGAS /| PESTS

Ausencia / Absent

No materials that may harm the consumer: hair, stones, metal, plastic, glass, fibers, solil, etc.

Los parametros de calidad pueden variar segun los requerimientos del cliente.
Quality parameters may vary depending on customer requirements.
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