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INGREDIENTES DE CACAC




Como autentica empresa hrasilena, desde 1946 Joanes se
enorgullece de formar parte de Ia cultura regional del cacao,
con toda Ia experiencia adquirida a lo largo de los anos.
A Joanes oferece 0 que ha de melhor no cacau sul-americano,

estahelecendo novos padroes de alta qualidade atraves de
sua poderosa comhinacao de tradicao, inovacao, tecnologia
tle nonta e muita paixao pelo cacau.

Los 1Ingredientes de cacao de Joanes deleitan a
consumidores y clientes, v hacen crecer sus negocios,
creando un cambio real para las personas v el planeta.
[.a innovacion esta presente en todas las areas de Joanes.
Se presentan nuevos conceptos alos clientes parainspirar
la co-creacion y resolver los retos a los que se enfrentan
en el desarrollo de productos que seanrelevantes para sus
consumidores, al tiempo que anaden valor a sus negocios.

Todo ello con la plena responsabilidad de operar en los
mas altos niveles de sostenibilidad, ofreciendo productos
de alta calidad con el maximo respeto al medio ambiente.
Beneficiese de nuestra tradicion de ofrecer lo mejor del
cacao con toda la calidad y modernidad de la industria
alimentaria. Aproveche al maximo nuestra cartera de
ingredientes de cacao, solicite ya su muestray disirute.




Joanes

GRADO DE ALCALINIZACION

COLOR

Amarillenta en estado solido

APLIGACIONES

Postres, productos de panaderia,

Natural na Sabor suave de cacao / Amarilloa suave translicida helados, cremas, bebidas, Manteca de cacao natural, puray prensada, no desodorizada
en estado liquido chocolate y cosméticos y con suave sabor a cacao.
Sabor de cacao entre Amarll!enta en estado S,Ol.l do Postres, productos de pan aderia, Manteca de cacao natural, puray prensada, desodorizada
Deo na / Amarilla suave translucida helados. cremas, bebidas,
neutroy suave s . . y con nota neutra en su atrubuto de cacao
en estado liquido chocolate y cosmeticos
o ’ b s, e ki Licor de cacao estandar brasileno obter}ldo a partir del reﬁnado.
Natural LNo4 na Sabor tipico del cacao natural Marron claro . de almendras de cacao con un color marron claro. Su perfil sensorial
rellenos, cremas y bebidas , .
presenta el sabor tipico del cacao natural.
Licor de cacao brasileﬁo’obtenido a partir del refinado de almendras
Natural LE na Sabor tipico de cacao natural Marron cl Chocolates, postres, helados., de cacao del Amazonas y Africa Occidental, con un color marron claro.
aturat LE77 con notas frutales Arron claro rellenos, cremas y bebidas Su perfil sensorial presenta un alto impacto de notas de cacao con
un interesante sabor frutal y notas almendradas/amaderadas.
NJuN na Afrutado Natural Pastas, cremasy rellenos, cere’ales, Cacao en polvo naturz.ll que presenta el perfil de sabor tipico
galletas, pasteles y confiteria del cacao, caracterizado por agradables notas frutales.
Helados, bebidas instantaneas, Cacao en polvo ligeramente alcalino que brinda color y sabor a una
AJuM Leve Cacao Marron pastas, cremas y rellenos, cereales, variedad de aplicaciones. Presenta un excelente pertfil sensorial, caracteri-
galletas, pasteles y confiteria zado por un sabor agradable a cacao y notas equilibradas de chocolate.
Helados, bebidas instantaneas, Cacao en polvo, con perfil equilibrado a sabor de cacao y chocolate,
AJuMD Medio Cacao Marron oscuro pastas, cremas y rellenos, cereales, con nota ligeramente amargay agradable, presentando un color marron
oalletas, pasteles y confiteria intenso. Ideal para productos de reposteria y panaderia.
cy . , El rico sabor del cacao con notas distintas de chocolate define este cacao
Helados, bebidas instantaneas, . .. . .
. . en polvo, junto con un agradable color rojizo. Tiene un perfil sensorial
AJuMV Medio Cacao Rojizo pastas, cremas y rellenos, cereales, - loh d d :odad de avlicaci desd
alletas, pasteles y confiteria versatil que lo hace adecuado para una varieda de aplicaciones, desde
5 ’ pastas y rellenos hasta productos de panaderiay bebidas lacteas.
cy . , Cacao en polvo con una alcalinizacion media-alta y color rojo, tiene
Helados, bebidas instantaneas, . .. .. . .
Sabor robusto con notas . un mejor rendimiento en aplicaciones de panificacion, trufasy
AJuV Fuerte Rojo pastas, cremas y rellenos, cereales, , :
de chocolate , productos lacteos. Presenta un perfil sensorial completo
galletas, pasteles y confiteria
con agradables notas de chocolate.
AJuvD F Sabor de chocolate intenso Rojo oscuro a}slggd((:)rsérlljlfllzldszlilelrslt)asnt:ilréﬁés Cacao en polvo caraclerizado por un rojo oscuro y un sabor intenso
Ju Lz ] P ’ y ’ , a chocolate. Es la combinacion perfecta para los productos lacteos.
galletas, pasteles y confiteria
AJuP Fuert Fuertemente alcalinizado / N Galletas, pasteles, confiteria/ Cacao en polvo negro utilizado principalmente para oscurecer
HEre amargo (intenso) C5T0 compuestos, bizcochos y obleas principalmente productos de panificacion.
Fuertemente alcalinizado / , .Cacao en polvo con una.fm?rte alcalinizacion y un color negro
AJuPD Fuerte Negro oscuro Galletas, pasteles, confiteria/ intenso para resaltar principalmente el color de los productos

amargo (intenso)

compuestos, bizcochos y obleas

de panificacion.
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MARRON ‘ | ROJO

| " Nombre del cacao en polvo
NJ11N JOANES Nativo
| AJ11MD JOANES Castanho
AJ11M | '
__ AJ11MV JOANES Acaju
AJ11VD JOANES Jambo
' AJ11PD JOANES Onix
AJ11P .
normalizada. El color del producto final depende de la

j._

CLARO

OSCURO




CACAO

AFRUTADO

I

O
NJ11N Nativo

O
AJ11M Ambar

O
AJ11MD Castanho

O
AJ11P Granito

o
AJ11PD Onix

®
AJ11MV Acaju

O
AJ11V Granada

O
AJ11VD Jambo

CHOCOLATE

Nombre del cacao en polvo

NJ11N JOANES Nativo
AJ11M JOANES Ambar
AJ11MD JOANES Castanho
AJ11MV JOANES Acaju
AJ11V JOANES Granada
AJ11VD JOANES Jambo
AJ11P JOANES Granito
AJ11PD JOANES Onix




Enfoque en el origeny la trazabilidad de Ia cadena
de suministro del cacao de principio afin.
Descubra nuestras soluciones y platatormas
fe sostenibilidad para su empresa.

AtSource es la plataforma de informacion sobre sostenibilidad
de ofi creada para demostrar el impacto medioambiental
de sus iniciativas e impulsar un cambio positivo para los
productores, las comunidades y todo el ecosistema.
Mas informacion en www.atsource.com

I - I I y 4 -

Unase a nosotros en este viaje de impacto positivo. Acceda al
informe completo sobre como estamos haciendo que el futuro
del cacao sea mas sostenible para las generaciones venideras,
para nuestros clientes, las comunidades y el planeta.

wiake il real




Para obtener mas informacion sobre la cartera
de Joanes que puede utilizar en su empresa,
pongase en contacto con nuestro equipo.

iGRACIAS!

Contacto en Uruguay:

Philipp Bachmann
pbachmann@chacomer.com.py
+598 99744051 o

'] CHACOMER

UNIDAD iNDUSTRIAL

of]
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JBusca mas ingredientes e’ inspiracion ademas
del cacao? ofi le ofrece lo mejor de frutos secos, .
especias, café y productos lacteos. Haga clic aqui

bebidas. Hable hoy mismo con nuestros expertos
para obtener mas informacion en www.ofi.com y
idescubra qué es lo mejor para su negocio;

;Siguenos en Instagram!

@joanes.cacau

Certificacoes
RainForest Alliance | Halal |
Kosher | FSSC 22.000

para ver las mejores soluciones para alimentosy -


mailto:pbachmann@chacomer.com.py
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