HONDURAS

3. TRANSFORMACION DE GRANOS
DE CACAO ACHOCOLATE DE ALTA
CALIDAD

Empresa familiar hondurefia, ubicada en San Pedro Sula, fundada en el afio 2015,
dedicada al procesamiento de cacao fino, originario de Honduras. El objetivo
principal de la marca es mostrar al mundo un cacao de alta calidad del cacao y
ofrecer productos gourmet; elaborados desde el grano a la barra “bean to bar”
sin preservantes ni aditivos, y preparados con una grasa saludable, cero trans
como lo es la manteca de cacao. Llevando asi, al consumidor a vivir la
experiencia de consumir un chocolate sin culpas y con altas propiedades
saludables.

Todos los productos y chocolates de la empresa estan elaborados con granos de
cacao originarios de La Masica, Atlantida; reconocidos como uno de los mejores
de la region de Centroamérica y el Caribe por los International Cocoa Awards
celebrados en el Salon Du Chocolat en Paris, Francia. Su gama de productos son
single origen pertenecientes a esta zona cacaotera.

La empresa cuenta con un catalogo de 13 sabores en su linea de barras de
chocolate que van desde chocolates oscuro, leche y veganos. La linea también
incluye Nibs de Cacao, cocoa en polvo, manteca de cacao y té de cacao.
Adicionalmente, la empresa cuenta con una Linea Profesional para
“chocolatiers” y pasteleros: aqui se incluye la venta de distintas materias primas
para que los profesionales o empresas del rubro de alimentos puedan crear sus
propios productos terminados ya sean chocolaterias, heladerias, panaderias,
entre otros. Entre las materias primas del catalogo se cuenta con pasta de cacao,
nibs de cacao, manteca de cacao y cocoa en polvo.

Breve descripcion de los productos/servicios que actualmente desarrolla

La empresa procesa unicamente Cacao Premium Hondurefo. Utilizamos un cacao
Trinitario con altos porcentajes de genética Criollo. Esto permite manejar en la linea
de productos todos los derivados del cacao, proporcionando al mercado dos lineas
principales:

Linea profesional para chocolatiers y pasteleros: aqui se incluye la venta de
distintas materias primas para que los profesionales puedan crear sus propios
productos para las bombonerias, pastelerias y otros rubros alimenticios. Entre
estas materias primas tenemos:

a. licor/pasta de cacao
b. nibs de cacao

C. manteca de cacao pura

d. cocoa en polvo pura sin alcalinizar

Todos estos productos que son materias primas semiprocesadas pueden ser
utilizadas por las empresas como bases para elaborar productos terminadas en el
rubro de alimentos.
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Las especificaciones de cada producto en cuanto a materias primas
semiprocesadas dependen de los requerimientos de micraje y presentacion que
solicite el cliente.

Linea de chocolates: contamos con una linea propia de productos, que incluye
una gama de barras de chocolate creadas con cacao premium hondurefio. Esta
linea estad conformada por 13 sabores los cuales van desde chocolate oscuro,
leche, vegano y para diabéticos. Todos con distintos porcentajes de cacao.
Ademas de contar con otros productos como cocoa en polvo, té de cacao,
manteca de cacao y nibs de cacao.

Toda nuestra linea de productos terminados es dirigida a un consumidor final que
muestra preferencia por el consumo de productos gourmet sin preservantes ni
aditivos. Ademas de ser un consumidor consciente del tipo de productos y el
background de cada producto y su proceso de elaboracion.

Propuesta de integracion comercial

La propuesta de integracion comercial de nuestra empresa es amplia y se divide en
dos opciones :

1. Nuestra empresa puede ser proveedor de materias primas semiprocesadas a
empresas chilenas que requieran bases de productos derivados del cacao para
elaborar sus productos terminados en Chile.

2. Otra linea de negocios que podemos explorar es trabajar en conjunto con una
empresa local chilena que desee distribuir nuestros productos terminados con
nuestra marca ya establecida al consumidor final en Chile .

Breve descripcion de los servicios y/o productos a considerar en propuesta
de integracion productiva con Chile

1. Linea de materias primas semiprocesadas: aqui se incluye la venta de distintas
materias primas para que los profesionales puedan crear sus propios
productos para las bombonerias, pastelerias y otros rubros alimenticios.
Todos estos productos que son materias primas semiprocesadas pueden ser
utilizadas por las empresas como bases para elaborar productos terminadas
en el rubro de alimentos.

2. Linea chocolates: Linea propia de productos que incluye una gama de barras
de chocolate creadas con cacao premium hondurefio, y estd conformada por
13 sabores los cuales van desde chocolate oscuro, leche, vegano y para
diabéticos. Todos con distintos porcentajes de cacao. Ademas de contar con
otros productos como cocoa en polvo, té de cacao, manteca de cacao y nibs
de cacao.

Principales caracteristicas del potencial socio con el que desearia
desarrollar un encadenamiento productivo

Buscamos empresa dedicada a la elaboracion de productos alimenticios que
requieran un proveedor de materias primas derivadas del cacao.

El perfil de este socio debe tener las siguientes caracteristicas:

Empresa del rubro de alimentos. Esta puede ser: chocolatiers, heladerias, pastelerias,
panaderias u otros que requieran materias primas semiprocesadas en base a cacao.

Estamos abiertos a trabajar con un socio comercial que distribuya nuestra linea de
productos en el mercado chileno. Dicho distribuidor se convertira en un
representante frente al mercado de ese pais y sera el puente que conectara a la
empresa con el consumidor final.
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Las principales caracteristicas con las que debe contar el potencial distribuidor son
las siguientes:

e Experiencia en distribucion de productos gourmet u productos importados en el
rubro alimenticio.

e Una estructura de ventas que le permita acceder a diversos puntos de venta para
poder promover la linea de barras de chocolate y otros productos como Nibs de
Cacao, té de cacao, manteca de cacao y cocoa en polvo.

e Las caracteristicas de los puntos de venta donde se busca distribuir la marca son
los siguientes:

o Tiendas de productos alimenticios gourmet; las cuales vendan productos
especializados de cada rubro y que estas tengan en sus locales productos
importados de calidad.

o Tiendas de Vinos y cafeterias gourmet.

o Supermercados cuyo publico objetivo sean personas con alto poder
adquisitivo.

Productos a considerar en propuesta de integraciéon productiva con Chile.
Se indica subpartida arancelaria a 6 digitos:

SUBPARTIDA DESCRIPCION
ARANCELARIA

1806.32 Chocolate en Barra
1801.00 Nibs de Cacao
1803.10 Pasta de cacao
1804.00 Manteca de cacao

1805.00 Cocoa en polvo
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