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A Tempero da Terra, empresa especializada na producéo de vinagre de acai, destaca-se
pela oferta de dois tipos distintos: o vinagre de acai comum, produzido de forma submersa, e 0
vinagre envelhecido, elaborado meticulosamente em barris. Nossa missao é promover um estilo
de vida saudavel e sustentavel, buscando ser a referéncia e lider na producédo de vinagre de acai,
especialmente na regido norte, onde a riqueza do acai é inigualavel. Valores fundamentais,
como Qualidade, Sustentabilidade, Inovacao, Transparéncia, Responsabilidade Social, Satde e
Bem-Estar, permeiam todas as nossas operacOes, refletindo nosso compromisso com a
exceléncia em cada aspecto do negdcio. O processo de fabricacdo do vinagre de acai inicia-se
com a extracdo da polpa, uma fase critica que ocorre durante o processamento da semente de
acai. A qualidade da polpa é essencial para garantir um produto final excepcional. Nosso
vinagre envelhecido passa por um rigoroso processo quimico, onde a polpa € submetida a
andlises laboratoriais detalhadas, garantindo a obtencdo de caracteristicas Unicas. A
fermentacdo subsequente ocorre em barricas de carvalho, proporcionando ao vinagre um sabor
envelhecido distinto. A decantacdo e filtragdo sdo etapas cuidadosas que removem impurezas,
assegurando um produto final claro e refinado. Para o vinagre comum, ap0s a extracao da polpa,
seguimos com a fermentacéo alcodlica. Aqui, a adicdo controlada de leveduras desempenha um
papel crucial na conversdo eficiente dos aclcares em alcool. A fermentacdo acética
subsequente, onde bactérias especificas convertem o alcool em acido acético, € monitorada de
perto para garantir a consisténcia e qualidade desejadas. A etapa final envolve a separacéo e
purificacdo, onde o vinagre é cuidadosamente isolado da biomassa bacteriana e de quaisquer
s6lidos remanescentes. Ambos os tipos de vinagre sdo engarrafados com precisdo, garantindo
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a integridade do produto até o consumidor. Nossa equipe diversificada na Tempero da Terra é
composta por profissionais altamente qualificados em diversas areas. Do Diretor Geral ao setor
de Qualidade, cada membro desempenha um papel vital na garantia da exceléncia em nossos
produtos. A pesquisa continua e a inovacao estdo no cerne de nossas operagdes, impulsionando-
nos a buscar constantemente melhorias e novas abordagens na producédo de vinagre de acai. Em
relacdo aos custos, vale ressaltar que as informagfes orcamentarias foram obtidas por meio de
pesquisas de valores de equipamentos, salarios e insumos no mercado, conduzidas via Internet.
No processo de fermentacdo, baseamo-nos nos métodos ja existentes de outros tipos de frutas,
mas, pensando na nossa matéria-prima que é o acai, realizamos pesquisas em artigos sobre o
método de preparo. Essa abordagem ampla e fundamentada garante ndo apenas a eficiéncia
técnica, mas também a sustentabilidade financeira do nosso negoécio. Em termos de custos, a
implementacdo da empresa abrange custos mensais e fixos. Os custos mensais incluem néo
apenas 0s insumos, como o custo da polpa, mas também os salarios dos funcionéarios, que
desempenham um papel essencial na producdo. Os custos fixos envolvem o investimento inicial
em maquinario especializado, crucial para garantir eficiéncia e precisdo em cada etapa do
processo. Estimamos uma perda de 5% no rendimento do produto, considerando fatores como
variabilidade na qualidade da polpa e possiveis variagcbes nos processos fermentativos. No
entanto, com pregcos de venda estrategicamente estipulados, projetamos um retorno do
investimento em 13 meses, com um lucro mensal estimado de R$ 13.760. Esses dados refletem
ndo apenas nossa abordagem técnica na producdo, mas também a sustentabilidade financeira
do negocio. Em resumo, a Tempero da Terra ndo € apenas uma produtora de vinagre; € uma
empresa comprometida com a exceléncia técnica, inovagdo constante e praticas sustentaveis.
Com uma abordagem meticulosa em cada etapa, desde a extracdo da polpa até o engarrafamento
do produto final, buscamos ndo apenas atender as expectativas do mercado, mas supera-las,

consolidando-nos como lideres na industria do vinagre de acai.
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