
Indonesia Cacao L EM B A R  S P E S I F I K A S I  P R O D U K  ·  2 0 2 6

B I J I  UTUH

Couverture Grade
A, Papua Fermented
Biji dataran tinggi yang difermentasi dari Papua dengan karakter tropis yang

kuat, diuji potong untuk ≥85% fermentasi (house Grade A, kelas ukuran SNI

A).

Papua Fermentasi Kualitas A

Profil fermentasi tropis yang kuat dari dataran tinggi Papua ≥ 85% fermentasi terverifikasi melalui uji potong

Dapat dilacak hingga jaringan pengumpulan dataran tinggi
yang dinamai

Dokumen ekspor lengkap dan sampel referensi yang
disimpan

S P E S I F I K AS I

Jumlah biji ≤ 100 / 100 g (kelas ukuran Standar Nasional Indonesia (SNI) A)

Kadar air ≤ 7.5%

Tingkat

fermentasi

≥ 85%

Kandungan

lemak

≥ 52%

Biji

berjamur

≤ 3%

Biji

berseng

≤ 3%

Biji yang

rusak oleh

serangga

≤ 1%

Pesanan

minimum

13 MT (1 × kontainer 20 ft FCL)

Kemasan karung goni 60 kg

Waktu

pengiriman

3–4 minggu

D E TA I L  E KS POR

KODE  HS

1801.00

I NCOTERMS

FOB · CIF · CFR

SERT I F IKAS I

Aliansi Hutan Hujan Sistem Manajemen Keamanan Pangan ISO 22000

Halal (Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal)

GAMBARAN  P RODUK

Lot fermentasi dengan volume terbatas dari jaringan pengumpulan dataran tinggi di Papua. Difermentasi dalam kotak dan

dikeringkan di bawah sinar matahari hingga standar ekspor, dinilai sesuai spesifikasi house Grade A, dan dikemas untuk pembeli

yang mencari asal Indonesia yang khas di luar Sulawesi dan Sumatra.

Nilai adalah spesifikasi tipikal untuk panen saat ini dan dikonfirmasi per lot dalam kontrak penjualan. Catatan uji pemotongan dan pengukuran

kelembaban menyertai setiap pengiriman.
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