
Processus de Fabrication
Cacao Bio en Poudre — Production Non Alcalinisée

Notre cacao bio en poudre est obtenu à partir de fèves de cacao biologiques cultivées en Côte d'Ivoire. Il est non
alcalinisé : aucun traitement chimique (carbonate de potassium ou autre agent alcalinisant) n'est appliqué, ce qui
permet de mieux préserver les polyphénols et flavonoïdes naturels présents dans la fève. Le processus ci-dessous
décrit les étapes clés de la transformation, de la récolte au conditionnement.

SCHÉMA SIMPLIFIÉ DU PROCESSUS

DÉTAIL DES ÉTAPES DE FABRICATION

1
Récolte & Fermentation
Les cabosses de cacao sont récoltées manuellement. Les fèves sont extraites et fermentées pendant 5 à 7 jours
(sous 8h idéalement) afin de développer les arômes précurseurs.

▼

2
Séchage & Conditionnement
Les fèves fermentées sont séchées (naturellement au soleil ou mécaniquement) pendant 2 à 3 semaines, puis
conditionnées et exportées.

▼

3
Réception & Contrôle qualité
À l'usine, les fèves fermentées et séchées font l'objet d'un contrôle d'entrée : origine, humidité, certification
biologique.

▼



4
Nettoyage
Passage sous séparateur d'air, tamisage (passoire), épierrage et aimant pour éliminer pierres, débris et impuretés
métalliques.

▼

5
Séchage infrarouge
Les fèves nettoyées passent sous infrarouge à 130°C — étape de décontamination microbiologique (réduction de la
charge bactérienne).

▼

6
Torréfaction
Torréfaction légère (CCP1 : 108°C / 120 s) pour développer les arômes naturels du cacao. Sans alcalinisation :
polyphénols préservés.

▼

7
Broyage grossier → Masse de cacao
Les fèves nettoyées passent sous détecteur de métaux puis sont broyées pour obtenir la masse (liqueur) de cacao.

▼

8
Pressage (300–530 bar)
La masse de cacao est pressée à haute pression pour séparer le beurre de cacao du tourteau solide dégraissé
(gâteau de presse).

▼

9
Broyage fin du tourteau
Le tourteau est brisé puis broyé finement (max. 1% de refus > 75 µm). Passage sous détecteur de métaux
(CCP4/CCP5).

▼

10
Stabilisation & Conditionnement
La poudre est stabilisée, tamisée (≤ 1% refus sur 200 mesh), conditionnée en sacs de 25 kg et expédiée vers la
France.

▼

11
Contrôle & Conditionnement France
À la réception en France : contrôle qualité, analyses microbiologiques et métaux lourds (cadmium en particulier),
reconditionnement en sachets 300 g et 1 kg par notre ESAT partenaire.

POINTS CLÉS DE CONTRÔLE QUALITÉ (CCP)

Point CCP Étape Paramètre contrôlé Seuil

CCP1 Torréfaction Température / durée 108°C / 120 s

CCP2 Nettoyage infrarouge Détection métaux — coques Fe 1,0 mm / Non-Fe 1,0 mm /
Inox 1,2 mm

CCP4 Broyage fin Détection métaux — poudre vrac Fe 0,8 mm / Non-Fe 0,8 mm /
Inox 1,0 mm

CCP5 Ensachage 25 kg Détection métaux — sac fini Fe 3,0 mm / Non-Fe 4,5 mm /
Inox 3,5 mm

TRAÇABILITÉ & ENGAGEMENTS
Certification : Agriculture Biologique Ecocert (FR-BIO-01) — filière certifiée de la plantation au

conditionnement
Commerce équitable : Ingrédient Fairtrade FLO ID 41996 — rémunération équitable des producteurs de Côte

d'Ivoire
Non alcalinisé : Aucun ajout de carbonate de potassium ou autre agent alcalinisant — procédé certifié
Contrôle cadmium : Chaque lot analysé — teneurs conformes au règl. (UE) 2023/915 (max. 0,6 mg/kg pour

la poudre)
Conditionnement : Réalisé en France par notre ESAT partenaire — emploi inclusif
Sans OGM : Conforme règl. CE 1829/2003 et 1830/2003
Sans irradiation : Conforme directive 1999/3/CE
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