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MANIFESTE POUR
UN CHOCOLAT BIO ET ETHIQUE

NOTRE ENGAGEMENT POUR

UN CHOCOLAT BIO ET ETHIQUE
Depuis pres de 30 ans, nous militons pour un choco-
lat bio et éthique. Parce que selon nous, ces deux cri-
téres sont indissociables. Projet révolutionnaire a la
création de Kaoka, époque ou la notion de commerce
équitable commencait tout juste a émerger, la conci-
liation du bio et de I'éthique souléve aujourd’hui un
nouveau défi : celui du changement climatique et des
transformations environnementales qui en résultent.

BATIR L'AVENIR DE LA FILIERE
CACAO AVEC LES PRODUCTEURS
Nous menons un combat totalement inédit. Lavenir
méme de la filiere cacao et du métier de cacaocul-
teur se trouve menacé. Nous savons que nous ne
pourrons y remédier qu’'en coopérant avec les pro-
ducteurs de cacao. Et cette proximité est au coeur de
notre démarche depuis le début de notre histoire.
C'est sur la base de nos échanges avec les cacaocul-
teurs que nous avons pu batir notre modele, définir
les modes de production les plus durables et respec-
tueux de la Nature et de 'Homme. A leurs cotés, nous
avons défini des objectifs, identifié leurs attentes et
leurs besoins précis, élaboré des plans d’actions
concrets, en leur apportant notre expertise et notre
soutien.

PARCE QUE NOTRE FUTUR DEPEND
DE CELUI DE NOS PRODUCTEURS
PARTENAIRES

Ce partenariat constitue la base de notre enga-
gement aupres des producteurs : nous sommes
présents sur le terrain pour les aider a se profes-

Z

sionnaliser, les accompagner, leur apporter un
suivi technique, pour échanger avec eux. Dans
notre modele de fonctionnement, la pérennité
de nos approvisionnements dépend entierement
de la pérennité du métier de producteur. Ce n'est
pas sans risque, mais c’est cette interdépendance
qui permet d’atteindre un niveau de performance
durable pour les coopératives et filieres que nous
contribuons a co-créer. Et c’est cette démarche
complete et engagée qui constitue toute notre
différence sur le marché.

CREER LE MEILLEUR CHOCOLAT
BIOLOGIQUE

Nous étions pionniers sur le marché du chocolat
bio francais il y a 30 ans, et nous agissons au quo-
tidien pour conserver cette longueur d'avance.
Car Kaoka, c'est aussi et avant tout une aventure
humaine et des liens durables.

Avec pres de 5000 familles de producteurs parte-
naires de nos filieres intégrées.

Avec nos clients magasins bio, distributeurs,
industriels et artisans, qui partagent la méme
vision que nous d’'un cacao bio et éthique et s’en-
gagent a nos cotés en choisissant nos produits.
Avec nos collaborateurs qui s’impliquent chaque
jour pour faire bouger les lignes.

Ensemble, nous construisons un monde plus ver-
tueux et plus respectueux des hommes et de la
planéte pour proposer aux consom’acteurs des
chocolats de caractére, bio, éthique, accessibles
a tous.

Guy et Maria Deberdt
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La bio coule dans les veines de
Kaoka depuis toujours. Créée en
1993 par André Deberdt, pionnier
du cacao bio, cette entreprise
familiale francaise est aujourd’hui
dirigée par ses deux enfants, Guy et
Maria Deberdt. Dans un engagement
militant resté intact depuis preés

de 30 ans, Kaoka a élaboré un
modéle de production respectueux
de la Nature et de 'Homme, pour
proposer un chocolat bio et éthique
accessible a tous. Ce modéle repose
sur des filiéres intégrées, baties en
partenariat avec les producteurs
locaux. Portrait d’'une entreprise
unique en son genre sur son marché.

KAOKA,

UNE HISTOIRE DE FAMILLE

Depuis sa création en 1993, Kaoka milite pour un chocolat a la fois bio, éthique, de qualité
et accessible a tous en magasins bio. Aux racines de cet engagement : la ténacité
d’André Deberdt, son fondateur. Son objectif : garantir une chaine de valeur compléete,
maitrisée et certifiée de bout en bout, depuis le terroir de production et la sélection variétale,
au séchage et a la fermentation, et jusqu’a la fabrication des tablettes en France.

aventure de Kaoka débute avec

André Deberdt, fondateur de I'en-

treprise, et pére de Guy et Maria
Deberdt, qui dirigent aujourd’hui I'entreprise fami-
liale. Elle commence en 1989, au Togo, ou André
Deberdt lance 'une des premieres filieres de cacao
biologique au monde. A cette époque, la bio émerge
tout juste sur les marchés de grande consomma-
tion. Mais André Deberdt est convaincu, déja, que
I'avenir du cacao sera bio et équitable ou ne sera
pas. En 1991, il commercialise I'une des premiéres
tablettes de cacao biologique au monde : un choco-
lat 70 % pure pate de cacao sans beurre de cacao
ajouté. En 1993, il franchit une étape supplémen-
taire, et fonde Kaoka.

UNE VISION FONDATRICE

Des sa création, Kaoka se lance dans le projet,
révolutionnaire pour I'époque, d'initier la culture
biologique du cacao aromatique en construisant
des partenariats forts et durables avec les pro-
ducteurs et en établissant une présence continue
dans les plantations.

Pour André Deberdt, il est inconcevable d’ache-
ter du cacao si ses producteurs ne peuvent pas en
vivre décemment. Et il est convaincu de la néces-
sité de maitriser toute la chaine de production,
complexe, du cacao, de la sélection variétale a la
transformation pour pouvoir offrir un chocolat
d'exception, durable pour la planéte et les généra-
tions futures.

C'est ce modele de filiere intégrée que Kaoka s’at-
tache a développer depuis, et qui distingue la PME
francaise des autres acteurs du secteur.
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LE NOM KAOKA ?
LE MOT EST
TOTALEMENT
UNIVERSEL,

IL PEUT ETRE
PRONONCE
DANS TOUTES
LES LANGUES. »
André Deberdt,

Fondateur
de Kaoka
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André Deberdt
commercialise cette
année-la une des
premiéres tablettes
de cacao biologique,
un chocolat 70 %
pure pate de cacao
sans beurre de
cacao.

é" PME familiale
—) francaise, spécialiste
L du chocolat bio
et éthique, installée
a Carpentras
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17

collaborateurs

3 3 millions

d’euros de chiffre
d’affaires

Les produits Kaoka sont
commercialisés dans

l 9 pays dans
le monde

Les chocolats Kaoka
sont tous fabriqués
en France

30

références de
tablettes de chocolat

18 dégustation,
2 simply,

4 gourmandes,
3 gourmet,

3 desserts



PORTRAIT D'UNE PME ENGAGEE

UNE FILIERE INTEGREE

EN EQUATEUR

Apreés avoir parcouru le globe a la recherche des
meilleurs terroirs et variétés de cacao et initié
des partenariats a Madagascar ou encore en
Papouasie Nouvelle Guinée, en 2000, André
Deberdt concrétise sa vision, et noue un par-
tenariat durable avec les organisations de pro-
ducteurs en Equateur pour la valorisation et la
culture du cacao Nacional, une variété tradition-
nelle de cacao tres aromatique, endémique de ce
terroir. C'est sur ce territoire quAndré Deberdt
prend conscience du déclin de la production des
cacaoyers et de I'importance de sauvegarder les
variétés traditionnelles aromatiques.

Porté par ce véritable enjeu, Kaoka aide les pro-
ducteurs équatoriens a développer cette culture :
I'entreprise soutient la création et le développe-

Y/

100+

issu de ses filieres
bio et équitables

4315

tonnes de cacao bio
équitable issu des
filieres Kaoka en 2019

ment des organisations de producteurs, forme les
planteurs aux techniques agronomiques durables
et respectueuses, et travaille a leurs cotés sur la
sélection et 'amélioration variétale des meilleurs
cacaoyers. Et construit ainsi ce qui est aujourd’hui
sa plus importante filiere de cacao bio durable et
éthique.

DEVELOPPER LE MODELE

DE FILIERES INTEGREES

Forte de son succeés en Equateur, Kaoka struc-
ture de nouvelles filieres entre 2000 et 2015 et
essaime son modéle vertueux. Aprés 'Equateur
en 2000, la filiere de Sdo Tomé se met en place
en 2001 puis celle de République dominicaine
en 2009, et pour finir, la filiere Pérou en 2015.
Le cacao du chocolat Kaoka provient aujourd’hui
exclusivement de ces quatre filiéres.

Kaoka | Dossier de presse

UN MODELE INNOVANT

DE FILIERE INTEGREE

Le modeéle de filiere intégrée de Kaoka repose sur une présence

d’un bouta

‘autre de la production de cacao : de la création

des coopératives, a la mise au point de process de culture durables

STRUCTURER
LES COOPERATIVES

Réunir les planteurs de cacao,
établir des contrats plurian-
nuels, préfinancer les récoltes
et s’assurer de la bonne ges-
tion organisationnelle et finan-
ciére de la coopérative.

QO «
FABRIQUER '
LE CHOCOLAT

La fabrication des chocolats
est réalisée dans des usines
francaises certifiées bio, selon
les recettes élaborées par
KAOKA.

N

et respectueux, jusqu’a I'expédition des feves de cacao

en Europe et a la transformation en France.

DEVELOPPER
LES INFRASTRUCTURES
DES ASSOCIATIONS
ET COOPERATIVES

Financer les équipements néces-
saires au développement des
centres de transformation post-
récolte et apporter aux produc-
teurs les moyens nécessaires aleur
transition vers des modes de
production durables jardins
clonaux ou parcelles de démons-
tration, séchoirs solaires, caisses
de fermentation...

PRODUIRE
LA PATE DE CACAO

Importer les féves de cacao en
Europe, puis assembler les lots en
fonction des informations gusta-
tives recueillies pour la confec-
tion des pates de cacao destinées
aux chocolats d’assemblage et
les chocolats d'origine aux profils
organoleptiques spécifiques.

FORMER ‘

LES PRODUCTEURS ' ET

Recruter des techniciens et des
ingénieurs locaux pour mettre
au point les techniques agro-
nomiques les plus adaptées,
enseigner les bonnes pratiques
agronomiques, techniques de
greffe et I'agroforesterie, appor-
ter une assistance technique tout
au long des différents stades de
développement des plantations.

CONTROLER A

LA QUALITE

«

Gouter les lots de cacao produits,
évaluer leurs qualités organo-
leptiques, avec le soutien de nos
cacaologues et des équipes tech-
niques locales.

 METTRE EN EUVRE
' DESTECHNIQUES

D’AGRONOMIE INNOVANTES,
PERFORMANTES ET
DURABLES ET DEVELOPPER
L'AGROFORESTERIE

Sélectionner les plants de
cacao et les meilleures varié-
tés de cacao en identifiant les
« arbres élite », reproduire des
plants en pépiniéres, greffer
les jeunes plants sur les arbres
vieillissants. Construire un
modele de production agro-
forestier alliant cacaoyers et
cultures vivrieres apportant
des compléments de revenus
aux planteurs toutenenrichis-
sant les écosystemes. Fournir
des plants pour développer
les cultures alternatives aux
cacaoyers, planter les arbres
selon les régles d’agroforeste-
rie mises au point par Kaoka.

PERFECTIONNER
LES PROTOCOLES DE
FERMENTATION
ET DE SECHAGE DU CACAO

S

Mener des controles qualité
rigoureux, former les équipes
aux meilleures techniques de
fermentation et de séchage
selon un protocole établi par
Kaoka.
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PORTRAIT D'UNE PME ENGAGEE

LES 3 MARCHES
DU CHOCOLAT BIO DE KAOKA

Leader historique des tablettes de chocolat dans le réseau

des magasins bio, Kaoka est également présente sur le marché

des artisans et des industriels transformateurs.

UNE GAMME DE CHOCOLATS
ACCESSIBLE A TOUS

Kaoka propose une large gamme de tablettes
de chocolat aromatiques (32 références), qui
répondent aux attentes des consommateurs,
disponibles exclusivement dans les rayons des
magasins bios. Le choix de ce circuit de distri-
bution s’inscrit en cohérence avec la volonté de
s'adresser a des distributeurs et consommateurs
engagés, comme Kaoka, dans une démarche de
respect de la Nature et de 'Homme.

KAOKA : LEXCELLENCE

POUR LES ARTISANS

Kaoka s’est développé sur le marché des pa-
tissiers et chocolatiers au Japon des 2003.
Et si quelques artisans francais précurseurs
du bio se fournissaient déja chez Kaoka en
2003, cest en 2015 que Kaoka a décidé d’ac-
célérer son développement commercial sur
ce segment afin de proposer plus largement
ses chocolats de couverture au marché fran-

cais pour les artisans chocolatiers, patis-
siers et restaurateurs avec une gamme de
13 références.

LE MARCHE INDUSTRIEL

Kaoka est un fournisseur historique de chocolat
bio (couverture, pépites...) et de poudre de cacao.
Lentreprise propose ses produits aux industriels
(biscuitiers, céréaliers, laitiers, etc.) qui utilisent
du chocolat ou du cacao dans la confection de
leurs propres produits.

AVIS AUX
GOURMANDS !

Chaque année
depuis 2014, une
tablette de chocolat
Kaoka a été élue
parmi les Meilleurs
Produits bio : le Noir
70 % en 2014, le Noir
Framboises en 2015,
le Noir Biscuit Crépe
Dentelle en 2016,

le Noir Céréales

& Cranberries

en 2017, le Noir
Eclats de Noisettes
caramélisés en 2018,
le Noir Superfruit
Physalis en 2019 et
le Noir Noisettes
Entiéres en 2020.

SO

FOCUS : KAOKA A L'INTERNATIONAL

Kaoka est présent dans les principaux pays

[ européens, que ce soit avec les produits finis

‘ destinés au réseau bio ou aupres des industriels.
Mais également sur I'un de ses marchés historiques
et emblématiques : le Japon pour sagamme de

chocolats de couverture !

Kaoka | Dossier de presse




Au travers de ses engagements sur
le terrain, Kaoka s’implique pour
une bio exigeante et éthique,

via des pratiques agricoles et
sociétales exemplaires. Sa maitrise
de la filiére et son expertise des
profils organoleptiques distinguent
profondément Kaoka des autres

entreprises du secteur. Un savoir-faire

essentiel, synonyme de qualité pour
un chocolat hautement aromatique.

UN CACAO AROMATIQUE

POUR UN CHOCOLAT

DE CARACTERE

Ethique, bio et de caractére : les produits Kaoka sont le fruit d’une quéte
permanente du go(t et de I'excellence. Au travers du choix des terroirs,
du travail de sélection précise des feves de cacao les plus aromatiques, mais
ausside I'art de valoriser la feve et jusqu’a la confection des recettes.

L’ART DE LA VALORISATION

DE LA FEVE

Entreprise de terrain, Kaoka a bati des relations
étroites avec ses producteurs partenaires, grace a
sa présence et son implication constantes auprés
d'eux depuis plus de 20 ans. Une démarche qui
contribue a sauvegarder des variétés d'excep-
tion, comme celle du cacao Nacional qui ne pousse
guen Equateur. Et & développer une expertise
des profils organoleptiques qui rendent les pro-
duits Kaoka différents de ceux déja présents sur
le marché.

Au fil des ans, avec ses partenaires, Kaoka a conso-
lidé un savoir-faire agronomique pointu et sélec-

4 TERROIRS D'EXCEPTION
POUR DES CACAOS AROMATIQUES

EQUATEUR

Variété locale : cacao Nacional
(Forastero). Offre un chocolat aux

SAO TOME

Variété locale : cacao Amelonado
(Forastero). Offre un chocolat aux
accents fruités et corsés. Les cacaoyers
de I'ile poussent sur un sol volcanique,
et offrent une richesse aromatique
intense aux féves de cacao.

Dossier de presse | Kaoka

tionne les meilleures variétés de cacaos. Kaoka
ceuvre aussi en permanence au perfectionnement
des protocoles de fermentation et de séchage du
cacao, et méne un controle qualité rigoureux dans
les différents centres de transformation afin d’as-
surer des conditions de préparation optimales du
cacao avant son transport. La tracabilité du cacao
est continue, depuis la parcelle de production,
jusgu’a la transformation en France.

Ce sont ces décennies de travail et de présence
sur le terrain, au plus pres des producteurs qui
ont permis & Kaoka de nourrir ce patrimoine d'ex-
pertises unique, et de créer des chocolats aroma-
tiques et de haute qualité.

REPUBLIQUE
DOMINICAINE

Variété locale : cacao
hispaniola (Trinitario). Offre
un chocolat fruité aux notes

saveurs florales et fruitées. Véritable acidulées, typiques des Caraibes.
patrimoine du pays, le cacao
Nacional ne pousse qu’en Equateur. ;

PEROU

Variété locale : cacao d’Amazonie.
Offre un chocolat fruité avec une
saveur maltée. Le cacao d’Amazonie
est notamment récolté dans la région
d’Ucayali, qui se distingue par un
écosystéme caractéristique du haut
bassin amazonien et qui abrite une
biodiversité rare.

Plus de

3 mois

par an passés sur
le terrain auprés
de ses partenaires
producteurs.

74
100

du cacao est fermenté
dans les centres de
production suivant
un protocole précis

et rigoureux défini
par Kaoka.

O
1987

controéles qualité
sont effectués tout
au long de la chaine
de production.
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SPECIALISTES DU CHOCOLAT DE CARACTERE, BIO ET ETHIQUE

6 6 UN GRAND NOMBRE DE FACTEURS
INFLUENT LE GOUT DU CHOCOLAT, DEPUIS

LA SELECTION VARIETALE, LA FACON

DE FERMENTER, SECHER ET TORREFIER

LE CACAO JUSQU'A L’ASSEMBLAGE LORS DE

LA FABRICATION DU CHOCOLAT EN AVAL.

D’OU L'IMPORTANCE DE TOUT MAITRISER DE

A A Z, D'ETRE PRESENTS AUSSI BIEN AUX COTES
DES PLANTEURS QUE DANS LA FABRICATION,
COMME NOUS SOMMES UN DES SEULS ACTEURS
SPECIALISTES DU CHOCOLAT A LE FAIRE. »

Guy Deberdt, Directeur général de Kaoka

Kaoka | Dossier de presse

LA VOIE DE L'EXCELLENCE

SELECTION DES ORIGINES

Le critére déterminant : le goGt. Kaoka choisit
des terroirs et des cacaos dorigines réputés
pour leurs qualités aromatiques uniques.

@

GREFFAGE

Lessouchesdejeunes cacaoyersaromatiques
sont aussi greffées sur les anciens cacaoyers
devenus improductifs, mais dont le systéme
racinaire reste performant.

CONTROLER LES QUALITES

ORGANOLEPTIQUES
DES FEVES DE CACAO

© | -

Tester et évaluer en permanence les qualités
organoleptiques des féves récoltées,
sélectionner et développer les meilleures
variétés de cacao.

L

Kaoka sélectionne les souches de cacaoyers
originelles les plus productifs, résistants et
aromatiques pour rénover les plantations
de cacao et ainsi associer qualité et
amélioration des rendements.

6

FERMENTATION DES FEVES

Aprés écabossage, les féves de cacao
fraiches sont transportées et mises en
fermentation sous huit heures pour
préserver leur qualité. Placées dans des
caisses en bois, soigneusement recouvertes
de feuilles de bananier, elles fermentent
ensuite durant 5 a 6 jours. La maitrise de
cette étape délicate est déterminante dans
le développement des arémes du cacao.

Surlabase desinformations organoleptiques,
Kaoka assemble les lots de féves, issues
de ses filieres, pour créer des chocolats
harmonieux et équilibrés. Ce travail de
confection s'effectue aussi bien pour ses
chocolats multi-origines que pure origine.

©

REDENSIFICATION

Les souches de cacaoyers sélectionnées
sont cultivées dans des pépiniéres. Les
jeunes cacaoyers aromatiques sont plantés
dans les espaces vides des plantations.

SECHAGE DES FEVES

Une fois fermentées, les féves sont mises
a sécher. Elles sont étalées dans des
séchoirs solaires et durant toute la durée
de l'opération, sont réguliérement brassées
avec un rateau par les producteurs pour un
séchage optimal.

ELABORER LES RECETTES
DU CHOCOLAT KAOKA

Les recettes des chocolats Kaoka sont le
fruit d’'une quéte permanente du juste
équilibre organoleptique, afin de répondre
aux attentes des consommateurs, toujours
plus avertis, et de leur proposer le meilleur
chocolat possible. Les experts de Kaoka
veillent par ailleurs a sourcer, dés que cela
est possible, des ingrédients bio issus du
commerce équitable.

Dossier de presse | Kaoka
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La vision de la bio de Kaoka va bien
au-dela des exigences du reglement Bio
européen : elle intégre la protection

des écosystémes fragiles, la promotion
de I'agroforesterie, le reboisement et

la garantie d’un revenu complémentaire
au producteur en pérennisant sa culture
et son environnement. Parce que Kaoka
ne concoit pas de développer

un modele qui respecterait la Nature

sans respecter 'lHomme, et inversement.

PRESERVER L'ENVIRONNEMENT
AU TRAVERS D’UNE
CACAOCULTURE DURABLE

La filiere cacao doit affronter deux défis majeurs : le changement climatique
et le vieillissement des cacaoyers. Il est aujourd’hui essentiel d’agir sur tout I'écosysteme
autour de la culture du cacao : grace a une connaissance pointue des terroirs, des techniques
agronomiques respectueuses et des mesures de préservation de I'environnement.

haque jour, sur le terrain, Kaoka

constate les effets dramatiques du

déreglement climatique sur la biodi-
versité, surlasurvie des plantations et, par ricochet,
sur la pérennité du métier de producteur de cacao.
Selon un rapport de la Société d'Investissement
pour I'Agriculture Tropicale (SIAT), la production de
cacao pourrait se trouver limitée par une hausse de
1°C d'ici 2030, et de 2,3°C d'ici 2050.

DEVELOPPER
L’AGROFORESTERIE

Pour vy faire face, les équipes de Kaoka proposent
des solutions d’agroforesterie qui s'appuient sur la
plantation d’arbres d'ombrage et de cultures alter-
natives en inter-rang. Ces programmes, déployés
depuis plusieurs années dans certaines des filieres
intégrées de Kaoka, permettent aujourd’hui aux
producteurs d’augmenter leurs rendements et
leurs revenus a long terme. Lobjectif de cette
régénération des plantations est ainsi autant éco-
nomique gu'environnementale : la conservation
des parcelles évite I'exploitation de nouveaux sols
et contribue a la lutte contre la déforestation et a
la persistance de la biodiversité dans les zones de
culture.

PROTEGER LES ECOSYSTEMES
Kaoka participe a des programmes de diagnostic
des écosystemes concus par des ONG spéciali-
sées en agroécologie. Au Pérou, Kaoka a financé
cing missions d’'une ONG péruvienne spécialisée
en ornithologie pour aider la communauté a défi-
nir un périmetre de protection de la biodiversité
autour de la Colpa de Neshuya.

Dossier de presse | Kaoka

29669

nombre d’arbres
d’'ombrage produits et
distribués par Kaoka
a ses partenaires
producteurs en 2019.

242 ha

d’agroforesterie mis
en place en 2019.

Au Pérou,
Kaoka a produit

50000

plants d’espéeces
forestieres et
agricoles. lls

seront plantés sur
250 ha de cacao
aromatique dans le
cadre de systémes
agroforestiers et de
reboisement familial.

A RETENIR

Au Pérou, Kaoka a signé un partenariat
avec une entreprise francgaise du secteur
alimentaire bio dans le cadre

de sa démarche 1% pour la planéte.

Ce projet est suivi par 'ONG
francaise SOL.

Entierement géré par Kaoka et ses
équipes au Pérou, ce projet consiste
en la mise en ceuvre d‘activités de
reboisement, d’‘agroforesterie,

de restauration écologique et de
conservation environnementale ainsi
que la promotion des pratiques de
cacaoculture durable au sein du
programme développé par KAOKA
et la coopérative agraire de cacao
aromatique Colpa de Loros, dans la
région d’Ucayali :

e conversion de plantations de cacao
en agroforesterie

e définition d'un plan de conservation
et de restauration de la Colpa de Loros
(un hotspot de biodiversité)

e éducation et sensibilisation aux
problématiques de protection de
I'environnement et de ses ressources
naturelles et celles de gestion durable
de la culture du cacao aromatique
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LES ENGAGEMENTS DE KAOKA : RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

ARETENIR

Depuis sa création,
Kaoka a signé différents
partenariats public privé
(PPP), notamment une
nouvelle fois en 2016
avec l'organisme de la
Coopération Allemande
SEQUA, pour la mise en
ceuvre d’un vaste projet
visant a rénover 100 ha
de vieilles plantations
des petits producteurs
en Equateur et a lancer
des travaux de recherche
sur la fermentation du

cacao. Les résultats de ce
partenariat d’'un montant
de 400 000€, cofinancé
a parts égales par Kaoka
et SEQUA, ont porté bien
au-dela des objectifs
fixés initialement. Plus
de 120 ha de plantations
ont été rénovés avec des
variétés aromatiques
sélectionnées,
bénéficiant ainsi a plus
de 80 producteurs de

la CECAO* qui voient
leurs revenus augmenter

* Compaiiia Exportadora de Cacao Aromdtico y Orgdnico

grace a une meilleure
production. Forts de ce
succes, SEQUA et Kaoka
ont signé en 2019 un
nouveau partenariat au
Pérou afin de travailler
sur la qualité du cacao
ainsi que la restauration
de lafertilité des sols.
Ces PPP apportent la
preuve de l'expertise
et de la reconnaissance
de Kaoka pour la mise
en place de projets de
développement.

%

Depuis 2010,
Kaoka a sélectionné

65

variétés aromatiques
de cacao avec

ses partenaires
producteurs.

N

En 2019, Kaoka a mené

649

dégustations de
masses de cacao.

LE MODELE AGROFORESTIER MIS AU POINT PAR KAOKA SE COMPOSE
DE QUATRE STRATES, QUI REMPLISSENT CHACUNE UN ROLE BIEN SPECIFIQUE :

La strate haute (arbres de 25 3

35 métres de haut) permet de créer
une ombre permanente maitrisée
qui protége le cacao des aléas
climatiques et régénére la matiere
organique du sol.

La strate moyenne (arbres de

9 a 24 métres de haut) comprend
une majorité d’arbres fruitiers.
Ils apportent aux producteurs
une source de revenus
complémentaires et abritent une
large biodiversité.

La strate basse (arbresde 13

8 métres) est celle dans laquelle se
situent les cacaoyers, aux cotés de
bananiers, papayers, poivriers...

La strate O se compose de
légumineuses qui enrichissent
le sol et assurent, la aussi, des
revenus complémentaires aux
producteurs.
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RENOVER

LES VIEILLES PLANTATIONS :

UN ENJEU MAJEUR

Le cacaoyer atteint sa production maximale 20 a
25 ans apreés sa plantation. Or, dans de nombreux
pays producteurs, les arbres sont exploités plus
de quarante ans. Autre enjeu : l'arrivée massive
de variétés hybrides, aux rendements tres élevés,
mais peu aromatiques, et nécessitant beaucoup
d'eau et d’'engrais.

Conscient du risque de déclin de production des
cacaoyers traditionnels, Kaoka a mené depuis sa
création un travail de recherche et d’essais agro-
nomiques pour permettre aux producteurs de
disposer d’'un matériel végétal productif et déve-
lopper leurs savoir-faire.

SELECTIONNER LES
MEILLEURES VARIETES

La sélectiondes meilleures variétés locales repose
sur la recherche de cacaos élites qui associent
profils aromatiques exceptionnels et potentiel de
production performant.

Au Pérou, & S3o Tomé, en Equateur et en
République dominicaine, Kaoka réalise des
dégustations de féves fraiches, pour choisir les
« cépages » de cacao qui présentent les plus riches
qualités organoleptiques avec les producteurs, et
identifie les « arbres élites ».

6 6 POUR MENER NOTRE
TRAVAIL DE RECHERCHE
AGRONOMIQUE, NOUS
NOUS APPUYONS SUR

LE SOUTIEN D’INGENIEURS
ET DE TECHNICIENS

LOCAUX RECRUTES ET
FORMES PAR NOS EQUIPES. »

Sébastien Balmisse,
Directeur Filieres
et qualité de Kaoka

Dossier de presse | Kaoka

Jusqu’a

1500 kg

par hectare

(dans des conditions
optimales)

c'est le rendement
obtenu au sein d'une
plantation rénovée

et de nouveau
productive, contre
250 kg / ha dans une
plantation vieillissante
avant rénovation.

¢¢+

Jee e,

1500 ha

de plantations ont été
rénovés depuis 2010.

D’ici 2022, pres de

200000

arbres vont étre
produits dans les
pépiniéres Kaoka
pour étre replantés.

A RETENIR

Kaoka ne s’approvisionne que dans
ses propres filieres et s'assure, par

le biais de mesures de contréle et de
tracabilité, que la culture du cacao ne
participe jamais a la déforestation.

De plus, la majorité des parcelles
Kaoka sont géo-référencées afin
d‘avoir une meilleure tracabilité des
conditions de production du cacao.
L'entreprise a inscrit cette regle dans
son systéme de controle interne de
I’Agriculture biologique dans chacune
de ses filiéres. Un critére exigeant, qui
ne figure pas dans le reglement BIO
européen !

INTRODUIRE LE MATERIEL
VEGETAL SELECTIONNE

Apres avoir sélectionné les meilleures varié-
tés locales avec la coopération des producteurs
partenaires, Kaoka met en place des pépinieres
dans lesquelles ces derniers peuvent trouver
une réserve de plants productifs et aromatiques,
résistants aux maladies et résilients au change-
ment climatique. lls pourront ensuite les instal-
ler dans leurs plantations pour contribuer a leur
rénovation.

Kaoka arénové 723 ha de plantations entre 2017
et 2019. Celareprésente environ 253 000 arbres
greffés, une technique qui permet de donner une
seconde vie a un arbre vieillissant. Kaoka a éga-
lement distribué 289 000 jeunes cacaoyers aux
producteurs pour étre replantés. Au total, plus de
2 millions d’arbres ont été taillés avec 'appui des
équipes Kaoka depuis 2010 pour permettre un
meilleur rendement.

KAOKA A MIS EN PLACE A TRAVERS SA FONDATION

EN EQUATEUR, SA PROPRE PLANTATION EXPERIMENTALE
C’est un jardin de recherches agronomiques qui permet de travailler
sur les futures sélections variétales et les méthodes de culture qui
permettront de faire face au défi du 21¢ siécle qu’est le changement
climatique. Un enjeu majeur pour la pérennité du métier de producteur
de cacao et plus largement la pérennité du cacao.
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LES ENGAGEMENTS DE KAOKA : RESPECT DE L'HOMME

L'AVENIR

DU CACAQO BIO
SE FERA AVEC

LES PRODUCTEURS

Des sa création, 'ambition de Kaoka a été de produire

un cacao bio d’excellence, responsable tant des hommes
que de I'environnement. Dans un systeme interdépendant
et communautaire qui implique chacun des acteurs.

CONTRACTUALISER

LES PARTENARIATS

AVEC LES PRODUCTEURS

Kaoka a initié I'un des premiers programmes de
filiere intégrée de cacao bio au monde. Et I'entre-
prise s'est, depuis ses débuts, impliquée dans une
logique de partenariat a long terme avec les pro-
ducteurs. Cet engagement historique en faveur
du commerce équitable traduit son soutien direct
au développement local des filieres de production.
Cela signifie que Kaoka s’approvisionne exclu-
sivement en cacao issu de ses propres filieres
intégrées. Un choix qui n'est pas sans risque : si
I'une de ses filieres se voit menacée, Kaoka l'est
aussi ! Mais l'entreprise a pris le parti de I'assu-
mer pleinement puisque cette interdépendance
bénéfiqgue permet une performance durable des
coopératives et filieres que Kaoka a contribué a
co-créer.

Labellisé Biopartenaire, Kaoka s’engage aupres
des producteurs partenaires dans le cadre de
contrats pluriannuels d’une durée minimale de
trois ans.

Prés de

5000

familles font

partie du réseau

de partenaires
producteurs, présent

dans ses quatre filiéres.

C

Les équipes Kaoka
ont formé prés de

2000

producteurs du
Pérou, de Sao

Tomé, d'Equateur

et de République
dominicaine en 2019.

FORMER LES PRODUCTEURS
AUX TECHNIQUES AGRICOLES
Parce que la mise en ceuvre de pratiques durables
nécessite de modifier certains usages historique-
ment implantés, et parce que Kaoka développe
des techniques agricoles toujours plus précises,
les équipes Kaoka aident ses producteurs parte-
naires a étoffer leur savoir-faire.

Kaoka recrute et forme des ingénieurs et
techniciens locaux, et les accompagne en per-
manence sur les plans technique et agrono-
mique pour lentretien et la rénovation des
plantations. Ainsi, les cacaoculteurs se profession-
nalisent et leurs volumes de récoltes augmentent
significativement.

FINANCER LES INFRASTRUCTURES
NECESSAIRES AUX BONNES
PRATIQUES AGRICOLES

Kaoka appuie le financement et le développe-
ment des infrastructures nécessaires a la mise
en ceuvre des techniques agricoles par les pro-
ducteurs partenaires. Ces équipements peuvent

Kaoka | Dossier de presse

revétir différentes formes :jardins clonaux ou par-
celles de démonstration, séchoirs solaires, caisses
de fermentation... Des infrastructures qui sont la
propriété des producteurs, dans le respect de la
logique propre & Kaoka de co-développement et
de consolidation de ses filieres.

GARANTIR UN PRIX JUSTE

ET REMUNERATEUR AUX
PRODUCTEURS

Grace a 'accompagnement des producteurs dans
la rénovation de leurs plantations depuis plus de
15 ans, Kaoka contribue a 'augmentation de leur
rendement, et donc de leurs revenus. En fixant
le prix d’achat du cacao directement aux produc-
teurs, et non a la coopérative, Kaoka s’assure de
leur juste rémunération. Depuis la création de
l'entreprise, Kaoka s'est donné comme mission de
faire de la cacaoculture un métier d’avenir.

CONTRIBUER A L'AIDE SOCIALE

Kaoka s’engage bien au-dela de I'appui dans la
production du cacao et, au travers de la prime de

Dossier de presse | Kaoka

55168 €

c'est le montant des
fonds sociaux santé
mis a disposition
dans ses filiéres

au travers de la
prime de commerce
équitable.

6 6 CHEZ KAOKA, LE MOT
FILIERE PREND TOUT SON
SENS. LES PRODUCTEURS
DE CACAO SONT

NOS PARTENAIRES A 100 %,
NOUS LEUR ACHETONS
L'INTEGRALITE DE LEUR
PRODUCTION, NOUS

LA PREFINANCONS

A 100 %, NOUS APPUYONS
L'INVESTISSEMENT DANS LE
MATERIEL ET LA TECHNIQUE
NECESSAIRES : CAISSES

DE FERMENTATION,
SECHOIRS, CONTROLE DE
LA TRANSFORMATION POST-
RECOLTE PAR DES EQUIPES
LOCALES, ETC. »

Guy Deberdt,
Directeur général de Kaoka

commerce équitable, soutient le déploiement de
nombreux services sociaux et culturels au profit
de ses partenaires producteurs : acces aux soins
et 3 une assurance santé, éducation des enfants,
prévention des addictions, construction de
magasins communautaires dans les zones éloi-
gnées ou encore maintien du tissu associatif par
la création de groupes de musique. Autant d’ac-
tions qui contribuent au cercle vertueux élargi
souhaité par Kaoka.

® KAOKA GARANTIT
@ ® aux producteurs un prix d’achat en moyenne 20 %
supérieur aux tarifs moyens pratiqués dans lafiliere

conventionnelle, ainsi qu’un prix plancher lorsque
le marché est défavorable.




REPUBLIQUE DOMINICAINE
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NOS CERTIFICATIONS

LES CERTIFICATIONS
DE KAOKA

Les filieres Kaoka sont certifiées biologiques par Ecocert et labellisées équitables
par Biopartenaire selon le référentiel Fair For Life (FFL), controlé par 'organisme tiers
Ecocert. Ces certifications constituent les preuves visibles des actions de Kaoka
au regard des consommateurs. Mais certaines restent en deca des valeurs
de Kaoka et I'entreprise porte encore plus loin ses engagements sur le terrain.

LABEL BIO EUROPEEN

Les produits Kaoka sont certifiés Agriculture biologique
par Ecocert, qui garantit une agriculture respectueuse de
'environnement, de la conservation de la fertilité des sols
au maintien de la biodiversité, jusqu’a I'étiquetage pour le
consommateur.

ANOTER

Au-dela des engagements associés a la certification AB,
Kaoka s’assure que la culture du cacao dans ses filiéres

ne participe pas a la déforestation. Une réegle intégrée
dans son systeme de contréle interne de I’Agriculture
biologique pour chacune de ses filiéres. Un critére qui
n’est pourtant pas inscrit dans le reglement BIO européen !

https://www.ecocert.com/fr-FR
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FAIR FOR LIFE

Les produits et filieres Kaoka sont controlées Fair for Life
par I'organisme Ecocert, qui certifie des produits issus du
commerce équitable dans le monde entier.

ASSURER LA TRAGABILITE
s DE SES FILIERES
Vv — Dans sa démarche de tragabilité
v = et de consolidation de ses filieres,

Kaoka méne de nombreuses
3 4 z opérations d’audit sur le terrain

aupreés de ses producteurs
partenaires. L'objectif :
annuellement accompagner le développement

dans le cadre de la defiliéres durables, dans le respect
certification équitable. de la Nature et de 'Homme.

critéres sont vérifiés

https://www.fairforlife.or:

Kaoka | Dossier de presse
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https://www.biopartenaire.com
https://www.fairforlife.org/pmws/indexDOM.php?client_id=fairforlife&page_id=home
https://www.fairforlife.org/pmws/indexDOM.php?client_id=fairforlife&page_id=home&lang_iso639=fr

NOS MARCHES SPECIFIQUES

LA GAMME KAOKA
POURLE GRAND PUBLIC

La gamme Kaoka pour le grand public comprend des références des plus
classiques aux plus élaborées, en assemblages de grands crus
ou en pures origines, exclusivement distribuées en magasins spécialisés bio.

LA GAMME DEGUSTATION

Elle comprend 18 références de tablettes

de 80 a 100g: noir, au lait, avec inclusions

de fruits secs, caramélisés, aux associations
classiques ou plus surprenantes... comme
son nom l'indique, cette gamme s'adresse
aux plus gourmets des amateurs de chocolat.

LA GAMME SIMPLY

Deux références de tablettes de chocolat, de
la méme qualité que la gamme dégustation,
noir ou au lait, dans un emballage vintage et
bénéficiant d’'un prix plus attractif que les
autres gammes en raison de son format plus
petit (80g au lieu de 100g) et d’'une marge
réduite pour Kaoka pour que la qualité
puisse profiter a tous.

LA GAMME PATISSIERE
Huit références entrent dans cette
gamme : tablettes, pépites et poudres
de cacao, pour la confection

des desserts chocolatés maison.

LA GAMME GOURMET

KAOKA a élaboré une collection de
créations originales 3 recettes de chocolat
noir a 72% cacao issu de sa filiere historique

LA GAMME GOURMANDE

La gamme gourmande se compose d’'un
assortiment de 4 recettes de chocolats noirs
et au lait avec un pourcentage élevé (25%
au moins) de noisettes entiéres, amandes

et raisins secs. Dans ces recettes, le cacao,

le sucre, les noisettes, les raisins secs et la
vanille sont certifiés commerce équitable
selon les normes Fair For Life.

LA GAMME VRAC

La gamme vrac comprend un assortiment

de palets et pépites de chocolat noir, au

lait et blanc, idéal pour la réalisation de
gourmandises maison. Elle s’adresse aussi
aux consommateurs de plus en plus sensibles
alaréduction de leurs déchets.

LA GAMME DE POUDRES
POUR BOISSONS
CHOCOLATEES

Destinée au grand public pour élaborer

des boissons chocolatées, cette gamme se
compose de chocolat en poudre et de cacao
maigre en poudre.

(Equateur). Kaoka propose des associations
avec des saveurs Thé Earl Grey, Sésame
grillé ou encore Café - Caramel.

) ARETENIR

Kaoka privilégie des chocolats avec une

Q proportion de pate de cacao la plus élevée
possible. L'utilisation de beurre de cacao
est limitée voire absente de ses recettes, en
raison de la qualité hautement aromatique de
la pate de cacao employée. Les tablettes ne
contiennent aucun aréme et la grande majorité
des chocolats sont fabriqués sans lécithine.
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