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A propos
d’Ezta Agro
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Ezta Agro est une sociélé agro-industrielle spécialisée, fondée en Turkiye en 2017 et bénéficiant de plus de 32 ans
dexpérience dans le secteur.

Aujourdhui, la division cacao dEzta Agro se concentre exclusivement sur la production de poudre de cacac et de
produits dérivés du cacac, fabriqués 2 partir de tourteaux de cacao soigneusement sélectionnés et transformes grace
a des technologies de traitement modernes

Mos activités sont entigrement dédiées au cacao, ce qui nous permet doffrir & nos partenaires internationaus une
qualité constante, une tracabilité compléte et une grande fiabilité

Mous servons des clients tant sur le marche national guinternational, en fournissant des tngrédients de cacao de haute
gualité destings aux secteurs suivants:

o Industrie alimentaire

o Confiserie

o Boulangerie et patisserie

o Industne des boissons

o Production alimentaire industrielle

Motre philosophie de production repose sur 13 précision, la sécurité alimentaire et la

conformité aux normes internationales

Motre mission
Motre rmission est de comprendre précisément les besoins de nos clients et de fournir des produits a base de cacao
de haute qualité repondant aux exigences du marché rondial

Mous visons a établir des partenariats a long terme fondés sur la transparence, I collaboration technique et une
croissance mutuelle, en créant une valeur durable grace a un échange continu de connaissances et dexperiences.

Motre vision

MNaotre vision est de devenir un fournisseur mendial fiable de poudre de cacao et de dérivés du cacao, reconnu pour
o |la constance de la qualite des produits

o |g respect des normes internationales

e un approvisionnement responsable et durable

o une flexibilité de production orientée vers les besoins du client

Mous soutenons les fabricants et les exportateurs en proposant des produits a base de cacao qui se distinguent non
seulement par leur prix compeétitif, mais aussi par leur qualité, leur régularité, leur sécurité et leur aptitude a la
consommation humaine

Mos partenaires de production et nos fournisseurs opérent sous des certifications SO et Halal, et nous collaborons
exclusivermnent avec des acteurs industriels de premier plan partageant notre engagement envers lexcellence et la
constance a chague etape de la production.

Mous vous souhaitons un monde plus sain et plus heureux.
Cordialement,
Ezta Agro




PRODUITS A BASE DE CACAO

A propos du cacao

Le cacac pousse dans une zone tropicale située environ 20 degrés au nord et au
sud de IEquateur, communement appelee la ceinture du cacao

Aujourdhui la vanete Forastero est la plus largement cultivee dans le monde
La Cote dlvoire, le Ghana et Indonésie comptent parmi les principales régions
productrices de cacao

Le nom botanigue Theobroma cacao, signifiant « nournture des diewx =,
provient damérique latine, ol le cacao était historiquement trés apprécié par des
chvilisations anciennes telies que les Aztéques et les Mayas

Les cacaoyers prosperent dans des climans chauds et humides. necessitant des
sals fertiles, bien drainés et des précipitations réguliéres

Le cacac est genéralement récolte deux fois par an Aprés |a récolte, les cabosses
sont puvertes et les féves en sont extraites. Celles-ci subissent ensuite un — -
pPrOCessus rLaturel de fermentation, généralement scus des feuilles de bananier > P r—
ou dans des caisses en bois

Pendant la fermentation, qui dure 3 a T jours, la ternpérature interne peaut
atteindre 45 & 50 °C, ce qui réduit lamerturme et permet le développement des
précurseyrs de lardme caracténstique du

cacan

Aprés la lermentation, les feves sont séchées au soleil pendant environ 5a 7
jours. jusqua ce que leur taux dhumidité atteigne environ 7 3 8 %, c& gui entraine
une perte de poids importante et ameliore la stabilité du stockage

La fermentation et le séchage sont les étapes les plus déterminantes pour la
qualité du cacao,

Aprés le séchage, les féves sont fransfarmées selon des methodes industrielles
radernes comprenant le nettoyage, la torréfaction, le broyage et le raffinage

La poudre de cacao est ablenue par broyage de la masse de cacao aprés
l'extraction partielle du beurre de cacao

Le cacao contient naturellernent des mineraux tels que le magneésium, le fer, le
potassium et le calcium, e constitue egatement une source de fibres
alimentaires

Il contient aussi des Havonoides, connus pour leurs proprietés antioxydantes. Les
produits @ base de cacao confiennent égalermnent des acides gras insaturas
naturellement présents

Certaines éudes scientifigues suggérent que les Ravonoides du cacao peuvent
contribuer a la santé cardiovasculaire lorsquiils sont consammes dans le cadre
dune alimentation équilibrée

Motre entreprise dispose dune capacité annuelle de transformation de 2 000

tonnes, utilisant un melange controle de feves de cacao dongine indonesienne,
ivoirienne et ghaneenne, alin dassurer une qualité et un profl aromatique cons-
tants.

Mos fournisseurs sont certifiés conformerment aux normes 150 22000 et Halal
en matiére de sécurité alimentaire.

Le beurre de cacao, ablenu lors de la transformation du cacao, est lune des
matiéres grasses végétales les plus précieuses au monde. Il est largement
utilisé non seulerment dans la fabrication du chocolat haut de gamme, mais
aussi dans les industries cosmeétique et pharmaceutique. en raison de
53 stabilité et de ses proprietés fonctionnelles
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PRODUITS A BASE DE CACAO

T global
Specifications de la poudre de cacap  feediine

Ce progust st propre d [ corsommation humaine ol répond s exgences de qualité alimentain
.o Wpwmsans OGM & exempt de substances allergénes soutées, confonmiment & [ nighementation
Qua“te europeente 81 au Codex Almenianus. I est bigue dans un slablssement cenmile 150 22000 et
150 SO0 {syssémes de managiement de la sécurd ot de a gualité des dennées almentains]

SIOCKAEE s produit dos die consenv dans un endroit propre, sec. ais et bien venile & (s de s
Conditions  lumbére directe du soleil te i ef des odeurs fones Consenvé dans les conditons
Durée de  recormmandées of dans son emballage dangine non cuvert 53 durds de consenvation est de
conservation 24 mols & compler de La date de production

Conditi ¢ L2 produl est condiionne en §3cs de 25 g en papier kraft malticouches (3 couches) avec Lne

HONNEMENL g biune intecieune en polysthyléne de qualite Slirmentiine conkyTe S NOMTHES intermationales
dvln'll?:ll.'l@ alimentaire Chaque emDalasio a5l COMpCiament atiquete Fec i nom du produit, le
rurmséna de kot, le posds net, 1a date ce producton, la date de pérematon et les Instructions de

ConServation

Caractéristiques physiques et chimiques » HIGH (PREMIUM] GRADE

Paramétre Global GF-A Global GF-N
Poudre de cacao alcalinisée - Poudre de cacao naturel -
Type de produit Qualite supeneure Cualite superieure
Gadt Saveur cacao lypique, sans Saveur ypique du cacao, sans
odeurs ni ardmes indésirables  odeurs ni ardmes indésirables
Couleur Brun fonce Brun clair PREMILM
GRApE
Tenaur en matiéres
grasses 10-12 % 10-12 Sy
pH (20 °C 03] 75-60 51-6.0
Acides gras libres = 175 Y £ 175 %

lexprimes en acide olesquel

Granulometrie = GB5-9099 % passant a travers & fA5-90.60 % passant a ravers
{anatyse par amisage) un tamis de TS pm (200 mesh) un tamis de T8 pm (200 mesh)
Hurriidlite 45-50 % 45-50 %

Caractéristiques microbiologiques

pdtim bl <5000 CFUIg < 5000 CRUIg

Salrnoneles (375 g Absen Absent

Eschenichia col Absem Absent

Colifonmes Abszent Absent

Levures « 50 CFUig < 50 CRUig

Moisissures « 50 CRUg « 50 CRig

Poudre de cacao alcaliniseée -
Qualité supérieurs

naturel sir et respectueux de la sonté

Poudre de cacao naturel -
Qualité supériaure
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PRODUITS A BASE DE CACAO

Spécifications de la poudre de cacao

Ce progust st propre d [ corsommation humaine ol répond s exgences de qualité alimentain

.o Wpwmsans OGM & exempt de substances allergénes soutées, confonmiment & [ nighementation
Qualite  ewopderns ot au Codex Aimentanus I st labnigué dans n etablssement cerife 150 22000 et
150 SO0 {syssémes de managiement de la sécurd ot de a gualité des dennées almentains]

SIOCKAEE s produit dos die consenv dans un endroit propre, sec. ais et bien venile & (s de s
Conditions  lumbére directe du soleil te i ef des odeurs fones Consenvé dans les conditons
Durée de  recormmandées of dans son emballage dangine non cuvert 53 durds de consenvation est de
conservation 24 mols & compler de La date de production

L produit g5l condbonng on -ur_s_dl 25 gl en papier kraft multicouches (3 couches) awt Une

Conditionnement  goubiure intérieurs en

cle quiadine Alirmeniaie, ConkNTe U NOTIMES Internationales

demballage alimentaire Chagque emibalate 65 oomecierment Sigueté s k@ nom du produit, le
rurmeng de lot. ke poids net, la date de production, |a date de péremgphion et les instructions de

CONSRraTinn

Caractéristiques physiques et chimiques » HIGH (PREMIUM] GRADE

Paramétre EZT-ALK-5 EZT-MAT-S
Poudre de cacao alcalinisée - Poudre de cacao naturel -
Type de produit Qualité standard Qualite standard
Goiit Godt cacao ypique, sans Gout cacao typique, sans
odeurs atrangeres odeurs étrangeres
Couleur Brun fonce Brun clair
Tenaur en matiéres
grasses 10-12 % 10-12 Sy
pH = 03 725 - 750 51-6.0
Acides gras libres B 95 0
':E'KDTII'DE% &n acide oldique) Max 1.3 it
Granulomgétrie Min 985-99.00 % passant Min, 98.0-99.00 % passant
{anatyse par ramisage) au tamis spécifié au tamis spécifie
Hurnidire Max: 5.0 % Max 5.0 %
Caractéristiques microbiologiques
Mumeration fotale
sur plague ¢« 5000 CRNg « 2000 CRg
Salmonelles (375 g Absent Absent
Eschenchia coll Absen Absent
Coliformes Abszent Absent
Lenures « 50 CRUig « 50 CRvg
Moisissures « 50 CRUfg « 50 CRMg

Poudre de cacao alcaliniseée -
Qualité standard

naturel sir et respectueux de la sonté

Poudre de cacao naturel -
Qualité standard
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PRODUITS A BASE DE CACAO

Spécifications de la poudre de cacao

Ce progust st propre d [ corsommation humaine ol répond s exgences de qualité alimentain

.o Wpwmsans OGM & exempt de substances allergénes soutées, confonmiment & [ nighementation
Qualite  ewopderns ot au Codex Aimentanus I st labnigué dans n etablssement cerife 150 22000 et
150 SO0 {syssémes de managiement de la sécurd ot de a gualité des dennées almentains]

SIOCKAEE s produit dos die consenv dans un endroit propre, sec. ais et bien venile & (s de s
Conditions  lumbére directe du soleil te i ef des odeurs fones Consenvé dans les conditons
Durée de  recormmandées of dans son emballage dangine non cuvert 53 durds de consenvation est de
conservation 24 mols & compler de La date de production

; Le prodult est condnonne en sacs de 25 kg en papier loaft multicouches (3 couches) avec Lne
Conditionnement g, b e intérieure en polyithyléne de qualite simentiire, comkamme 3L HOMMES itermationales

doemballage

alimentaire Chaque emibalasio os! COrpciament Biquets 2 i nom du produit, ke

rurmséno de ko, le posds nel. 13 dabe de production, 1a dabe de péramgsan ef les Instuctions de

ConServation

Caractéristiques physiques et chimiques » HIGH (PREMIUM] GRADE

Paramétre QP-ALK-P QP-N-P
Poudre de cacao alcalinisée - Poudre de cacao naturel

Type de produit Qualité courante Cualite courante

Goiit Godt ypigue de cacao, sans Gout ypique de cacag, sans
odeurs etrangéres odeurs étrangeres

Couleur Brun fonce Brun clair

Tenaur en matiéres A

grasses 56 % 5-6 %o

pH = 03 725 - 750 51- 6.0

Acides gras libres o

':E'k‘pl'll'ﬁﬁ‘%- &n ackde oheique) M s %o ek 285

Granulomgétrie Min 9800 % passant Min, 98.00 % passant

{anatyse par ramisage) au tamis specifié au tamis specifié

Hurnidire Max: 5.0 % Max 5.0 %

Caractéristiques microbiologiques

Mumeration fotale

sur plague « 5000 CFg « 3000 CRJg

Salmonelles (375 g Absent Absent

Eschenchia coll Absen Absent

Coliformes Abszent Absent

Levures « 50 CRUig « 50 CRvg

Moisissures « 50 CRUfg « 50 CRMg

Poudre de cacao alcaliniseée -
Qualité courante

naturel, sir et respectueux de la sonke

Poudre de cacao naturel -
Qualité courante
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PRODUITS A BASE DE CACAO

Beurre de Cacao

Le beurre de cacao est une matiere premiére essentielle pour lindustne du
chocolat Obtenu a partir de feves de cacao rigoureusement selectionnees
grace a des procédes de transformation de pointe, il est propose sous
forme pressée ef désodorisée

Utilisations: Chocaolat, confiserie, boulangerie, cosmetique
Caractéristiques: Point de fusion stable | saveur neutre | qualité constante

Liqueur de Cacao

Notre gamme de pates de cacao comprend un large choix de masses de
cacao aux profils aromatiques distinets, obtenus grace a une torréfaction
confrolée ef 4 des procédes dassemblage sur mesure

Utilisations: Fabrication de chocolat, production de poudre de
cacao, fourrages

Caractéristigues: Niveaux de torrefaction personnalisables - Ardme cacaote
intense - Viscosité constante

naturel, sir et respectueux de la sante
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EZTA AGRO CORP

MAKINE GIDA INSAAT SANAYI

VE DIS TICARET LTD ST
+903325030029 /+90 33250217 46

Fevzi Cakmak Mah. Elit Sanayi Sit. 10758 Sok.
Maoil/R Karatay KONYA-TURKIYE

Succursale et entrepot en Allemagne
Global Foodline GmbH

Mengesstrale 10 35423
Lich, Germany
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