
 

INSTANT CHOCOLAT - IAA 

             

Filière EPICERIE SUCREE (Chocolaterie) 

Type d’acteur Transformateur 

Contacts : Axel Emmanuel GBAOU, Fondateur 

Tel : 72 60 50 81 

Historique et activité 
Instant Chocolat est une jeune entreprise ivoirienne qui fait partie de cette nouvelle 
génération d’entreprises dont le but est de transformer les matières premières locales. 

Ici, il s’agit du cacao dont la Côte d’Ivoire est le premier producteur avec près de 40% 
des volumes mondiaux. 

Instant Chocolat fait la transformation artisanale de chocolat à partir de poudre de 
cacao et d’épices locales. On y produit le chocolat classique personnalisé pour les 
entreprises et le chocolat certifié Biologique (Ecocert). 

Cette PME a été créée en 2018 et a un fort potentiel de croissance. 

Approvisionnement • Matière première 100% sourcée localement (cacao et épices) 

Production (volumes) 
Production de charcuterie : 

• 2 à 3 t/ mois de chocolat 

• Pourrait produire 10 fois plus si la ligne de production était plus moderne 

Débouchés 
Commercialisation : 

• Exportation en Europe du Nord et en France 

• Distribution dans les GMS 

• Un contrat de distribution avec Carrefour Market « Cosmos Yopougon » 

Fort intérêt des produits par les pays arabes comme le Qatar  

Taille de l’opérateur 

Nombre de salariés 

Production (par 
rapport à la filière – 
part de marché) 

CA, Résultats 

Equipe : 

• 7 personnes sur l’ensemble des activités 

 

A la 2ème année d’existence, Instant Chocolat vise un Chiffre d’Affaires de près de 200 
Millions FCFA, soit 300 k€. 

Dynamique C’est secteur est très dynamique avec une multiplication des investissements. 



Le plus significatif est celui de CEMOI avec une usine d’une capacité de production de 
chocolat de 10 000 tonnes et un chiffre d’affaires de 12 milliards FCFA (18 M€) . De 
nouveaux projets de création d’usine de transformation de chocolat sont prévus en 
2020. 

Appréciation du 
risque logistique et 
financier 

Les difficultés rencontrées : 

• Le manque de financement est le plus gros problème rencontré 

• Equipements non adaptés 

• Site de production exigu, ne permettant pas l’accroissement des capacités 

Besoins spécifiques 
en sourcing 

Pas de besoins spécifiques 

Besoins spécifiques 
en équipements et 
process 

Les besoins en équipements sont ; 

• Usine complète de production de chocolat d’une capacité de 100 tonnes 

par mois 

 

Recommandation par 
rapport à l’offre 
française 

Vision des produits FR : 

• Très bonne qualité de produit vu que la France est un grand producteur de 

chocolat 

• En cas de financement, les équipements pourraient être acquis auprès 

d’entreprises françaises 

 

 


