Projet d'experimentation
sur Le cafeier
Bourbon pointu

Résultats marquants

Conditions Transformation et
de production caracterisation des produits

2 procedés de traitement voie humi-
de permettent de mieux développer
le potentiel qualitatif des terroirs.

Un profil de torréfaction adapté aux
spéecificités de la feve du Bourbon
pointu permet de pleinement expri-
mer les saveurs et aromes des terroirs
d’origine.

Les teneurs en composés biochimi-
ques des feves sont réalisées en rou-

tine.
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Un jury expert opérationnel assure la
caractérisation des produits collectés

e W et leur classement dans une catégo-
caracterisation qualitative .
des produits

Paiement des producteurs a La qQualite
et envoi d'‘echantillons cibles
UK acheteurs de cafes gourmets



