g Les conditions a respecter

= pour obtenir un café de qualité
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A chague étape, ses bonnes pratiques

Récolte

Ne cueillir que des cerises bien rouges

Eviter de cuelllir les cerises vertes ou sechées sur I'arbre
et celles tombées a terre

Mettre les cerises dans de I'eau et retirer celles qui flottent

Dépulpage

Vérifier que 'appareil est propre et bien reglée
Réaliser le dépulpage immédiatement apres la récolte de la journée
Remettre les grains dans de I'eau et retirer ceux qui flottent

Fermentation

Laisser tremper a ras d’eau les grains de café pour
éliminer la pellicule de mucilage.

Cette etape est terminée lorsque les grains "crissent"
entre les doigts.

Lavage
Bien laver les grains en utilisant de I'eau propre

Séchage

Disposer les grains sur un séchoir a café en
respectant une epaisseur de 5 cm maximum
Brasser régulierement le café

Veiller a couvrir le café la nuit et s’il pleut

Un café bien sec
(a moins de 12% d’humidité)
garantit
sa bonne conservation
et ses propriétés gustatives.

Fiche réalisée par les agents du SDR au cours d'un stage sur la caféiculture (Rurutu 1998)
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Pofa'ira'a

Pofa'i noa i te mau taofe para maita’i,

eiaha ra te mau taofe pi, maro, e tei topa i raro

Tavirira'a

Fa'atano na mua te taviri

Tapera'a

la tatarahia te mau taofe i mara'a i ni'a

la tapuruhia te taofe i roto ma'a vabhi iti pape

Vaiiho ho’é mahana te maoro ia ‘ore ia he’ehe’e i roto i te rima
Tamara'a

la taméahia te taofe i roto i te pape ma

e tae roa atu i te taime aita e varevare fa’ahou
Taura'ira'a

| ni'a i te mau pa’epa’e taofe

Eiaha ia hau e 5 teneti metera te me'ume'u

Taime ra, a hurihuri atu

la tapo’inia te taofe i te po e te taime ua
’ Teie te tapa’o no te taofe maro maita’i
-

Te taime teie e nehenehe ai e tapute

Fiche réalisée par les agents du SDR au cours d'un stage sur la caféiculture (Rurutu 1998)




