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Gousses de Vanille Bourbon Gourmet

Vanilla planifolia — Origine Madagascar

o1 IDENTIFICATION DU PRODUIT

Dénomination — Gousses de vanille Bourbon noire non fendues, 100 % naturelle
Espece botanique — Vanilla planifolia (famille des Orchidaceae)
Origine géographique — Madagascar

Statut — Sans OGM — gousses faconnées a la main, sans transformation génétique

02 DESCRIPTION ET PARTICULARITE BOTANIQUE

Vanilla planifolia est |I'espece la plus cultivée au monde, et Madagascar en est le premier producteur. Contrairement a la
vanille de Tahiti, la gousse Bourbon est déhiscente : elle s'ouvre naturellement a pleine maturité. Elle est donc cueillie
légerement avant ce stade, a la limite de la maturité, afin d'éviter qu'elle ne se fende avant la transformation.

03 PROCEDE D'ELABORATION

Les gousses sont cueillies a la limite de la maturité, puis échaudées et mises a suer. S'ensuit un séchage au soleil puis a
l'ombre, avant une mise a l'affinage en malles jusqu'a complete maturation, étape durant laquelle se développe
pleinement le bouquet aromatique caractéristique du Bourbon.

04 PROFIL ORGANOLEPTIQUE
Taille — 14 - 20 cm

Taux d'humidité — 32/38 % (diminue naturellement avec le temps)

Taux de vanilline — +/- 1,6%
Couleur — Noire

Texture — Gousse charnue, non fendue
Odeur — Caractéristique, franche et puissante

La vanille Bourbon doit sa reputation a un taux de vanilline eleve, qui lui contere un profil chaud, boise et gourmand,
immeédiatement reconnaissable comme la signature aromatique classique de la vanille. C'est ce registre qui en fait |la
reférence la plus largement utilisée en patisserie, chocolaterie et glacerie.

05 CONSERVATION

Température — Entre 4 et 18 °C, a température constante

Conditions — A I'abri de la lumiére et de I'humidité, dans un contenant hermétique

Un stockage hermétique permet de ralentir la baisse naturelle du taux d'humidité de la gousse au fil du temps, et de
préserver ainsi sa texture charnue et la richesse de son bouquet aromatique.

06 CERTIFICATION

Nous certifions que ces gousses de vanille sont produites naturellement, faconnées a la main, sans recours a des
procédés de synthese artificielle.
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