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LA VANILLE BOURBON VAHINE
- THENTIQUE ET RESPONSABLE

UNE PRODUCTION DE VANILLE
DEPUIS 2017

Vahiné va encore plus loin dans la et intégre
le label Culture Responsable , qui souligne son engagement
a produire par le biais d’un
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Le programme Grown for Good a été lancé dans le rapport
développement durable 2019 de McCormick. Cette o
démarche a un impact sur I'ensemble de la chaine
d’approvisionnement, pour assurer la responsabilité

éthique des fournisseurs, ainsi que la conformité aux normes

de durabilités. Vérifié indépendamment par des tiers partis.

LE PROGRAMME GROWN FOR GOOD COMPREND A LA FOIS :

* Une et dela
du fournisseur, auditée indépendamment par des organismes de vérification.
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REVEILLE LE PLAISIR DES SAVEURS.

* Des menées localement,
en , et certaines et
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: associations villageoises ,
d’épargne et de crédit
comprenant plus de 3 600 ECONOMIE
agriculteurs, pour leur
permettre d’épargner et

d’'accéder a des financements
en cas de besoin.

écoles primaires ont Sl /gt
été construites ou .
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ménages producteurs
de vanille sont couverts par un
systéme d’assurance maladie.

livres donnés a 11 librairies
dans des communautés
agricoles au profit de plus
de 8 600 enfants
et 796 enfants recevant

IMPRIME EN FRANCE / McCormick France SAS - Site Agroparc - 315 rue Marcel Demonque
- 84917 Avignon cedex - RCS Avignon B622980027 - Crédits Photos : McCormick, Getty.
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* Le label Grown for Good de McCormick est synonyme d’approvisionnement responsable de ses matieres premieres agricoles.



La vanille était initialement cultivée par les peuples indigénes du Mexique
et d’Amérique Centrale. Au XVle Siécle, le conquistador espagnol Herndn
Cortés ramena de la vanille en Europe. Les Européens continuérent
d’en importer du Mexique, jusqu’a ce gu’ils réalisent gu’ils pouvaient

la faire pousser directement sur Ille francaise de Bourbon.

Bien que les plants d’orchidée s’épanouissaient ils ne produisaient
aucune gousse de vanille. Au début des années 1800, le botaniste belge Charles
Morren découvrit que les plantes étaient pollinisées par un type d’abeille propre au
Mexique. Sans elles, la seule autre option était de polliniser les fleurs a la main.
Cette découverte permit de produire des gousses de vanille dans d’autres lieux
tropicaux comme Madagascar, les Comores, ’'Ouganda, I'Indonésie et I'Inde.

EST RECONNUE POUR SON GOOT INTENSE
ET SES NOTES CHAUDES ET BOISEES
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La fleur d’orchidée
est pollinisée a la main par une
“marieuse” le jour-méme de la
floraison.
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A base d’extrait de
vanille Bourbon 100%
issue de la gousse, la

Pate de Vanille est une
alternative a la gousse
préte a ’emploi.

éte de Vani"’
Bourbon

Pasta de vainilla Bourbon
Bourbon Vanillepaste

2. TRI

Les gousses affinées
sont ensuite triée
et sélectionnées
a la main.
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4, RECOLTE ET SECHAGE  MOIS

La gousse de vanille Bourbon est cueillie
a la main. Elle est séchée naturellement au
soleil puis affinée dans des coffres en bois
pendant 2 a 3 mois. Le processus de séchage
définit le parfum et 'arébme de la vanille.

GOUSSES DE VANILLE BOURBON - 906G PATE DE VANILLE BOURBON - 2106
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