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DEROULEMENT DE L’EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE

11h30 Repas des candidats

12h30 Appel des candidats et passage aux vestiaires. Attribution d’'un rang et d’'un commis par
tirage au sort. Les commis sont présents dés I'accueil des candidats.

13h00 Visite de I'établissement et présentation des produits et matériels mis a disposition par
le centre.

13h45 Formation sur la préparation et le service du café par la société Malongo.

14h30 Accueil des candidats par les membres du jury et lancement des épreuves du
concours.

14h45 Transmission des consignes au commis.

15h00 & 17h30

Atelier technique (30°)
Une partie des échanges se fera en anglais
Epreuve de mise en place.

Evaluation de la mise en place par les membres du jury,

17h30 Briefing avec Louis Morin, M.O.F. Maitre d’hétel et directeur de salle du restaurant Paul
Bocuse, le parrain du concours.
18h a 18h15 | Présentation et photographies des candidats et des membres du jury
18h15 a 19h Pause diner pour les candidats et les commis.
19h 2 19h30 | Echanges et communication entre le chef de rang et le commis avant le service
19h30 Accueil des convives et début du service.
21h30 Fin du service.
21h35 Phase d’entretien entre le candidat et le jury (10).
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SIAL Shanghai 2026
L’harmonie des différences

Lasina, ™

Le SIAL China, Salon International de I'Agroalimentaire, se tiendra a Shanghai en 2026. Ce salon
professionnel, I'un des plus prestigieux dans le secteur de I'alimentation, permet la mise en valeur de mets
et boissons provenant de tous les pays d’Asie. Les professionnels ont 'opportunité de participer a des
conférences, forums et concours permettant de stimuler les idées et les collaborations.

Ambassadrice, ambassadeur de la délégation francaise de la gastronomie, vous étes chargé(e) de
promouvoir la rencontre des savoir-faire francais et asiatiques a travers des créations mettant en valeur I'art
de la table, la cuisine, la culture du godt et I'excellence des métiers de la restauration.

A votre retour, fort de cette expérience, votre responsable vous invite & participer a la conception et la mise
en scéne d’un diner caritatif dans la salle des fétes du Palais de I'Elysée. Cette soirée célébrera la diversité
culturelle tout en mettant en lumiére I'excellence des gastronomies francaises et asiatiques.

En tant que chef de rang, vous étes chargé d’assurer, a I'aide de votre commis, le service en simultanée de
deux tables, 'une de 5 couverts, l'autre de 2 couverts. Vous serez évalué sur la qualité de la communication
établie avec les clients, la gestion du commis, la maitrise des techniques professionnelles de service et de
mise en place, la capacité a gérer un aléa, a interagir efficacement en langue frangaise et en langue anglaise,
ainsi que sur la pertinence du service des mets et des boissons, 'ensemble visant a recréer une situation
professionnelle réelle. Le jury apprécie toute prise d’initiative du candidat tout en mettant un point d’honneur
au développement durable et a 'accueil des personnes en situation de handicap.

ACCES AUX SUPPORTS D’ENTRAINEMENT ET FICHES TECHNIQUES

L’ensemble des supports d’entrainement (carte des vins...), dont les fiches techniques
(cuisine, vins, etc.) sont accessibles a partir du QR code ci-contre. Ces supports seront
actualisés jusqu’a un mois avant la finale.

EPREUVE DE MISE EN PLACE

Pour cette premiére journée, il est temps de rejoindre votre commis et les autres membres de la brigade
dans la salle @ manger.

La mise en place des tables doit étre effectuée avec I'aide du commis, en s’appuyant sur la fiche de prévision
de matériel préparée a I'avance par le candidat et apportée le jour de I'épreuve (modele en annexe A).
Une attention particuliére est apportée a la mise en place des deux tables.

o Dressage « a la carte » d’'une table de 5 couverts de 120 cm de diametre avec le matériel et le linge
du centre de concours.

e Dressage « a la carte » d’'une table de 2 couverts de 0,70 cm x 0,70 cm en choisissant votre matériel
et linge mis a votre disposition le jour de I'épreuve par les entreprises partenaires.

¢ Afin de personnaliser votre table de deux convives, vous avez la possibilité d’apporter un ou plusieurs
éléments de valorisation des arts de la table en lien avec la thématique (France-Asie).

e Mise en place de la console en fonction des besoins.

ATTENTION : Latenue professionnelle, conforme aux standards de laprofession (costume ou tailleur
obligatoire), ne doit comporter aucun signe distinctif : nom du candidat, nom de I’établissement, logo,
ou tout autre élément d’identification.
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ATELIER TECHNIQUE

Monsieur Tanaka, producteur de saké et invité d’honneur de votre soirée caritative, est non-voyant. Il vient
spécialement a votre rencontre, accompagné de son interprete anglophone. Votre responsable vous confie
la mission de I'accueillir avec attention et professionnalisme, en appliquant la méthode Speakyou que vous
avez apprise lors de votre formation.

Vous animez cette rencontre a travers une dégustation sensorielle des produits mis a votre disposition, en

favorisant 'échange et la découverte. Il vous est demandé de mettre en avant le condiment de votre choix

présenté dans votre dossier professionnel.

Le service et la valorisation de I'accord fromage-saké seront également proposés au diner a I'ensemble de
VOS convives.

Vous devez :

Au buffet, mettre en valeur, sur votre structure de présentation, le fromage sélectionné, le produit
d’accompagnement ainsi que le condiment que vous aurez apporté.

Organiser votre poste de travail au guéridon.

Accueillir vos deux convives, dont Monsieur Tanaka, non-voyant.

Présenter et valoriser aupres des convives-jury votre structure de présentation ainsi que les différents
produits, en justifiant vos choix.

Dresser, au guéridon, trois assiettes mettant en avant les différents éléments (une assiette spécifique
pour Monsieur Tanaka non-voyant, une assiette classique pour l'interpréte, et la troisi€me pour vous).
Servir les trois assiettes, accompagnées du saké et du pain, en adaptant votre service aux besoins
particuliers des deux convives.

Réaliser I'analyse sensorielle des produits, en guidant Monsieur Tanaka et son interpréte afin qu’ils
puissent vivre I'expérience simultanément, tout en respectant le protocole de dégustation.

Présenter ensuite un argumentaire des accords entre le fromage sélectionné, le saké, le condiment
et le produit d’accompagnement, en frangais et en anglais.

Les candidats ont la possibilité d’apporter le matériel nécessaire pour cette prestation. A défaut, le centre
met a disposition du matériel. Le candidat doit apporter sa mallette a couteaux.

Matiére d’ceuvre Matériel a disposition

Fromages : Matériel de préparation et de découpe :

- AOP Epoisses - Planche a découper

- AOP Camembert de Normandie - Couteaux et fourchettes de base

- AOP Abondance - Gants jetables

- AOP Fourme d’Ambert Matériel de dressage des assiettes :

- AOP Pouligny-Saint-Pierre - Assiettes a entremets et a pain

- AOP Ossau-lraty - Coupelles de présentation
Produits d’accompagnement : - Ramequins

- Miel d’acacia - Pinces de service

- Noisettes entieres décortiquées - Cuilléres cocktails

- Cerneaux de noix - Cuilleres a café

- Beurre demi-sel - Piques en bois

- Confiture de cerise noire - Baguettes

- Marmelade de poire Matériel de dégustation :
Boisson : - Verres a dégustation

- Saké - Crachoirs

Le pain de campagne sera mis a disposition en corbeille.
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EPREUVE ORALE DE CONTROLE ET DE PRESENTATION DE LA MISE EN PLACE

Bientét I'heure du début du service, en tant que chef de rang, il est temps de contrbler la mise en place de
vos deux tables. En présence du jury, vous leur expliquez et vous justifiez vos choix, notamment si vous
avez apporté un ou plusieurs éléments de valorisation des arts de la table en lien avec la thématique (France-
Asie).

CONSIGNES RELATIVES AU SERVICE DES DEUX TABLES

Il est 19 h 30, le service débute.

- Accueil des convives en tenant compte des besoins
w particuliers.
5 = % - Présenter les supports de vente mis a disposition. Capacité a prendre en
8 ) é - Réaliser 'argumentation commerciale des mets. compte les besoins
2 E % - Prendre les commandes des mets et des boissons. spécifiques des convives.
O |- Répondre aux questions et attentes spécifiques des convives.
- Rédiger les bons de commande.
- Promouvoir la vente des apéritifs, vin effervescent et des NP
u boissons sans alcool a partir de la carte et fiches techniques Capacite ? presenter et
eF . P a promouvoir la carte des
s fournies par le centre. boi ss de |
e - . oissons aupres de la
0 % - La,com,mande des gperltlfs classigues des deux tables sera clientéle
préparée par vos soins au buffet.
o |- Présenter la carte des boissons fournies par le centre du Capacité a commercialiser,
a concours. Cette carte comportera un choix de vins blancs (dont | les boissons.
w g;) Champagne), vins rouges et rosés en bouteille et des vins Capacité a servir et
g 9 |(.,|_) servis au verre. Des eaux minérales plates et gazeuses seront | valoriser les boissons dans
xSz disponibles. une démarche commerciale
« % - Commercialiser et prendre la commande des boissons pour les | adaptée.
o) deux tables selon le choix des clients. Capacité a favoriser les
@ |- Présenter et valoriser les boissons servies. ventes additionnelles.
- Appliguer les technigues professionnelles de service des mets
- Réaliser les découpes et/ou les flambages des mets au Capacité a valoriser les
0 guéridon en maitrisant les gestes professionnels. produits servis et maitriser
I - Valoriser les mets servis par une présentation orale. les techniques
5 - Coordonner les actions avec le commis en lui expliquant professionnelles de service
g précisément les taches a effectuer. Proposer des accords mets-
% - Gérer I'aléa annoncé lors du briefing, en ajustant le service a la | boissons (ici fromage / saké
n situation de la table. / condiment) et en justifier le
- Présenter 'assortiment de pains dressé en paniére au moment | choix
approprié.
0 - Promouvoir la vente des boissons chaudes sur vos deux
& tables.
g o - Prendre la commande des boissons chaudes. Capacité a préparer, servir
8 g - Servir le café Congo Virunga selon le rutuel de la « presse et valoriser les boissons en
w < francaise » sur la table de 2 convives (Annexes B et C) respectant un protocole ou
(S) 5 - Préparer et servir les cafés type « expresso » sélectionnés par | des consignes imposées
5 Malongo (Café Bolivie — La Asunta et Colombie IGP) sur la
n table de 5 convives. (Annexes D et E)
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MENUS A SERVIR PAR LE CANDIDAT

TABLE DE 2 COUVERTS

| TABLE DE 5 COUVERTS

Tout au long du service, un assortiment de pains individuels variés est proposé a la clientéle. Un grand moulin a poivre est mis a disposition pour le service.

MENU

CONSIGNES CUISINE / SERVICE

MENU

CONSIGNES CUISINE / SERVICE

Gambas flambées minute
au Gin japonais « Ki No
Bi » sauce aigre-douce

Dressage des gambas sur un poélon
bimétal

Flambage des gambas

Service de la sauce aigre-douce en
sauciere

Raviole de champignons
et son consommé de
boeuf

Dressage de la raviole en assiette
creuse

Service du consommé de beeuf en
pichet (pour 5 convives)

Brochette de veau grillé,
sauce yakitori —wok de
l[égumes croquants et
shiitakes.

Baguettes a disposition pour les clients
Dressage sur assiette et champs de
mars

Service cloché

Service de la moutarde aux sésames
de la maison Martin-Pouret

Carré de porc gascon
lagué au miel et au
gingembre — chou chinois
et carottes a I’asiatique,
jus corsé.

Découpage du carré au guéridon
Dressage des légumes en bol individuel
Baguettes a disposition pour les clients
Service du jus en sauciére

Accord fromage,
condiment et saké

Dressage du fromage sélectionné sur
la structure apportée par le candidat
Portionnage du fromage au guéridon
Dressage a l'assiette

Service du condiment selon le choix du
candidat

Service du saké

Accord fromage,
condiment et saké

Dressage du fromage sélectionné sur la
structure apportée par le candidat
Portionnage du fromage au guéridon
Dressage a l'assiette

Service du condiment selon le choix du
candidat

Service du saké

Café gourmand
Mochi,
Nougat de Montélimar,
Mangue r6tie aux epices.

Dressage a l'assiette (desserts dressés
par le centre)

Service du café a la « presse

frangaise » au guéridon

Omelette norvégienne
flambée, alliance
framboise-yuzu

Dressage de 'omelette norvégienne sur
plat

Flambage minute au Gin japonais

« Ki No Bi »

Découpage au guéridon pour les 5
convives

La cérémonie du café est effectuée sur la table de deux convives obligatoirement par le candidat.

Malongo propose différents cafés expresso pour la table de cing convives, vous trouverez ces propositions en annexe D et E.
Les cafés sont accompagnés de mignardises.
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Annexe A — Modele de fiche de prévision de matériel pour les deux tables

. Couverts Verres Autres matériels
Assiettes :
Bases Poissons Entremets Autres °
0 .
5 @ Autres | o . . @ . o s | ;.’, % ) gg 2
= () +— -— +— >S5 © —
g g | 8|8 ¢ 21 8|z |2 8|2 |8 |z g |2 |=2 |3 |8 |¢
s | 8| g |2 |§ S| s |5 |8l ]1¢8]3 |3 £ | |8 |¢g |3
@ E O 3 O O 3 ) 3 o | O > > 3 =
E LL LL LL [9p]
Mise en place
Entrée
(table de 2)
Entrée
(table de 5)
Plat
(table de 2)
Plat
(table de 5)
Fromages
(les 2 tables)
Dessert
(table de 2)
Dessert
(table de 5)
Service
TOTAL
Autres
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Annexe B - Rituel du café a la francaise en fin de repas
Malongo

ANIMATION EN SALLE AUTOUR DU CAFE :

En fin de diner, vous commercialisez, préparez et servez le café a la presse francgaise pour la table de deux
couverts.

Pour préparer cette épreuve, 'annexe C et le matériel d’entrainement envoyé dans votre établissement
(balance Hario, cafetiere Bodum et échantillon de café) vous permettent d’appréhender cette technique.

La balance Hario et la cafetiére Bodum devront étre rapportées le jour de I'épreuve.

SCENARIO CANDIDAT :

Le candidat est mis en situation réelle d’'un service de fin de repas : il prend en charge la commande et le
service d’'une table de 2 convives. Pour agrémenter cette fin de repas et en méme temps que le candidat
prépare son café, il le présente et 'argumente.

Lors de cette ultime étape, le candidat crée une expérience innovante se concluant par un moment de plaisir
client.

Le candidat réalise un café en méthode de filtration (ou slow coffee) dans les régles de I'art du service du
café a la frangaise. L’organisation du concours a choisi la cafetiére « Presse frangaise ou Melior » qui est
mise a disposition (voir rubrique du matériel d’entrainement).

Il est impératif que tout ou partie des éléments suivants soient maitrisés par le candidat et fassent partie de
I'argumentaire présenté pendant le temps d’infusion du café (voir fiches méthode préparation et café).

NOTA BENE :

Dans un souci d’équité et pour ne pas brider la créativité de I'éléve, les convives de la table de deux ne
commandent que les boissons servies par I'éléve.

ROLE DU COMMIS :

Le commis assiste le candidat durant I'épreuve pour la mise en place de la technique.

| CGM 2026 — 26-CGM- CSR-P | Page 8/13 |




ELEMENTS MIS A DISPOSITION PENDANT LA DUREE DU CONCOURS :

Les candidats travaillent dans le respect des régles d’hygiéne et avec méthodologie.
Les techniques gestuelles doivent étre fluides, harmonieuses et assurées.
Tous les candidats ont a disposition :

e 1 guéridon de travalil

e 1 verseuse a eau chaude Hario

e 2 tasses a café filtration et 2 sous-tasses,

e 1 balance Hario,

¢ |e café «Congo Virunga»,

e |e sucre,

e les cuilléres a café.

MATERIEL D’ENTRAINEMENT MIS A DISPOSITION AVANT LA FINALE :

Pendant la période qui précéde le concours, le partenaire envoie les éléments suivants aux finalistes pour
préparer cette épreuve. Le candidat dispose de :

e 1 balance Hario pour peser I'eau et le café ;

e 1 chronométre pour l'infusion du café ;

e 1 cafetiere Bodum ;

e 250 grammes de café « Congo Virunga »

ATTENTION : Pour le jour de la finale, le candidat rapporte le matériel cité ci-dessus (hormis le café).

CAFETIERE A PISTON — PRESSE FRANCAISE — MELIOR

C’est en 1929 qu’a été déposé le premier brevet par un Italien du nom d’Attilio Calimani. En 1959, Faliero
Bondani, italien également, lanca la fabrication de cette cafetiere dans une usine francgaise de clarinette
appelée Martin SA. A partir de ces années, cette cafetiére fut considérée comme un objet indispensable
dans beaucoup de foyers frangais, mais c’est en Europe et en Amérique du Nord qu’elle connut son plus
grand essor. A ce jour, une des versions de Calimini, la Chambord N. 1928, est encore une légende avec
son design moderne.
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MODE D’EMPLOI ET PAS A PAS DE LA PRESSE FRANCAISE

Poser la cafetiére sur une surface séche, plane et non glissante. Enlevez le piston et
le couvercle de la cafetiére, puis versez le café grossiérement moulu. L'utilisation d’'une
mouture grossiére est préconisée afin de ne pas risquer d’obstruer le filtre de la
cafetiére.

z P | Respecter le ratio suivant selon la taille de la cafetiére :
L z ]
. Pour 2 couverts : 18 gr de café pour 300 ml d’eau
Versez de l'eau chaude dans la cafetieére. Laissez un espace vide d’au moins 3
° centimétres en haut du récipient, puis remuez a I'aide d’une cuillére pour mélanger.

Il est également important d'utiliser une eau chaude entre 92°C et 95 °C pour une
température d’infusion optimale, et, de préférence une eau minérale en bouteille.
Respecter le ratio suivant qui est la quantité normalement recommandée :

. Pour 2 couverts : 300 ml d’eau pour 18 gr de café

Placez le piston sur la cafetiere sans I'enfoncer en prenant soin de tourner le couvercle
pour fermer I'ouverture du bec verseur. Laissez infuser pendant 4 & 6 minutes selon la
puissance d’arébme recherchée et l'intensité que vous souhaiterez.

Aprés avoir respecté le temps d’infusion imparti, vous pouvez stopper l'infusion en
abaissant le piston grace a une légére pression manuelle. Pendant la phase de piston,
il est recommandé de tenir la cafetiére par la poignée d’'une main tout en pressant de
l'autre.
Il faut également faire attention au café trés chaud qui peut jaillir lors de I'action du
piston.

iy ,' Tournez le couvercle pour ouvrir le bec verseur et versez le café.
~ N.B. Pour le service, laisser le piston en position basse tout en maintenant le couvercle.
I

Pour le nettoyage, démontez I'ensemble du filtre piston et nettoyez toutes les parties,
puis les laissez sécher avant remontage.

tasse.

TRUCS ET ASTUCES

e Sivous n'avez pas prévu de consommer le café immédiatement, il est préférable de le transvaser
dans un autre récipient (thermos), plutét que de le laisser dans la presse. En effet, bien que le marc
de café soit séparé du café par le filtre, le liquide, toujours en contact avec le filtre, devient de plus
en plus fort et amer.

o Eviter d’obstruer le filtre lors de la descente (ou abaissement) du piston.

o Eviter un temps de contact trop important entre la mouture et I'eau.

e Eviter de laisser passer du marc lors de la filtration, sinon vous le retrouverez au fond de votre

o Le café trop finement moulu risque par ailleurs d’engorger le filtre et de créer une pression trop
élevée, rendant difficile la descente du piston.
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Annexe C - FICHE TECHNIQUE n°1:

Café Congo Virunga

CONGO VIRUNGA _

EN REPUBLIQUE DEMOCRATIQUE DU CONGO, MALONGO S'EST ENGAGE AU COITE DE
LUONG FARM AFRICA DANS UN PROGRAMME DE SOUTIEN AUX COOPERATIVES DE
PRODUCTEURS DE CAFE DU PARC NATIONAL DES VIRUNGA, FINANCE PAR LUNION
EUROPEENNE, SITUEES DANS LA PROVINCE DU NORD KIVU, ELLES PRODUISENT UN
ARABICA DE TRES HAUTE QUALITE AU SEIN D'UN ENVIRONNEMENT REPUTE POUR SA
BIODIVERSITE EXCEPTEONNELLE,

Entre bos rives ou Loc Edouced et bes montagnes Rwenzor. les concitions cimotigues
sont réunios pour permeltre un parfail déveloopement dos caféor: - clmat lompérd,
ochies aboncantes. ensolellement, nche sol volconique. difffude comprse enfre 1 000
et 2100m. . Les producteun v cultivent notamment ks variété Blue Mountcin réputée
pour sa gualté aromaticue, Deux coopénatives ont récemment 26 c1éés, Kawa
Konzurnunu et Coopadie. permettont ansi d'ameélorer b Troiterment ou cofé anrés kb
récolle. Orpanisées outour de pelites siations de kavage, elies regroupen peds de
S000 memires dont phus ce 2000 femmes, Le raval des et s prock.crewrs permet
de déguster un oroioica Do de gronce quoltd. e liond. puissant et trés arcrnatique.

Scutenu par FUron eurcpéonne, e progromme vise G améforer fes condlitions de

vie des proctucteurs groce 4 la culture durctle du café et ko anversficotion des

sources de revenus. Flusieurs étapes sont prévues ofn ce mener & bien ce projet - t.

A miveas agrccle. |"ojectfl est d"améliorer kz procuctivité ef fo guaalté du prodult L p

finad notamment via la rénovotion des plontations et la procuction o' engrals es coo eru Ives
ticlogique. Mckongo apparte un appui G ko strueturation des coopératives. Des

formations cux bonnes pratiques ef des jJaboroiokes de dégusiotion vant éfre mis d K K

en place. Lo cenfication commerce équtable Foinrode Max Haveloar est en e uwa unzu ru et
cours, tancs que be calé ost d'ores et déia kioelisé ogriculiure tidlogigue. Le

renforcement oe Forgansation sockale et F'osurance e déb:cuchés éa un prix c d
rinirmum goranti permettent aux petits producteurs de gagner dignenent beur OOPU e feg roupent
vie. lis deviennent peu 4 pou |03 promiers défenseurs du pare des Virungo,

plus de 6000

PARC NATIONAL DES VIRUNGA

Ce pare forcié en 1925 estle phus anclen pore nafiond d' Afigue ef Fun des aemiers membres dont 2 000
refuges des goriles de montagne. une ewpdce closde en donger o extnclion.

Posséciant [ plos grande dvensité d oseoux au maonde, | abrdte ce nombreux aufros t .
animoax : godies de plane. ééphants, chimpanzds, 1élns. . Un véritable sanciucine | f -

La préservolion de cetle foune va de Do avec ke dévelsppement socio-aconomicue emmes o cer UInes
des rxnvun!;“mmf mt(x'g oy porc, Les pro,n's&.'lcob.\ wcurces de vcvon..'.b s o,

porticipent pleinement & ko souvegorde de ce menacé notamment o d

l;toconnulgc ot k1 aéfarestation, Par cileurs, jos cuures viviéeos, dont o cofd, P ro u Ise nt me m e
représentent ces cpportunités économiues ef des alfemaives cux dfférents Sofics,

Les plontoticns de oafé sous omiroge constiuent un ceclongement noturel du porc. lu u °/ f = -
béndfique a lh protecton de kb bioclversie, un Cru 0 emlnln.

It b o8 B g Wl ghinss ot paw Exacar Fnwvee SAE - F-IOGT,
Co s CorToh FOY e ol ALV B EI DI VDI (rir 5 ot CAGEH AT wnt S0 Potns PRoF it l o1 Pk (NS W oL IV B 5ot ot ALt € arwvemssnn wdin 13 poosb s & OCHT * Paocb 2re
Crdrctonnale 2 oroad porr [ Cuticdion Sk Condne Parcudoms’ Jarcis b [ 6N, Audts So Carticason mards 3 SEAICe o6 03800 T J2 Brieerco Jet 4330 380re 330 Jwt 5oras 3 Manm,
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Annexe D - FICHE TECHNIQUE n°2:

Café Colombie IGP

COLOMBIE IGP*
COMMERCE EQUITABLE

PAYS COLOMBIE

REGION Andiagquia, Medelin

LOCKLITE S Rocjue

PARTICULARITES Le el consitue b gincisoks

culium cie ko Colomibie et
coocupe b rolléme posie des
expariaticns, aprds b pétrole of le
charbon. NEonmoins, ke cofé ne
repefsenial en 20012 gus 3% du
teda] coporié por e pays, conie
0% cons b onndes 70, Depuls
gualgues orindes, les dificles
conditions ciimatiques, les
Aptcdrmes. Foopouswisemant des
ooriculieurs la wolodilig des cours
imfemationoux et Faponécioation
cie b o cie Par rapoor
ou colar cnf ongoenong une crise

prodonce,

ESPECE ARARICA
o preduction e mmbusia est
imtemite am Colomisia)

VRRIETE Corturrn princioolement. un peu

der Bourson ot typdco. Deouis
2013, wan plon de eploniabon
rcissd & Fachealle du ooys 0 862
Mz an oeure dreec o wanéhé
eostibo. cmisermant antee un
Sobuma & w Fyiice de fmor
rasisiord &k reuila,

R G RO MR £ R

ot g g corrrerce danrtanle - culed parcee proguc taun coattids of comnereassciofles sl b cranoosc oy looel Fart !

1;".?:

PARTICULARITES GEOGRAPHIQUES

QUALITE DU 50U P——

ALTITUADE 1200 & 1 &00 m

EHE!?FEMEI]H tons ¢ ovrll @t actobes  novermnie
DEREre T et

il T

METHODE DE TRAITEMENT
RECOLTE
TRAITEMENT

4% des cullivoteurs de colé passiédent des
exollonotions e moing che b Mecins.

ANALYSE SENSORIELLE

Ficking

WO T e

PUISSANCE L

LONGUELIR EN BOUCHE sres

WINACITE e

CARACTERISTIQUES  Cooté truint mt cisibicat.

AROMES Mol e fruils rouges el de fFuils
Exodiues.

ACCORDS COMSEILES  ressests sxcticues les fartes

et bt cormpoles de fuiti

LE SAVIEZ-VOUS ?

Lo Colomiie, comme foutes lBs 2ones de produchion
situdas sur o fipre de "éagualeur a deux récolles par
on ke gre-de, d'octolben & Surier ef b patte. en mai
el juir. Cahle spacificn b permel diegoorksr sa
proacduction ol ou kg oe Fannée,
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Annexe E - FICHE TECHNIQUE n°3:

e

VIE -LA ASUI
COMMERCE EQUITABLE
L s

LA PRODUCTION DE CE CRU EST AU CCEUR D'UN PROGRAMME VISANT A DEVELOPPER
LES PLANTATIONS DE CAFE POUR REMPLACER LES CULTURES EXCEDENTAIRES ILLICITES
DE COCA. LE PROJET DOIT AINSI GARANTIR LA SECURITE AUMENTAIRE ET ECONOMIQUE
DES COMMUNAUTES PAYSANNES DE LA ASUNTA,

Conskdérées comme un potimoine culhurel en Solivie. bes feulles de coca sont
CoOMommées en Maane ou mostiquées. Nécnmaing, 1o coca es! égclement un
des Ingréclients de baze pour lo concepticn cde ka ¢ cine, Afin de ne produre
gque lo gquantité nécessaire & ko consommation troditionnele, le nombre
d’heclares alouds G ki culiure de ko coca es! Imité par ks kbl Les parcelos
excédentales légales sont systematicuement érociquées. ce qul impacte
fortement ko stuation dconomicue des familes payscrnes éictles cans b
province des Yungas el o murnicioalité de La Asunio powr vy culliver ki ceca of
alns subvenir & lews besains, Les plantotions de café de naute quadlté
Spoonassent cés Kes comme une sohaion durchde et rentclde pour le
dévoloopemoent dos communcutés,

LE PROJET EN PARTENARIAT AVEC LONUDC

Le progromme dle gévelocppemens Intégral en Sclvie o permis o offrr des

alternatives & ka preduction de coca cans b municipaltd de La Asuntcs Afn de = s

mener & bien ce projel, ure feulle de route a 616 élablie enire Malongo. L d
I'ONUDC (Office ces Nations unves contre bes drogues et le crime) et bes autornités U co 0 p e rutlve e
tolviennes. Ele se base wr Fappu a ko production, le cévelopremen! des

nfrestuctures et l'occompagnement vers bes certfcations ciologikque et L A

écuilcice. 390 hectares supdlémentares sercn! destings & la caféiculhure oin ﬂ S Un tﬂ reg TO U p e
a’'ctteindre un toto] ce 7580 nectares répartis sur 12 communautés, Par aleurs, ka

création o'une organisation représentative de foutes bes communautés est & .

I'éude, afin de respecter le codre de ka cerificalion Fairmode, 428 fu m l | les

LES PRODUCTEURS DE LA ASUNTA productrices de

Stude & Fest du pays, |2 municpalié de La Asunta regroupe actueliomont 4234 -

familes productices de café. Pluseurs voriétés d'arobica y sent culvées : C Ufe Sur un totul
cotual costily. caturea, typica of murvio nove. L'objectf sur 3 ons o

a’‘exporter & Fannée 400 ronnes de calé bic of équtable, Le projet permet aux

croducteurs de banéficier 4 dquipements NBcesssines pour occompagner le de 750 hectu res de
process ge fransformation du cofé cprés |a récolte ef ansi gorantir ke

production d'un o de haute quclte, Enfin. pour renfarcer |a sécunté

clmenidcire de ces fomilies paysannes, des jording norlicoles. des arbres fruiliers I t t'
(Corare, agrumes) of des cultures anmuelles sont éguloment cultives, p G n u |0n S.

Ca'd tau 9 commacs dautotie afrab por o prog.cleun cefids ol commartaed sefor e onaas ou o] formacs Mac Feweleos wewar o amhassoa rercernty
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