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LA VANILLE TAHITI

MNotions

Les vanilhers, tout comme la plupart des orchidées, sont originaires dAmerique Lentrale.
s ont && introduits dans les pays producteurs, par Fhomme, depuis la découverte du
Mouveau Monde. La Vanille est le fruit de la pollinisation de la fleur du vanilier (liane de la
famille des orchidées).

La polinisation ou " mariage " de ka fleur est provoqué artficiellement par la main de
Ihommee. Il existe une grande variété de vanillers dont trés peu ont des vertus aromatiques.

Les deux varstés les plus prisées pour ces vertus sont :
- la Vanilla Tahitensis [Vanille Tahiti) pour Tahiti et ses iles [ 1% de la production mandiale]

- la Vanilla Planifolia [Vanille Bourbon] pour tous les autres pays producteurs dont - Mada
gascar, |Tle de la Reunion, I'Indonesie, le Meaque, TUuganda, les Comores et |'Inde
[99% de la PM).

Particulartés

Cest en 1B4B, gue I' Amiral Hamelin importa a Tahit: des plants de Vanilla Aromatica et
deux ans plus tard, FAmiral Bonnard importa des plants de Vanlla Flanifolia. Les deux
espéces furent habsllerment croisées pour obtenir la vaneteé |la plus appreciee et la plus aro-
matique : la Vanille Tahiti.

La culture & grande échelle commenca en 1880 et fut pratiguée dans la plupart des lles
hautes et notamment aux lles Sous e Vent.

La vanille Tahiti affectionne naturellement le sol riche des vallées profondes et
humides. La culture tradiionnelle se pratique en forét sur des arbustes servant de tuteur,
favorisant amnsi l'ombrage et assurant |a fertilisation nécessaire & Sa Croissance.

Litilisation

Jadis, les vanilles seéchees etaient degja utiiséas par les Aztéques pour la confection de
leur chocolat. De nos jours. la vanille de Tahiti, est plus que [amais une epice tres apprécies,
utiizée non seulement par les Maitres de la gastronomie cormme les Chefs Cuisineers, Patis-
siers, Confiseurs, Chocolatiers, Glaciers du monde entier, mais aussi par les grands par-
flumeurs et créateurs de cosmetigues.
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Une situation privilégée

La plantation est située sur Tle de Raiates, 8 quelgues vagues de Bora-Bora. A l'instar des

autres iles Sousde-Vent [Tahaa, Huahine et Bora- Bora), Raiatea jouit d'un climat exception-
nellement chaud et humide, agréablement rafraichit par ke souffle léger des alizés. La végé-
tation vy est dense et luuriante, entretenant ainsi une couche humifére riche, propice aux
orchidées.
Au miliew de ce magnifique jardin tropical y sont aménagées quatre ombriéres [structures
ombrageées] pour une superficie totale de 7000 m=, une ferme servant exclusiement a la
preparabion de la vanlle et une johe petite boubigue locale proposeant aux touristes de
passage tous les produts du domame.
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Technique de plantation

Afin de garantir aux 16 000 vaniliers, choisis avec soins en pleine forét, une croissance
dans les meillleures condiions et une fructification de grande qualté, s ont &té organises
spus filets d'ombnére

- la luminosité ainsi maitrises, de ce faik opumisés, garantit une excellente floraison [fleurs
non brolées par e solail],

- 8n empéchant toute invasion d'insectes et d'oseaux saccageurs, es fines mailles du et
d'ombrage permettent une culture exempte de pesticides

Plantés selon |a méthode du « bouclage™ # dans un humus enrichi d'un compost de carac-

tére [cocoter brove], les lanes bénéficient de tous les eléments minéraux indispensables &
leur bonne croissance

*[technigue servant & favomser kB nutmbion de la lane en dirigeant les bges distantes
pourvues de racines, plusieurs fois dans |e substrat nourncier)

Un mariage selectif

La fécondation annuelle et manuelle des fleurs, de juillet 4 septembre, fait 'objet d'une
attention partculiére de la part de toute "'équipe, en prenant bien son de ne selectionner
gue les fleurs les plus vigoureuses. [celles-o donneront des gousses plus charnues).

Aingl & marigées » glles seront pendant neuf mois, les hites de la liane mére, |2 temps de se
transformer en gousses gorgeées d ardmes
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LA VANILLERE

Une récolte trés tardive unique & La Vanillére

Enfin une récolte manuelle, gousse aprés gousse, jour aprés jour, st alors pratiquée
avec méthode et ngueur. Ne sont sélectionnés et cueillis, uniguement que les fruits arrivés
gu terme de leur maturité [couleur brun fonce). a Ndentigue de la selecticn pratiquée sur les
grains de ramsins pour les vendanges tardives et selectons grains nobles d'Alsace.

Ce procédé de récolte trés tardif, unigue en Polynésie, permet en effet, de sublimer les
gualités gustatives et aromatiques de la Vanille Tahiti. C'est pourquoi Alain ABEL et son
équipe y attachent une importance primordiale.

MB. : La variété Tahiti @ pour avantage de ne pas se fendre & maturité & contrario de
la variété Bourbon [Vanilla Panifolia). On parle alors diindéhiscence du fruit.

En Folynésie Francaise, la cueilette est faite par les vaniculteurs et s'effectue lorsque le
fruk a atteint sa taille définitve, de couleur jaune-brun et neuf mois aprés la fécondation .Les
ventes de vanille mire aux préparateurs sont régies par une reglementation terrtonale con
cernant uniquement les vaniculteurs n'étant pas preparateurs. Elies sont planmées sebon un
calendrier etabli par la commission de contrdle des vanilles vertes, tous les mois, durant la
salson de récolte de mars & juin et par secteurs geographigues.

La Vanillére étant producteur et préparateur, par conséquent ne vendant pas de
vanille verte, ne dépend pas de ce calendrier mensuel de récolte officiel. Cela nous
permet donc de choisir et de cuelllir nos gousses une & une, chague jour [au lieu d'une
fois par mois], lorsque le point de maturité est optimal.
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ALAIN & S0N EQUIPE

Une méme passion

Voila bientdt dix ans que I'"égquipe de La Vanillére contribue & promouvoir cette épice
rare, du bout du monde, destinée 4 des hommes de godt, en |a cultvant, mais aussi en
la préparant et en |'exportant aux guatre coins du monde, avec amour, fierté et
passion.

L'dquipe est formee de 5 jeunes Polynésiens dont 3 vanicultewrs - Victor, Mannix et Meharny et de 2
jaunas farmmes priparatnces : Gida et Cynthia

A |la production, nos vaniculteurs tous 1ssus de familles d'agnculteurs, ont un emplor du
temps bien charge et différent salon les saisons @ plantation, bouclage et taille des lianes,
polinisation des fleurs durant I'hiver austral, fabrication du compost [taile des arbres,
broyage, compostage).

Le long travail de préparation des gousses nacessite l'immense patience et la grande
méticulosité de nos deux jeunes femmes Polynésiennes. Le lavage des gousses, les expo-
sitions répétées au doux soleil du matin, le triage incessant de ces centaines de milliers de
QoOusses A |a texture, au calbrage, affinage et paguetage. sont pour elies leur quotidien et
leur passion

Ce travail d'éguipe, fruit d'une merveilleuse aventure, ne serait étre exhaustf sans

Michel BISSOL et Yannick WONG, partenaires associés et Alain ABEL, Préparateur en chef
et Directeur de Production.
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ALAIN & S0ON EQUIPE

ALAIN ABEL

Alain est arrivé tout jBune a Tahitt comme nfirmier, mais les senteurs et la beautg de la
vanille tahitienne ont rapidement faik remiser la blouse blanche au placard et il s'est plongeé
dans la vanille pour ne plus la guitter.

i La vanille est mon quotidien. Je me réveille, je vis et @ m'endors avec elle ... » dit
Alain; et on le comprend, lorsgu'on 'entend ensuite ajouter : ¢ la vanille a une peau san-
suelle et fine, un parfum envodtant, doux, suave et volatile, elle possiéde une palette aro-
matique d'une enivrante richesse : doux, anisé, fleuri, onctueux, vanillé, suave,
coumarinigue, fruité... ».

Forme & la préparation en vanille sur Ile de Haiatea par une ancienneg préparatnce
chinoise experte en la matiére, soucieuse de chxsir UnNe pErsonne passionnee comme efie
ahin de transmettre son savoirfaire unigue, il affirme apprendre encore chagque jour la
pabence, la persévérance et 'humilté en exercant son meter
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LE TERROIR, LES PREMIERS CRUS DE PLANTATIONS.

4 Un terroir ne se copie pas | Nos 1er crus de plantations sont uniques !»:

& Mous cultvons notre différence en axant nos productions dans les fles de Tahitl et nous
nous défendons des contrefacons, issues des régions de Pepouasie Nouvelle Guinée ou
autres lles voisines, qui se vantent de produire un clone de la Vanille Tahiti | Le terroir et le
savoir faire ancestral unigue & Tahiti, ont wvite fait de faire comprendre au consomma-
teur professionnel ou particulier amateur, qu'il ne s'agit 14, en fait. gue d'un succédane
faisant péle figure tant par son aspect visuel que par ses maigres qualités aromatiques ! Un
terroir ne se copie pas ! Nos Premiers Crus de plantations sont uniques ! » dit Alain.

L =

Pourquoi le Terroir ?

En produisant directement ses Vanilles Tahti dans sa ferme « La Vanilliére », mais aussi an
étroit partenariat avec de sérieux producteurs des fles voisines, Alain ABEL s'attache &
decouvrir ainsl, des plantations remarquables, choisias pour les qualités et la singularité
de leurs terroirs.

L'idée est née d'une constatation toute simple : depuis plus de cent ans, la quas: totaklite
das mille Vaniculteurs Polynésiens ne préparent plus ew-meémes leurs vanilles [séchage); ils
les revendent cueilies aux quelgues préparateurs en activitd de |a place. Ce qui induit le fait
gue chaque préparateur se fournit en vanille chez au moins une centane de plantaurs
répartis dans tout larchipel. Toute la vanille des différentes plantations et des lles est ainsi
melangée et préparée en méme temps.

La notion de terroir étant purement perdue, Ies vaniles n'étaient plus identifables.
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LE TERROIR, LES PREMIERS CRUS DE PLANTATIONS.

% Il fallait retrouver ces terroirs nourriciers de notre precieuse Vanille Tahiti, les différencser,
les répertorier, les faire connaitre »

Dans un objectf permanent de qualité inégalée, Alain ABEL a su retrouver ces terroirs
Polnésiens et les distinguer en trois Premiers Crus de Plantations, afin d'@laborer des
vanilles de caractere chargees dhistoire, 8 deéguster et comparer tels de grands vins

1ar Cru de plantation ¢ La Vanillére » :

Cest dans la profonde et fertile vallée d' Hotopuu, non loin du célébre marae international de
Taputapuatea, berceau historique de la culture Maohi, choisie pour sa situation et son enso-
ledlement exceptonnel, qu'est né le 1er Cru de plantation La Vanillére. Issu de lianes
sauvages récoltées en forét, bouturées en terrasse, sous filet d'ombrage, dans un
compost végétal provenant exclusivement de cocotiers [troncs, bourres, palmes) le
1er Cru de plantation La Vanillére offre des vanilles longues et charnues et développe pour
SBS gousses de délicieuses saveurs de caramel et d'anis avec une allonge onctueuse remar-
guable mariant des ardmes de bonbons.
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LE TERROIR, LES PREMIERS CRUS DE PLANTATIONS.

1er Cru de plantation « Tahaa »

C'est dans le district de Tapuamu sur Tahaa, e soeur de Raiatea, que nous avons sakec-
tionngé cette plantation pour la qualité de s8s gousses mires. La plantation est de type tradr
tonnel. Les lanes y sont plantées en coteaux, sur des arbustes servant de tuteur.

Le terreau est enrichi naturellement par des feulles dun arbre a feulles cadugues : le
Bourrao.

Les gousses du 1er Cru de plantation Tahaa sont charnues, plus courtes et laissent décou-
vrir progressivement un bouquet aromatique riche et fruité, suave, prolongeé de sublimes
nokes fiorales.

1er Cru de plantation « Bora Bora »

C'est sur la cote ouest de IMe de Raiatea juste en face de la trés enchanteresse Bora-Bora,
loin de toute habitation, que nous avons seélectionné cette plantation admirable pour la
qualté de son humus naturel et de sa terre rouge, constamment enrichis par les feulles
d'un arbre appelé Falcata.

Les vanilbers et y sont organiseés en coteaux, 'ensolelllement est maltrise grace a la taille
manuelle des branches des arbustes. Les gousses sont huileuses et charnues. Ce 1er Cru
de plantation libére les accents dune terre volcanigue tropicale riche oo se mélent toujours
dans une admirable allonge les suaves ardmes de pruneaux, vanille, réglisse et chocolat.
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LES PRODUITS

Afin de répondre au mieux aux attentes de nos clients professionneis des métiers de
bouche, nous avons été amenés & nous surpasser en élaborant un produit d'exception
dénommé « CCEUR DE VANILLE # qui saura sublimer les notes aromatiques de notre
Vanille Tahiti. l s'agit 14 d'un concentré gourmand de nos meilleures Vanilles Tahiti.
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Cette recherche dinnovation ne pouvait se faire sans le concours et les interventions de
nos clients les plus prestigieux
Au restaurant GUY SAVOY, on considére, que le « CCEUR DE VANILLE » est un complément
idéal &4 la gousse, ou, suivant |es recettes, un exquis substitut. « || posséde un parfum franc
gt un arome deélicat. Nous avons souhaité sa texture plus iquide afin de lu procurer plus
d'onctuosité et de faciliter ainsi son utilisation dans les dosages culinaires »

# CCEUR DE VANILLE » est disponible dés maintenant sur notre nouvelle boutique en
ligne www.tahitivanille.com destinée aux professionnels et particuliers, tout comme le
sont nos 1ers Crus de plantations, extraits gourmands, sucres vanillés, huile d'olve vanillés,
vinaigre de fruits vanillé, thé vert & la vanille, café vanille des iles, ete.

Toujours dans le souci de répondra au mieux Bux BXIgEnces en termes de qualité, mais
aussi de services, nous proposons des emballages adaptés aux professionnels et aux par-
ticubers et nos délais de Inraison ont ete considérablement amelores grace a de nouveaux
moyens de logistiques dont 'acquisition de notre nouvel entrepdt de stockage en Provenca

www.tahit-vanille.com, elabora par et pour des hiommes de godt, est bien plus gu'une sakec-
tion de produits nobles

C'est un véritable portail ouvert vers notre plantation, destiné aux professionnels et aux
particuliers, offrant enfin, la possibilité & nos clients Francgais ou Internationaux de
pouvoir commander leurs Vanilles Tahiti et produits dérivés directement chez le Pro-
ducteur.
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