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Taamay est une entreprise francaise qui fournit les meilleurs fruits,
légumes et divers produits finis fabriqués selon les normes les plus
élevées en Amérique Latine aux régions Europe, Moyen Orient et
Afrique (EMEA).

Notre modele se base sur I'intégration des principaux acteurs tout au
long de la chaine de valeur, des fournisseurs locaux jusqu’aux acheteurs
sur les marchés internationaux, afin de limiter les risques et assurer leur
collaboration dans chaque étape du processus.

Nous comptons sur |'expertise de nos équipes dans les domaines
suivants:

- Gestion et développement de fournisseurs
- Gestion de la chaine d'approvisionnement
- Développement des affaires et Marketing stratégique

VISION

Etre le principal allié commercial des entreprises exportant des
produits a forte valeur ajoutée de 'Amérique Latine vers la région EMEA
et fierement représenter la diversité culturelle de notre région.

VALEURS

Qualité

Honnéteté

Ponctualite

Ethique

Responsabilité sociale
Conscience écologique
Travail d"équipe

Pour de plus amples informations, contactez nous a l'adresse email
suivante:

service-client@taamay.fr www.taamay.fr


https://www.linkedin.com/company/taamay-trading

PRODUIT

Café colombien bio et conventionnel

VARIETE

Café Supréme, Premium, Spécialité et Exotique

DESCRIPTION

Ce café est issu d'une association de producteurs et
distributeurs dont I'objectif est de travailler avec des procédeés
de production « propres » qui permettent la protection de
I'environnement et la création d’'emplois dans la région.

Nous disposons des meilleurs cafés de spécialité, exotiques et
premium du secteur du café (Quindio, Risaralda et Caldas),
de la région du Cauca, Cundinamarca, Boyaca, Huila, Tolima,
Antioquia, Narino, exploitations de montagne et microclimats.

Chaque tasse de café que vous buvez reflete I'amour,
I'attention et I'harmonie que nous avons avec la nature et le
travail humain. Nous utilisons des plantes nobles dans les
cultures pour conserver 'numidité en été et nous protéger
des variations climatiques.

PROCEDE DE PRODUCTION

1. Cueillette et 2. Dépulpage
récolte du
fruit

6. Controle de 7. Mesure
Phumidité granulométrique
du café

Nous organisons les cultures par lots, nombre d'arbres et
varieté de café pour un meilleur suivi de la production.

Les procédeés utilisés pour la production sont:
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3. Lavé, 4. Séchage 5. Tri et sélection
semi-lavé, des grains par
Honey taille
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8. Tri manuel des grains 9. Pesée et conditionnement
abimés et des du café en sacs de yute /
impuretés anti-humidité
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TOLIMA

TYPES DE CAFE PAR REGION

Arbme prononcé avec une acidité moyenne et moyenne
elevée, corps moyen, gout frais sucré et léegerement fruité.

HUILA

Il se caractérise par une impression globale équilibrée, avec
des notes sucrées et une acidité moyenne/élevée. Son parfum
et son ardbme sont intenses, avec des sensations fruitées et
caramelisées.

QUINDIO

Corps moyen/léger, arbme de caramel et noix de coco subtile,
gout de maiz sucré, confiture de lait et sirop de canne, avec
des notes florales et de canne a sucre

NARINO

Parfum aux notes fruitées sucrées, dorange, florales
aromatiques. Gout délicatement sucré de sirop de canne,
acidité  moyenne d'agrumes, consistante et équilibrée en
bouche. Notes de sirop de canne jusqu'a la fin de la dégustation.
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SUPREME 18
CAFE VERT

CLASSIFICATION DU CAFE

Nous classifions le café selon les besoins du client.

Café de qualité différentielle, caractérisé par des grains gros,
plats et réeguliers, travaillé sur un tamis a perforation circulaire
de 18/64” de diamétre avec une tolérance de 5% de grain
retenu par un tamis 14/64"

EUROPE 10%
CAFE VERT

Café vert traité sur un tamis a perforation circulaire de 15/64” de
diameétre, avec une tolérance 10% de grain retenu par un tamis
14/64" et 1.5% de grain retenu par un tamis 12/64”

uGQ 14
CAFE VERT

Café vert traité sur un tamis a perforation circulaire de 14/64"
de diametre avec une tolérance de grain de 1.5% retenu par
un tamis 12/64”
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FICHE PRODUIT

CAFE COLOMBIEN BIO ET CONVENTIONNEL
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VARIETE INFORMATION
Espece arabica

CAJUILLO Altitude 1,500 a 2,000 metres
Procédé lave, semi-lavé
Humidité 10a11%

FATURRA Facteur de performance 88 -90

y
-

COLOMBIE éﬁ?’w 85 - 90 points
NS
Profil sensoriel,
Parfum: sucre
Aréme: agrumes et aloes
Golt: malt, canne et vanille
Acidité: séche, astringente
Corps: citrique

Certification

Caractéristiquept
supplémentaires

<>

‘ Practica
Organica

Pur, sans défaut, maille
14 -18






< FICHE PRODUIT

CAFE COLOMBIEN BIO ET CONVENTIONNEL

CAFE DE SPECIALITE

VARIETE INFORMATION
TABI Espece arabica
Altitude 1,600 a 1,800 metres
Procédé lave, semi-lavé
Humidité 10 a 1%
Facteur de performance 88
i
85 - 90 points

65p¢cinlty
Coffes
c Associatior
N

Profil sensoriel,

Parfum: agrumes, orange
Arome: floral

Golt: sucré et doux
Acidité: moyenne

Corps: moyen

Certification

Caractéristiques
supplémentaires

Practica
Organica

séchage en silo

CAFE DE SPECIALITE / CAFE EXOTIQUE

VARIETE INFORMATION
Espéece arabica
GEISHA Altitude 1,500 a 1,900 métres
Procédé Lavé a 36h
Humidité 10a11.8%
Facteur de performance 88
i
85 - 90 points

65p¢cinlty
Coffes
c Associatior
N

Profil sensoriel,

Parfum canne, sucré
Aréme: vanille, caramel
Golt: sec, astringent
Acidité: moyenne
Corps: moyen

Certification

Caractéristiques
supplémentaires

<O TAAMAY

Practica
Organica

fruits sélectionnés, séchés en silo
température contrélée



FICHE PRODUIT

CAFE COLOMBIEN BIO ET CONVENTIONNEL

VARIETE INFORMATION
PACAMARA Espece arabica
Altitude 1,500 a 2,100 metres
Procédée Lavé, semi lave
BOURBONES Humidité 10a11.5%
ROSE ET JAUNE Facteur de performance 88
TAMBO C V) 85 - 90 points
NS
MARAGOGIPE Profil sensoriel,
Parfum: caramel, Vanille, agrumes
Aréme: sucre de canne
Golt: canne, cacao fort
Acidité: élevée
Corps: moyen éleve
= Practi
Certification v orrag;trlmci?a
Caractéristiques altitude différente, golts
supplémentaires différents, fruits classifiés
tamis14a18
INFORMATION
BIO Espece arabica
COFFEE Altitude 1,500 a 2,000 métres
Humidité 10 a 11.5%
Facteur de performance 88
C mw 85 - 92 points
N

Certification

Caractéristiques
supplémentaires

USDA - i Practica
[ A
@ m Organica

B.P.O Conservation
Biodiversité
Tamis15a17



FICHE PRODUIT

CAFE COLOMBIEN BIO ET CONVENTIONNEL

PROCESSUS ADDITIONNELS

VARIETE INFORMATION
HONEY Espéece arabica
Altitude 1,500 a 2,000 metres
Procédé fermentation de 48 heures
et séchage avec mucilage
Humidité 10 211% (.
Facteur de performance 89
. \¢
Speciolt;
ég%:w 85 - 90 points \9
INGA
Profil sensoriel,
Parfum/Aréme: chocolat, fraise, mure, canne
et caramel
Godlt: fruits rouges, cacao maigre,
mure sauvage
Acidité: moyenne
Corps: moyen
Certification {‘: g:z;t;ﬁia
NATURELLE Espece arabica
Altitud 1,500 a 2,000 metres
Procédé fermentation de 24 heures et
séchage avec cerise
Humidité 10 a 1%
Facteur de performance 89
x

Specialty
Coffer
c Associatior

Profil sensoriel,
Parfum/Aréme:
Golt:

Acidité:
Corps:

Certification

<O TAAMAY

85 - 90 points

Prune, fraise, mure, tamarin, fruits
rouges, liqueur séche, final
rafraichissant.

moyenne

leger

Practica
‘ Organica






KILOS PAR SAC

S TAAMAY MARITIME FRET
FCL - LCL

CAFE COLOMBIEN BIO ET CONVENTIONNEL

70 Kg

sac de yute et sachet anti-humidité

KILOS PAR PALETTE

560 Kg

SACS PAR PALETTE

8 sacs

CONSIGNES DE

température ambiante dans un endroit frais et sec

STOCKAGE
POL Buenaventura, Colombia

<> AERIEN FRET
AOL Bogota (BOG)
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service-client@taamay.fr
www.taamay.fr

6 rue d’Armaillé, 75017, Paris, France.


https://www.linkedin.com/company/taamay-trading

