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Carte des terroirs hom ogènes

11° 11°

8° 7° 6° 5° 4° 3°

BURK INA  FA SO
MA LI

G
U

IN
EE

9° 9°

10° 10°

1

4

#
#

#
#

#

#

#

#

#

#

#

#

#

Man

Daloa

Tanda

Danané
Vavoua

Bouaf lé
Daoukro

Sakassou

Abengourou
Bongouanou

Zuenoula

Duek oué
Yamouss oukro

Biankoum a

T l l

Terroir 4
7° 7°

8° 8°

2

3

LI
B

ER
IA

G
H

AN
A#

#

#

#
#

#

#

# #

#

#

#

#

#

#

#

#

Divo

Issia

AdzopéG agnoa
Guiglo

Soubre

Méagui Abid jan
Aboisso

Tiass alé

Agbov ille

San-P edro

Bongouanou

G rand-Lahou

Toulep leu Terroir 3 Terroir 1

Terroir 5 Terroir 2
5° 5°

6° 6°

1: Abengourou
2: Aboisso

Te rro ir 1  :   P lu vi om é tr ie faib le  à  m oyen ne  ︵1 00 0- 15 00 m m ︶ a vec  so ls  fe rra llit iq ue s fai ble m en t  à  m oyen ne m en t d ésatur és  sur schis tes  
Te rro ir 2  :  Plu v iom e rie  éle vé e ︵15 00 - 20 00  m m ︶ ave c sol s fer ral lit iqu es  fortem ent  dé satur és  su r sédi m en ts  côtie rs , sab le ux  ou a rgi leu x
Te rro ir 3  :  Plu v iom e trie  fai ble  à m oye nne  avec  sols  ferr all iti qu es  fa ibl em e nt à m oye nne m en t  d ésa tu rés  sur g ran ites

Te rro ir 4  :  Plu v iom é trie  m o yen ne à  trè s  é levé e ave c sol s  fer ral lit iqu es forte m ent dé satur és  su r gr ani te s  ︵zon e d e m on ta gn e ︶

Te rro ir 5 : P luv io m étrie  m oyen ne  a vec  sols  fe rra lli tiq ue s fo rtem e nt d ésa tu ré s sur  g ra nites

Légend e

O C E A N     A T L  A N T I Q  U E

8° 7° 6° 5° 4° 3°

3: Divo
4: Man

N

Eche lle : 1 /4 000  00 0

Proje t CFC/ICO -05Ré digé  pa r Octob re 2 006



Figure 1 : Répartition des cafés selon les typicités et caractéristiques de sol (axes F1 et F2 : 42,52 %)
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Chocolat du planteur et ses différentes 
saveurs en fonction du terroir (démarchesaveurs en fonction du terroir (démarche 
empirique)

Les caractéristiques morpho pédologiques 
connues. A faire: établir une corrélation 
avec les qualités gustatives du chocolatavec les qualités gustatives du chocolat



ETAT
◦ Manifestation de la volonté; 

◦ Existence d’une politique de prise en compte des 
nouvelles exigences du marché;

◦ Dispositions légales pour protéger le produit;

◦ Disponibilité du financement pour la recherche;Disponibilité du financement pour la recherche;

◦ Existence d’un mécanisme de vulgarisation des 
résultats;;



Les centres de recherche: 
◦ Etablir la relation entre le produit et lesEtablir la relation entre le produit et les 

caractéristiques des terroirs;

Défi i d h i i◦ Définir des normes techniques et agronomiques 
des produits finaux indispensables pour une 
certification future;;

Les structures chargées de la normalisation et 
de la certification de la qualité :de la certification de la qualité :

Travailler à l’introduction de normes de traçabilité des 
produits dans le pays .



Les structures de gestiong

◦ Organisation des producteurs;
◦ Coordination et Encadrement;
◦ Financement;
◦ Agent de liaison entre le marché et le producteur;
◦ Suivi évaluation;
◦ Promotion du produit fini.



dLes producteurs

• Compréhension des enjeux;• Compréhension des enjeux;

• Volonté affichée de s’engager dans une nouvelle 
démarche qualité;démarche qualité;

• Degré d’engagement dans l’action clairement défini 
et volontaire;

• Accès à l’information sur le marché;



Obligation de contrôler la qualité du cacao à 

l’Export (Organismes privés agrées: Bureau 

Veritas, SGS , UNICONTROL)

Volontaire au niveau de l’exportateur (achat, 

cession)



BCC:
Sondage et analyse du produit sac par sac
Marquage des sacs  après analyse
C ité d i iComité de suivi

BROYEUR:
Re-sondage et analyse du produit
Broyage du produit, sac par sac ou groupe de 
sacs du même producteursacs du même producteur
Emballage et marquage couverture

Chocolatier



CNRA:
RécolteRécolte
Séchage ou traitement par voie humide
Expédition en FranceExpédition en France

CIRADCIRAD
Test de dégustation



S è d bili é l h i• Système de traçabilité sur toute la chaine 
d’approvisionnement (transformation?);

• Système de codification du produit;• Système de codification du produit;

• Centre de dégustation moderne pour suivi;

• Catalogue des types de café/cacao;

• Utilisation possible de certificat de qualité à 
l’ l b ll’export ou label.



Test de réceptivité  (dégustation)
Partenariat avec des artisans (cas du chocolat)( )
Promotion générique, promotion intérieure 
après une analyse de la demande (goût ameraprès une analyse de la demande (goût amer, 
corps trop fort, densité caféine) 
Présence dans les salons et foiresPrésence dans les salons et foires



La marque « Le Chocolat du Planteur » est 

enregistrée auprès de l’Organisationenregistrée auprès de l Organisation 

Africaine de la Propriété Intellectuelle (OAPI) 

et auprès de l’Institut National de la 

Propriété Industrielle (INPI)Propriété Industrielle (INPI)



Existence de différents types de cafés Robusta et 
de cacao en fonction des terroirs en Côte d’Ivoire,

Possibilité de commercialiser du café Robusta sous 
l’étiquette terroir (collecte  par zone);

la formation et l’organisation des producteurs gage 
de reussite.de reussite.
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