’ETAPE I .
* RECOLTE

Arrivées a maturite les pommes et noix de cajou ¢
naturellement au sol et sont ramassces.
Les noix sont se;}':rees des pommes de eajou et sont

l , mises a secher.
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Les noix de cajou sont mises a secher au soleil pendant 7
a 15 jours pour reduire le taux d' humidlte des coques et

assurer une mellleure conservation et U.Il mell eur
' stockage.
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La pelﬁcule p\rotectmc de
lai ser ap \altre les noix de
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DANS NOTRE UNITE DE TRANSFORMATION DE NOIX DE CAJOU BASEE EN

CASAMANCE, NOUS TRANSFORMONS ARTISANALEMENT LES NOIX DE CAJOU
DANS LE RESPECT DES TRADITIONS ET DE NOTRE ENVIRONNEMENT.


https://www.bacoole.com/

