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o> LE CAFE : HISTOIRE ET BOTANIQUE

Chapitre 1 : I'Histoire du café

De nombreuses légendes expliquent [l'origine de la boisson connue sous le nom de

café. Nous nous limiterons aux faits historiques et chronologiques les plus importants.
Av.Je © aoo 1400 1692
Das découvertes erchaclogiques  Les documents des médecing Prosper Alpino, médacin
aux émirats confirment I'usage arabes (Avvicenna et Rhazes) botaniste, décrit la plante et
du caté torréfié dons les régions témoignent de "'usage an confirme l'usage
du Moyan-Orient théropeutiques du caté populoire an Egypte
1680 1683 1672 1662 16456 1600

Ouvarture du Ouverture du Ouvertura Cuverture du  Ouverture du pramier Intreduction at ditfusion an
ler calé d lar calé & du ler calé ler calé & calé & Venise Europe comme boissons
Hombourg Vienne 4 Parig Londras couranta at non seulamant

comma plante médicinale

1690-1700 1700 1723 1727 1730
Les Hollandais Exportation de lo Les Frangals Les Portuguais Les Anglais
exportent du plante de cofe des introduisent la plante  introduisent la plonte introduisent la plante
Yémaendes plonts de  pays arabes, dans le de calé aux Antilles au Brésil

da café & Cavian, on
Jamaique, 4 Cuba et
an Amétique
Caontralo

calé dans leurs monde
colonies (Indonésie,
Guyana, ate.)

—— CAFE EST LE DEUXIEME PRODUIT LE PLUS EXPORTE, APRES LE PETROLE. IL EST LA BASE DE
L'ECONOMIE DE CERTAINS PAYS EXPORTATEURS, SOYONS EQUITAELEE.



LE CAFE : HISTOIRE ET BOTANIQUE &2

la. La diffusion du café

LE VOYAGE DU CAFE ARABICA

1714 - 1 FLANT VERS LA FRANCE VERANT
Do JARCHN BOTR MICILE D AMSTERDE M

ILLUSTRATIORN : SCA & BRULEA COd

Le café, originaire d’Ethiopie, a été diffusé dés le XVe siécle au Yémen, avant de se répandre dans le
monde arabe puis en Europe via 'Empire ottoman. Les Hollandais jouent un réle clé au XVlle siécle : ils
réussissent a obtenir des plants fertiles malgré les interdictions ottomanes et les cultivent avec succes sur
I'lle de Java (Indonésie). C’est la premiere grande culture de café hors du monde arabe.

Introduit en France au XVlle siecle, il y devient une boisson prisée, diffusée ensuite dans les colonies
comme la Martinique et la Réunion. Grace aux puissances coloniales (France, Pays-Bas, Portugal...), le café
s'implante en Amérique latine, en Afrique et en Asie. Cette migration botanique mondiale a fagonné les

grandes zones productrices actuelles.

La France a joué un rdle central dans la mondialisation du café en exportant des plants depuis le Jardin
des Plantes de Paris vers ses colonies. Ces introductions ont permis I'essor de grandes plantations, notam -
agac Oeé "acURRP e B¢ xOae RPad;04 vuaxU@ay Ua egago0ac xeaOORGagac RO ;

Gréace aux puissances coloniales (France, Pays-Bas, Portugal...), le café s’'implante en Amérique latine, en

Afrique et en Asie. Cette migration botanique mondiale a fagonné les grandes zones productrices ac-

tuelles.

q—



oo LE CAFE : HISTOIRE ET BOTANIQUE

-
Chapitre 2 : gu’est-ce que le café ?

La France a joué un rdle central dans la mondialisation du café en exportant des plants depuis le Jardin

des Plantes de Paris vers ses colonies. Ces introductions ont permis I'essor de grandes plantations, no-

cOaagac Oeée "4acURRP e B¢ xOade RPA0;04a axU@BaY Ua egagobac xedOORBadac
2a.  Le cafeéier

Le caféier est un petit arbre au feuillage persistant qui peut atteindre ju squ'a 10-12 meétres de

haut pour les Robusta et 5-6 metres de haut pour les Arabica. Dans les plantati ons, il me -

sure entre 2 et 3 metres. Il pousse dans environ 70 pays posséd ants des altitudes et des cli -
mats adaptés dans la zone Tropico-équatoriale. En général le caféier appré cie I'ombre d’arbres

plus grands. Les feuilles persistantes, d’'un vert brillant, de forme ellipt iques ont un pétiole court.

Les branches primaires poussent horizontalement en s’opposant les unes aux autr es le long du tronc

x@ RPO&0eaecd| 10 xaac BRRPax 4eU Adad A& RIBR DeEke & DO & dtde DRB J a
EORRPDAc 80aY 2 RPU4aéBaaed xPae 04040 0B LADD i 40 sEa 0 PEc P AERRC
dont elle a la suave odeur. Elles sont groupées en glomérules de 3 a 7 a la naissance d es feuilles.

Café vert

10 @édae ROUxadiac a4RO0QD 2 xPee Uéé(b@;é'é"i’::}@:gfﬁ u‘:iﬂ“&éé@aei i Dee _O?ﬁUae@
murissent sur la branche, acquiérent une couleur plus foncée —————— L

(de couleur rouge vif ou violette & maturité dont la pulpe est :

2e08; 0k Yexaeb2 ROed 4;0aR¢P >6aUa DG Ucad A TA:C el ¢Be

et les cerises sont sensibles aux vents forts, au soleil, et au gel. Cafétorréfié | u

Il faut attendre 6 & 9 mois pour que le fruit arrive & maturité. e

4
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|

Un caféier ARABICA produit entre 1,5 et 2,5 kg de cerises par an selon les variét €s, ce qui repré -
®QacP PaéUaaa Jacadd ¥Of B¢ 82" Udlaade x¥EHOY,; 60 VA bl 4@aBOU; ¢
Pour obtenir 1 kilos de café vert il faut en général 5 a 6 kilos de cerises. Finaleme nt un seul caféier produit

treés peu de café.

2b.  Le cycle de vie d’'un cafeier

DE LA FLE‘.IR_.H. L&
CERISE MURE

2c.  Lagraine de café

A

Les cerises a café contiennent deux féves qui apres traitement

(voir chapitre traitement) deviennent deux grains de café. La

graine ou féve, est normalement divisée en deux parties mais il

est toutefois possible de trouver une graine unique qui se déve -
Radag RUO&@aac 2 RpUac;aUQed x@ RO xaeagd;
ovale est appelée caracoli ou peaberry.

PARCHE

SILLON
CENTRALE

2d.  Anatomie de la graine de café GRAINS
EEndospe_rlmeJ

PRLLICULE | |
. . . ARGENTEE 1
La cerise renferme deux graines ovales, aplaties S

sur une face et séparées par un sillon. Chaque EHEHE
[Endlocarpe) .

graine est protégée par une membrane, la parche.

. MLUCILAGE 2
La parche est une couche dure qui enveloppe le o e
UabUla xOae RO 0OPaUx@® x@ OOU;{ A s s
z N . . . Pl 2
téger la féve. Le mucilage est la partie visqueuse 5&55'3';‘; Pl
et sucrée de la pulpe, qui est attaché a la parche. K



oo LE CAFE : HISTOIRE ET BOTANIQUE

T SNN—————————
Chapitre 3 : les espéces et variétés botaniques

Lorsqu'on se réfere a la botanique, au niveau du classement du monde végétal, I'es-

péce est le rang auquel les plantes sont, le plus souvent, connues. Ce rang est i mpor -

tant car il caractérise un groupe de plantes qui ne peuvent se reproduire qu’ entre elles.

La variété est un rang inférieur a l'espéce. Une espéece se divise en pl usieurs variétés, un peu

comme la vigne se répartit en différents cépages qui, en fonction des terroi rs, offriront des carac -
¢;aUexclaegdeae 0&aalOcUiePe =4a;0U 4eda; SAaaMEUE ZBara 0HRABROCUA =D a
Yaedae Y @c¢ éU&QaeseyY y édaxailacfamiléides Ratiddene U D adigsi 2u'810 genre, Coffea.

3a. Les especes

Viennent ensuite les espéces de café : si
'on en comptabilise plus de 100, la majo - Arabica
rit¢  dentre-elles ne sont pas comestibles.

Les deux espéces de caféiers les plus connues sont donc
OORRPx xaadc ddaee A0R0OU= aQ0eé@ac a4,
(Arabica) et le Coffea Canephora (Robusta) qui sont les
48040030RP% e Pxa:00x OeRclUé; Qe 2

Ilexiste plusieurs autres especes, moins connues etmoins
cultivées, elle sont soit destinées a la consommation lo -
OOR@BY eal¢ écURUa ;@ dae&d xPe ;G¢é
exemple d’accroitre larésistance des plants de cafés aux

maladies. ( racemosa, Liberica, excelsa, stenophylla...)

3b.  Les variétés botaniques

‘e R x@e aoU:0RQeae
culture de café, diffé -

rentes variétés se sont
développées. Une variété

est un sous-groupe pré -

sentant des différences

(taille de fruits, morpho -

logie de la plante, etc.)

par rapport a la variété

type, par exemple lava -

riété Typica pour le Cof -

s fea arabica. Les variétés
orts

Traportors of fiue apretshy cofos

Rubiaceae

sont le résultat de muta

tions ou d’hybridations.

—h




LE CAFE : HISTOIRE ET BOTANIQUE &2

Bon a savoir: comme pour le vin, des lors que nous parlons de genre, d’espéces ou d e variétés, nous par -
Rade x@ ¢O0eaaaal@ aelU Beaecy RO ®@0U D aGdadeeORAR &azeg x O Abdka OB&m AU O
Pour la taxonomie café, nous avons donc la famille = Rubiacée, le genre = cof -
fea, l'espéce = arabica ou canephora, la variété botanique = bourbon, typica, heirloom. *

3c.  Les caractéristiques des especes, Arabica vs Robusta

Les deux espéces principales de caféier ont différentes caractérist iqgues botaniques et
chimiques, ceci conditionne I'endroit ou leur culture s'implante et donnera lie u a des pro -

Ree Ueéaec¢cOcUUa cad:e 408c¢cU0eRUQPAxe OQamddcdigeichisad xOPUBGRDRZaxeOcL
diale de café est issue de ces deux espéeces de caféiers dont I'Arabica qui cons titue la plus

Udaeaed a0acU@ xeé adadU; aaaxUOR 0é@0O ea &403aabcoch @At U8@aA0D =

3d.  Les caractéristiques botaniques

ARABICA ROBUSTA
Origine des plants Afrique Orientale Afrique Occidentale
Paysage Montagneux Plateaux
Altitude De 600 a 2000 m De 200 2 900 m
Température idéale 15-24°C 24-30°C
Distribution Amérique Centrale et Méridionale, Afrigue Occidentale, zone asiatique
géographique Afrique Orientale et zone indienne et tropicale du Brésil
Reproduction Autogame (s’auto-reproduit) Allogame (pollinisation par le vent

et les insectes)

Floraison Apreés la pluie Irrégulier
@ RO @ed Op UadeUc 6a9mois 11 & 12 mois
Nombre de chromosome 44 chromosomes 22 chromosomes
Longueur 8-12 mm 5-8 mm
Forme des grains AeOR@Y ORRAAU; @ Oé@ 0| = UR RardezveqsiHan droit

au centre de la graine

Couleur Vert Brun
Variété botanique Typica, Burbon, Mokka, Mondo Robusta, Kouilou, Niaouli, Nana
novo, Caturra, Catuai, Marogo-
gype

q—



LS LE CAFE : HISTOIRE ET BOTANIQUE
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Paysage / Altitude / Température :
Les caféiers ARABICA sont sensibles au gel et au climats durs. Les cultures so nt ainsi plantées dans
des zones peu froides. L'humidité, 'ombre et une température entre 15 et 2 4 degrés, sont les condi -
tions climatiques idéales pour faire prospérer la plante. lls po ussent au milieu de grands arbres
ael RPed agédadccPac x@ x@ d8ac;Uga xe =d02E0xfse §2x=UO0ODN0A@ake A
ment les climats chauds, entre 24 et 30 degrés, lls poussent bien avec des tempé ratures élevées.
Les caféiers arabica poussent en moyenne altitude, entre 600 et 2000 métr es, parce qu'ils craignent la
chaleur et ils ne poussent pas non plus au-dela de 2000 métres parce qu’ils cra ignent le froid. A no -
ter qu'a cause du réchauffement climatique dans certains pays comme I'Ethiopie, les cultures com -
mencent a dépasser les 2000 métres d'altitude. Ces hauteurs fournissen t aux plantes la tempé -
40¢ced® B¢ RPe 43;00aUc¢0Oc¢cUadax agaelaagzdias®ae OO0k UDd o  RAB@RBAEL ™ ab
fragiles que les plantes d’arabica, ils poussent idéalement a une altitu de nettement plus basse
(de 200 a 900 métres environ) puisque n'ont pas besoin de temp ératures fraiches pour proliférer.

Territoire / Sol :

L’Arabica pousse sur une terre plutdt riche en acides et en minéraux qui lui don nent ses ardmes, la meil -
leure fertilité du terroir reste le sol volcanique. La féve d’Arabica mar it doucement (surtout sous ombrage

et en altitude), elle a ainsi le temps d’accumuler des godts tres riches. La fé ve du Robusta quant a elle
marit assez rapidement, avec bien souvent un sol plus drainant mais moins f ertile, ce qui peut en partie

expliquer son godt corsé.
Reproduction et Floraison :
0 avd4axe0claa e0ee, 0 xPae 4R04cPa®aFe0Q0 VALY WAz eBOMWEUDTAaAxA0 ¢
xe O0U;U@8; ¢pOAOOUOD Baeg Oecalbagy O@ecal By a®d 80 aP&HAE@L2YAE O
génétique. Le Robustaestallogame, lafécondation estle résultatde deu xfacteursdistincts, lesinsectes etle
é@ac aeU 3404a4a04c RO AFRQP x@ aaRRU &t @ad YU Oagcidkde @ 3200240 aReae xU
0 a80Uxad xPee xPeéé Baed:00e x@ 00U 80héw a@zd AB FAY Db e YO P DB e ¢ >
x@e dReUPe deU x;¢c04aU0agdal RO xUUU,a@a 0@ &«® dadi 0@ &g @aeamB 400U C
xQde xPee ja4a0@ UeaUxgae a0dae;0aeVy RO &;aaxO@URE QUadadadad Oa&8xa0 U
Oeachd 46U O 4@ ad80Uxaa aReécF¢ UA&;UeRU: 4@ x@&@ Oé BRI cePEd &@ 88 &
0 @ed xé O0U;UQ4& B¢ cd:ae UeUOOQBY OREQY BE @OV 4 ¥eo2 ¢ @B Wcad |
x@geé ad0Umxade 304 04 aOUx UR d@ec i 0¢ala YexaderR@lygaaddd &4 s ¢l
Structure botanique :
(D ¢cPade aeU 4;00a2xeUc@ 2 RO Qe 4aed =@MAD ZeUihaA0d BH40PAYV B¢ xU
chaque espece. L'Arabica emploi une moyenne de 6 a 9 mois contre 11 a 12 mois pour le R obusta. Les
cerises murissent directement sur la branche, la maturité des cerises n'est pas simultanée et intervient
a un rythme différent d’une a I'autre. lls existent effectiv ement plusieurs niveaux de maturité de cerises
dans la méme branche lorsque les précipitations sont discontinues, ce qui fe ra apparaitre des cerises

vertes a coté de cerises rouges.

—h
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3e.  Les caractéristiques chimiques

ARABICA ROBUSTA
Caféine £Y- oY¥~ aYO Y~
Minéraux I gy ¥~ § 8§y~
Protéines oo @l” oo @l
Matiéres grasses 0¥ o«” - 8y
Sucres « ” T
Le saviez-vous ?
La caféine que contiennent les fruits du caféier leur sert essentiell ement a se protéger de I'agres -
sion des nuisibles. Un vrai insecticide naturel ! Compte tenu des conditi ons dans lesquelles pousse
I'arbuste d'arabica, il ne lui est pas nécessaire d’en produire beaucoup d u fait qu’il y a moins d'in -
sectes qu’en plaine. En revanche, le robusta qui croit bien plus bas est soumis a b ien plus d'agres -
sions. C’est la raison pour laquelle son taux de caféine est 2 fois supérieur a cel ui de l'arabica.

q—
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Chapitre 1 : La culture du café

La culture du café se développe dans certaines zones
du globe ou les conditions climatiques sont réunies. La
cultivation dans la zone Tropico équatoriale présente
toutes les conditions idéales de [I'habitat naturel de la
plante : alternance de climats humides/secs, non sujets
au froid/ gel dont les température moyennes s’élévent
entre 15° et 25°C et jamais inférieur a 12°. Les tempéra -

tures idéales pour les deux espéces (Arabica et Robusta).

la. Les pays producteurs

¢@ O0U; Baec RO xgeeU:a@ aldbcl:40 da0al:40 R4 e £DARO R DE:Q840%0
plus échangé que le café. Les pays producteurs de café ont quelque chose en com mun. lls

®adc cacte @Uce;e xacte RPe cdadliaege x& ;035003 Ty GeBPUEG & &DD ¢
piques du Cancer et du Capricorne, prés de I'équateur. La ceinture du café trave rse quelque 70

pays, dont le climat tropical offre des environnements riches et parfaits p our la culture du café.

La production mondiale de café est prévue a la hausse (+ 7,8 millions de sacs de 60 k g) pour la campagne

2022-2023 par rapport a I'année 2020-2021, elle devrait atteindre 175 m illions de sacs. A noter que selon

RPae xada,Bae ;xUc;Be Ba ¥£¥!Y RO d8axe0c¢cU a4 ad RHOBOD 00OV acsOF dae8

® Arabica ® Robusta Arabica et Robusta

—h
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1b.  Les plus grands pays producteurs par espece

Arabica : le Brésil, la Colombie, le Mexique, I'Ethiopie
et le Guatemala.

Robusta : Le Vietnam, I'Indonésie, I'Ouganda, la
Cote d’lvoire, I'Inde.

Environ 60% de la production mondiale de café est
Arabica, environ 40% étant Robusta.

2
* Illlll--.-

q—
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oS LA CULTURE DU CAFE

Chapitre 2 : Arabica et Robusta, des conditions

de culture différentes

ARABICA

Les caféiers ARABICA craignent CLIMAT
les climats durs. lls aiment I'hu-
midité, 'ombre et une tempéra-
ture entre 15 et 24 degrés.
lIs poussent au milieu de grands
arbres qui les protégent du soleil
et qui leur gardent de I'humidité.

é\ll,-

e

N

Les caféiers arabica poussent ALTITUDE
en moyenne altitude, entre 600 ~ =
et 2000 métres, parce qu'ils A .
craignent la chaleur. lls ne L
poussent pas non plus au-de- !
|
1

la de 2000 métres parce qu'ils
craignent le froid.

La terre sur laquelle pousse SOL
I'arabica est riche en acides et
en minéraux qui lui donnent ses -
O4Fagaei £0 U:é0 aMaUg xaé(")ﬂ_'-r_f&_.-___
ment. Elle a ainsi le temps d’em-
magasiner des godts tres riches. .

ROBUSTA

c@e O0U; U84 AAUEAEC’

les climats chauds, entre 24 et
30 degrés. Le plein soleil leur
convient particulierement bien.

Le café robusta est cultivé dans
les plaines a une altitude nette-
ment plus basse que l'arabica,
entre 0 et 900 metres d’altitude.

Le sol est nettement moins riche
gue celui ou I'Arabica pousse,
la feve du Robusta m(rit assez

rapidement, ce qui explique son

godt corsé.

A noter que a cause du réchauffement climatique, dans certains pays comme I'Ethiopie, les cultures

commencent a dépasser les 2000mt d’altitude.

Q_)/

2a. Ta

1500-2000m: aOvYg@eawd Oaaanr@eUcg; OdaabcUae@Vy daacPae a&QRBexeY UdeUc;Da

1200 - 1500 m : plus de présence d’arbmes, développement de I'acidité.

1000 — 1200 m : rondeur et faible acidité.
800 — 1000 m : absence d’acidité et faible complexité.

agac BRPORcUcex® Ua ¢e04a00 RPBeae ®0éPdede

—h
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I

2b.  Les Specialty coffee ou cafés de spécialité

U ¢éaée <¢@e UOA x@ O0@¢c@ Oaleaxeaxaad @GecddaadxUadbUagY ¢éaceese @

fit pas a définir la complexité, le travail et I'expérience qui se cachent derriere ce produit.

Le café de spécialité apporte la qualité de la matiére premiére dans la tasse ain -
si que l'expérience et la maitrise de la gestion de toutes les étapes de la chaine d'ap -
provisionnement pour garantir un résultat unique. Il n'est cependant pas facile de com -

prendre pleinement ce que tout cela signifie en buvant une tasse de café de spécialité.

Allons comprendre ce qu’est le café de spécialité , comment la chalne d’approvisionnement est

structurée et quelles sont les choses les plus importantes a savoir !
Qu’est-ce que le café de spécialité : définition et caractéristiques:

0 a404a0Ua0RY UaecUceclUaa 2 RO4AeORRY &@ 4;U;404 Radaxaebad a0:
OUOR¢I TaUUQG@ "xeexeadUObclaa >AT VY 4del ;cO0RU¢ xPax adadagde U é
café. Ces normes concernent principalement I'évaluation de I'aspect des grains et des pro-

priétés du café a la dégustation, réalisée au travers d'un protocole de dégustation standardisé.

Les évaluations d'aspect sont réalisées sur un échantilon de 350 gr. de café vert,
et sont utilisées pour identifier les défauts primaires (par exemple, grains noirs,
acides ou pourris) et secondaires (par exemple, grains cassés ou non mdrs).

L’évaluation des propriétés s’effectue en torréfiant le café, en le moulant et en procédant a une dé -
Ueaec¢cOcUaa 404 O0eaalau Y 2 RO4eRRY ¢4a@ a4ac® @aec¢ O¢ccadUOe; @Y xUcw
2w T T lakE

n

« 90-100 Exceptionnel >/&4;0U0U0RUc¢; e

« 85-89.99 Excellent >&£a;0U00RU¢; e

« 80-84.99 Trésbien >£4;0U0RUC¢; e

+ <80,0 Sous le seuil de spécialité (non spécialisé)

Comment on définit un café de spécialité ?
EORAA RPe xUxrdaeUcUade xé £T7'Y ¢4 O0U; x@ 24;0U0RU¢; Gaec ¢4 OO0
. Il a obtenu un score d’au moins 80 sur 100

. Il n'a aucun défaut primaire

. Il a au plus 5 défauts mineurs

q—
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N

Puisqu’iln’est pas possible d’inspecter chaque grain de chaque ferme alarécolte, achaque étape dela
transformation, duséchage etdel’expédition, cesnormesaidentacréerune définitiongénérale du café
de spécialité. Cependant, nous aimerions aller plus loin et essayer de mieux expliquer pourquoi cette
définition seule n’est peut-étre pas suffisante pour décrire réellement ce qu’est le café de spécialité.

Q-
©
c:
8

£ U Rpaa aa@ax g a o0o0u; x @ ca:e UOeco@ ae0RUg;
fie mal, peut-on encore [I'appeler café de spécialité ? Et si le barista I'extrait mal ?

Il faut cette petite provocation pour expliquer, qu'au-dela des nécessaires technicités qui
donnent (a juste titre) des normes de qualité a respecter, le café de spécialité est bien plus.
La chaine d'approvisionnement du café de spécialité est longue et composée de nom -
breux acteurs différents, chacun jouant un réle fondamental (voir les métiers du café).

Le café de spécialité arrive dans la tasse apres une longue série de passages de relais, du fermier au
barista, et I'expérience finale ne dépend pas d’'un seul acteur du cycle de production. Le mot clé tout
au long du cycle de vie du café de spécialité est le potentiel. Tant que la boucle n’est pas bouclée,
Radedaed RP OOU; Bec¢ 84;408; B¢ cabaxmUada;, oa Oalae=zaaY R® 0aad@ac

I'univers des possibles, il n’y a que la promesse d’'une expérience gustative potentiellement unique.

Et ce n’est qu’a ce moment précis que I'on peut savoir si cette promesse a été tenue ou non.

2c. La roue des saveurs

Une roue des arébmes de café est un outil développé au milieu des années 1990 pour aider les profes -
sionnels et les amateurs de café a décrire les goQts et les arémes du café en utilisant un vocabulaire

commun.

Comment ¢ca marche ?

Commencez par le centre de la roue et déplacez-vous
graduellement vers I'extérieur. Les tuiles intérieures
comportent des descripteurs généraux, tels que fruité,

grillé ou noisette. Au fur et a mesure que vous avancez,

les catégories se rétrécissent et deviennent plus spé -
cifigues a mesure que vous allez sur les contours. Vous
pouvez vous arréter ol vous voulez cependant plus
vous vous dirigerez vers les descripteurs a I'extérieur

de la roue plus votre analyse sera précise !

credit photo : Mokxa

—h
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6

FORMATION

-

Produelear

Le pramier artizan, [oujours

au contact avec la terre, il &

sa charge parla suite de la

récolte, du séchage alin de

proposer des grains verts
de haute gualité,

Acheleur de
Caflé Verl
Il parceurt les nombraus
pays preducteurs de café
pour trouver et sélectionmer
les meillewrs grains. 11
negocie le pria et la gualite
des grains, || assure la
logistigue et
I'acheminement des sacs
jusgu’ aux terréfactaurs.

Oou;

X
(0 d
O:

Torrélaclear

Pour développer une
palette gustative complete
at faira ressortir tous les
ardimes, le cald vert daoit
gtre torrefi, Le
torréfacteur décida du type
de verrélaction le misux
adapté en fonction de
l'origine des grains et des
aromes qu'il souhaite

depapEer.

l

Barisla

Le dernier maillon de la
chaine du cafe est le barista.
Il est wn grand connaisseur
de calé. || propose le service
et la dégustation de café
prépard par ses soins selon
diflérents modes de
préparation en fonction da
wirs godins

q—
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e
Chapitre 3 : les méthodes de récolte du café

3a. Le picking

Cette méthode de récolte consiste a passer régulierement dans la plan -
tation et a cueillir a la main une a une les cerises mires . Cette mé -
thode est parfaite pour avoir une récolte homogene et qualitative. C’est

le meilleur systeme par rapport a la méthode que nous expliquerons plus

bas, méme s'il est moins utilisé en raison des colts élevés et des temps
dRéae RA4aUe:e - UR QGec¢ xaa0 U;4;40RQaQac ac=déal

3b.  Larécolte en stripping

Cette méthode consiste a a  rracher toutes les cerises présentes sur la
branche en une seule fois a la main ou a l'aide d’un petit rateau / peigne.
Cette cueillette est hétérogene : outre les impuretés, feuilles, br indilles, on
trouve des cerises vertes et noires qui produisent une qualité médiocre

3c.  Larécolte mécanique

Une machine retire les drupes de café. Certaines machines font vi -
brer le tronc en secouant les baies pour qu’elles tombent au sol. D’autres
outils ont a la place des brosses qui détachent le fruit de l'arbre. Les
grands producteurs industriels utilisent de grosses machines de ré -
colte pour arracher les fruits des plantes. Ce systéeme n'est pas tou -

jours applicable mais possible uniquement sur des terrains trés plats.

3d. Tableau des différences

)
A _
(/.-v.-o.-;:ur}u: DE RECOLTE h 'rf POINTS FORTS \| 4 POINTS FORTS H"
N~ A 4 A o
( XN £ = W G
Meillaure qualité des fruits
iz SHECTIVE aﬂ:ﬂm: i c:‘::m
Uniformité de la récolte
Raplda Endommage les plantes
REREER NON SELECTIVE i tonin ik L
Raplda et efficoce pour des
AECARKUE MO SELECTIVE grandes quantités; Endommage kes plantes
Récabte honmdgins
N P # N 7 \ J

—h
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Le tri des cerices ( Stripping et Mécanique)
Pour les méthodes non sélectives, un passage supplémentaire est nécessaire pour trier les cerises
mdres, des feuilles et des débris.

£:.:40480c¢cUaa Uixaddréddlizest@mmergée dans I'eau, tout ce qui flotte (feuille, cerises
vertes...) est éliminé et les cerises mlres tombent dans le fond.

E:4080cUaa alléseo@riz@a@ ayant pas atteint la couleur de maturité sont retirées a la main.

3e. Le calendrier des récoltes

La période de récolte des grains de café dépend surtout de la zone géographique ou les exploi
¢cO¢clade 20 ®Uce@ac; £AORa4a RP a0ie adaxedcoed UR I O ¢4 2 x@eé &
fraicheur du café. C’est grace a cette fraicheur que les qualités gustatives seront optimales, la frai

cheur perdure pendant plusieurs mois. Aprés une récolte il faut compter en moyenne 4 mois pour
réceptionner les sacs de café vert.

d F M A M [&] J J A 5 o N D

J F M A L]

EEEEE e [
. | | | e
COSETA RICA -. .. KENYA .

EL SALVADOR --- -- LA REVHIGN --
e EEEE wco-
ETHIORIE .- .. HICARAGUA ---

cusroons [ HE - HEE

EEIE

BOLIVIE

J J A 5 (] N

BREsiL

BURUNDI

HAWAT PEROU
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]
Chapitre 4 : les traitements , ou « process », post-récolte du café

Une fois que la récolte a été effectuée, il faut séparer le grain du fruit et en réduire la teneur en eau

a un taux compatible avec le stockage. Le séchage est un processus permettant une fermenta -

tion contrélée a I'air ou a I'eau dans le but de ramollir la parche et extraire plus facilement la feve.

AOOUGI ae@ OU0U0O4ed a;clax@® OUaUxeUQD RPPBec 448 xPBae 80Uaxade 44;C
téte : vous apporter la plus belle expression des saveurs naturelles, de la ferme a votre tasse.

4a.  Voie séche ou café naturel

La premiére méthode que nous allons analyser est la méthode naturelle. C'e st le plus ancien pro -
cédé de fabrication du café : il est né en Ethiopie aprés la découverte du café. Il e st utilisé depuis au
moins neuf siécles et est encore utilisé aujourd’hui. Les cer ises doivent étre récoltées au parfait ni -

600e x@ adcealc:V BPUealxUc; UaAUcUORDROA ML, O@EAHEIE: @atadhd@: L D¢
xUse ae@ RO &a0RY xaU¢ O¢c@Uaxag @aélan@cuvna ad® 82 A& @ AbAd ¢ D e

étalées sur un sol en béton ou sur des lits africains surélevés et elles sont régulierement retournées.
Pendant la phase de séchage/fermentation qui dure environ 25-30 jours, | a ventilation et la manipu -
lation des drupes, doivent étre constantes pour éviter une fermentati on excessive dans la pulpe.
Cette méthode s’est en effet développée dans les pays ou les pluies et les ress ources en eau sont
rares. Par conséquent c’est aussi le procédé de fabrication ayant le moins d 'impact environnemental.

Résultat en tasse :  le café aura du corp et des ardbmes intenses de fruits.

:. .-g’::‘ ' '-“q' . " ;
B R
el NPT e

—h
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4b.  Voie humide ou cafés lavés

Cette méthode est utilisée dans des régions ot laméthode naturelle estimp raticable a cause des forts taux

d’humidité et des précipitations. Contrairement a la méthode naturelle es t surtout I'apanage des régions

aux climats particulierement arides, la méthode lavée utilise de I'eau dans to ut le processus de fabrica -

tion. Immédiatement aprés larécolte, les cerises mlres sont placées da ns des récipients spéciaux remplis

d’eau pour un premier lavage etun premier tri (1) Faee RP@UUDGCc x& accPagac RPee OPBaUxPDae 444 aMé
tant des défauts particuliers, sont rejetées a la surface. Une fois les drupes mdres et saines sélectionnées,

celles-cisont dépulpées mécaniguement (2) . Onleur 6te la peau et une partie de la pulpe mais elles sont

encore recouvertes d’une couche de mucilage et de parchemin. A ce stade, ¢’ est la phase plus délicate

de toutes : la fermentation dans I'eau (3) . Les grains sontimmergés dans des bains pour activer la fermen -

tation du mucilage a une température de 40° maximum pendant une période de 12 a 2 4 heures, elles sont
d;UeRrRU:40a0ac 40ae; % O 4 4@ RO UPdagdache 0D 2ad c0adddw a®0aBéDdacee
couche de mucilage sont & nouveau lavés pour éliminer les derniers résidu s de mucilage et procéder a un

e@dbaax cadU a08 (4cLatia@iére phase du processus consiste en le séchage des grains au soleil
G) ae xOde xPe UdOaxe ¢cOalacde 2 OUA Yeeardkd2UKad ¢@ 8¢ ¥aWE cx & c@@e & baba

Résultat en tasse : acidité agréable mais plus prononcée que les cafés naturel s, des notes sensorielles
intenses, une saveur plus nette, plus élégante, homogene et équilibrée

1.PREMIER LAVAGE ET TRI 2. DEPULPAGE MECANIQUE

Se souvenir : les cafés lavés utilisent de grandes quantités d’eau pour éliminer toute la peau et
le mucilage des grains de café avant le séchage. Les cafés naturels/secs laissent tout intact et
séchent lentement sur les lits jusqu’a ce que le fruit soit suffisamment sec et dense pour étre re -

tiré miiniquement.
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4c.  Voies hybrides (pulped natural, honey process et cafés semi-lavés)

Lesméthodesdetraitementhybridesconsistentaméleracertai nspassagesdesprocessusdesvoiesseches
et humides. Ils existent trois types de traitements hybrides : Aeragx AOce&dORY »a40i 48440 e

Pulped Natural et Honey process :

La premiéere étape dans les cafés transformés par voies hybrides (Pulped natural et Honey process)

est I'utilisation d’eau pour trier les grains défectueux/non mdrs des fruits sains. Cette étape est abso -
lument essentielle pour contrdler la cohérence. Une fois le tri terminé, la peau et les fruits sont retirés
mécaniqguement de la féve avant d’étre déplacés vers des lits africains surélevées ou des patios

pour sécher comme les cafés naturels.

La différence entre Pulped Natural et Honey process ? lls ont pratiquement les mémes procédés
sauf un : le Pulped Naturel n’enléve que la peau tandis que le Honey Process enleve la peau et une

certaine quantité de mucilage du fruit.

Il existe différents degrés de Honey process en fonction du pourcentage de mucilage que les
cultivateurs ont laissé sur la parche du grain. Plus il y a du mucilage plus la couleur sera foncée lors

du séchage au soleil. Le séchage final.

Les différents degrés de honey process selon le pourcentage de mucilage retiré :

WHITE HONEY YELLOW HONEY RED HONEY BLACK HONEY
« £ -£" g arT TUE” le minimum
possible

Evidemment, plus il y a de mucilage sur la féve, plus le temps de séchage sera long (6/8 jours jusqu’a un

mois), mais l'intensité et la complexité des arébmes seront aussi plus grandes.

Résultat en tasse :  uun café avec un niveau d'acidité moyenne (comme les cafés lavés mais moins pro -
noncée). lls ont également un corps et une douceur plus lourds (comme les cafés naturels). En tasse on
retrouve un compromis agréable en matiére de saveur, avec une pointe de douceur supplémentaire.

—h
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Semi lavés (ou Giling Basah) :
Ce processus adopte les premiéres étapes de la voie humide, et ensuite, un séchage en deux temps.

En Indonésien Giling Basah signifie : broyage humide ou décorticage humide. La raison pour la -

quelle cette méthode s’est développée en Indonésie est en grande partie due au climat tro -

pical ou poussent ces cafés : mouillé, humide et proche de I'équateur. Alors qu’il faut aus -

si peu que 5 a 10 jours pour sécher les cafés en Amérique centrale, cela peut prendre 3 a

§ 20al0lage da¢d =;00U04 RBaxe OOU;a= 2 £ealdbcalj €4 adagac-xaaa
nier, quelgu’un s’est rendu compte que les cafés sécheraient plus rapidement si le parche -

min était retiré - et plus le café est séché rapidement, plus il peut étre vendu rapidement.

Le processus consiste a peler les grains et le plonger pendant une nuit dans des bassins d’eau

pour détacher le mucilage par fermentation. La fermentation se fait donc de maniére trés rapide.

Contrairement au traitement humide ou les cerises sont d’abord dépul -

pées et ensuite laissées dans des bacs deau avant de passer au séchage.

Encore pourvu de la parche, ils sont ensuite mis a sécher pendant quelques jours jusqu’a ce que le

cOeé xpUeéaUxUg; O¢c@UUAD 8£7) (D@ UaOU4de d40xeePac BaxeeUcw xOaa
pour leur enlever la parche et les faire sécher plus rapidement car le café vert, dépourvu de la parche

seche plus rapidement (5 a 7 jrs). On retrouvera des grains [égérement colorés entre le bleu et le vert.

Résultat en tasse :  un café plus fruité avec beaucoup de corps et une acidité trés peu prononcée.

A—
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4d.  Tableau récapitulatif des différents types de traitement

NATUREL LAVE SEMI-LAVE PULPED MATURAL HOMEY-PROCESS
CUFILLFTTR
[H PLIPAGE DEPULFAGE PARTIEL
FRREAFNTA TN FRICFMT AT IR
{12-76 hewres) TheFs B faF
LEASE
SECHAGE EECHAGE SECHAGE PAITIEL SECHAGE SECHAGE
{12-12% huamstita] [0 12% Rurmidibe ) [42% rurmidite) {16 - 12% numidits) (12 12% humidite)

FETH&IT PERALGHFE
HLW ICE

SECHAGE
TIB 124 huamiclibg)

RETRAIT COOLE SECHE

TEI&SE & 3T2CKaGE TRISSE & 3TTCEMGE TREGE & STOCE GE
e GRAIME BeS GRAHE CES G30 % e e Z e
RETRAIT PARCHE RETRAIT PARCHF

C OHDMNMEWERT ET CXFEDITICH
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e
Chapitre 5 : conservation et sélection des grains de cafe verts

Il reste la derniére étape avant I'acheminement vers les pays consommateurs. Une fois que le café a
séché, quel que soit la méthode de séchage utilisée, le café doit étre encore nettoyé, ensuite trié et

conditionné avant son expédition.

5a. Le nettoyage

Le but est celui d’enlever les impuretés par aspiration (feuilles, cailloux, etc.) et ensuite tamiser pour

en calibrer la taille des grains souhaitée. Pour_les cafés naturels et pulped natural , qui gardent en -
core tout ou une partie de la coque (peau ou pulpe séchée), on ajoute en passage supplémentaire

celui de la décortiqueuse ; pour les cafés lavés la décortiqueuse enlevera la parche des grains, les

résidus de pellicule argentée présents sur les grains seront enlevés par polissage.

5b.  Le Triage des grains

Il existe trois phases de triage (taille, calibre et couleur). Pour la taille et la densité, la séparation des
mauvais grains se fait mécaniquement ou manuellement. La deuxiéme étape est le calibrage des
grains a travers des trous de taille différente. Ensuite la couleur des grains est sélectionnée sur des
tapis roulant avec un détecteur.

5c. Le conditionnement

Aprés le triage, le dernier passage avant I'expédition est le conditionnement qui sera en général dans

xBe 200 P4 caURD x@ Yecd x@ OFf 2£bU ad4¢d ¢4 a;480ax@ x@ ¥ 2 © aal
|'attente d'étre expédiés généralement par voie maritime. Pour les cafés de spécialité et les grands

crus d’exception, les emballages sous-vides qui varient entre 20-30 kg, seront privilégiés pour en

préserver le potentiel aromatique du café vert.

q—
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-
Chapitre 6 : la décaféination

¢@ O0U; @aec¢ OadaxeUx;4; Oaaag x;00U;U4a; ®bUR OaacUgQac aalae x@ £Y
sidu du solvant sont également fixés par la loi. La caféine extraite est réutilisée par les industries
chimiques, pharmaceutiques et alimentaires.

6a. Qu’est-ce que la caféine ?

Contenue dans le café, c’est un alcaloide qui, a dose excessive, peut étre un produit non adapté aux
sujets sensibles. La caféine étant soluble, on peut I'extraire du café cru par 4 procédés.

6b.  Décaféination aux solvants chimiques

Acétate Ethyle : la caféine est extraite en lavant le café cru avec de I’Acétate Ethyle, un solvant qui
se trouve également dans la nature.

Chlorure de Méthyléne : la caféine est extraite en lavant le café avec du Dichlorométhane, un sol -
vant chimique qui s’évapore naturellement a une température supérieure a 40°C.

6c.  Décaféination aux solvants chimiques

Anhydride Carbonique : lavage avec du dioxyde de carbone (CO2) au stade critique (gaz-liquide)
/ P = 250 bar, qui agit comme solvant de la caféine.

Eau : ce solvant bénéficie d’'une excellente image commerciale et fut parmi les premiers a étre uti -
RUae; xOdae RY 2080¢cBed x@ RO x;00U;0ab0¢cUaa; £aa ecURUa0Oc¢cUa4a Beaec
extrait non seulement la caféine contenue dans les grains de café, mais également une partie des

composants aromatiques hydrosolubles.

Swiss Water Process : la méthode est simple, une eau saturée d’éléments moléculaires ne

peut pas accueillir plus de ces éléments. Partant de cette idée, le processus se déroule en

2 étapes. Premiéere étape, un groupe de grains de café est immergé dans de I'eau chaude

afin de dissoudre la caféine mais aussi les autres éléments du café. L’eau passe ensuite a tra -
vers un filtre charbon capable de stopper uniquement la caféine. La molécule de café -
ine étant plus grosse, le maillage particulier du filtre permet d’obtenir une eau saturée par

les composants du café mais pas par la caféine. Elle est aussi appelée extrait de café vert.
Deuxiéme étape, cette eau chargée de composants du café mais sans caféine est réutilisée pour

décaféiner un autre groupe de grains de café. L'eau étant saturée de ces molécules, les éléments

présents dans les nouveaux grains ne peuvent s'y dissoudre, contrairement a la caféine qui se dé -

placera du grain vers l'eau.

A—
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T N—————————————
Chapitre 7 : I'étape de la torréfaction

La torréfaction est un processus qui, sous l'action de la chaleur, permet au café vert de révéler les

arOmes attendus. La torréfaction du café, en particulier, fait référence a une série de profondes
transformations de nature physico-chimique qui influencent la couleur, le godt et I'aréme du café.

En effet, lors de la torréfaction, les grains de café subissent une transformation radicale. lls changent

de couleur de vert ils deviennent foncés, prenant une couleur brune causée par la carbonisation

de la cellulose et la caramélisation des sucres. lIs liberent les parfums, diminuent de poids grace a
I’évaporation de I'eau et d’autres substances volatiles, ils augmentent de volume par rapport au pro -
duit brut. Il existe deux types de torréfacteurs et donc deux méthodes de torréfaction bien distinctes,

chacune avec ses propres particularités et caractéristiques.

7a. Ca&aa;u00bcwed 2 RU¢ eUxU ;

Cette premiere méthode, en production industrielle, implique que les grains soient frappés par un

jet d’air chaud a une température généralement comprise entre 300 et 400°C pendant quelques

alaecPae =0eR@agdaci t40aa;e 408 OO YOBc¢Y RPae UaOU4ax x@ O0OU; 4Qec
x@ cadad;U00bc¢claa | 19 cadOUc¢Pagac Be¢ Oxzaedi OUABaeaeUU @¢ RPaldYWD
grains possibles en un minimum de temps. Cependant, il est aisé de comprendre que cette méthode

yecidPaeaed RO U:é0 O¢ a0 a08a0¢ 40ax 40 cada;U00c¢lVaa Uaaav:ag;
7b.  Torréfacteur a tambour rotatif

C’est la méthode la plus répandue parmi les

torréfactions artisanales. Dans ce cas, on uti -

lise un tambour métallique, a lintérieur duquel TAMBOUR e LT FLUIDIFIE
se trouvent des pales de brassage retournant .

le produit. Les grains sont exposés a une cha - v v

leur plus faible (entre 190° et 300° degrés) pen - v vs v

dant des périodes plus longues, en moyenne de v

8 a 15 minutes. Cela permet une torréfaction plus v v

uniforme capable de préserver et d’améliorer les

gualités du type spécifique de café. De plus, n’ou - v

blions pas que dans les installations industrielles o 7

les contrdles sont aléatoires et confiés a des ma -

chines, alors que dans les petites torréfactions il

y a la présence constante du maitre torréfacteur

gui observe, teste, analyse pour étre sar d’obtenir

un excellent produit final.

A noter qu’un tambour rotatif peut avoir deux types de transfert de chaleur, la conduction quand la
source de chaleur est placée directement sous le tambour, ou la convection lorsque la chaleur est

pulsé a travers un tunnel qui va jusqu’au tambour.

—h
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O a00UUaw 2 cadd; v ¢ P Oaadaxelaca

SONDE HUBLGT DE CONTROLE
ECHANMTILLONMMAGE GRAINS

7cC. é

TAMBOUR

PAMNMEAL DE

COMMANDE
— SORTIE CAFE

7d.  Les étapes du processus de torréfaction

Apreés avoir fait ce tour d’horizon, nous pouvons maintenant aller voir quelles sont les cing phases qui
composent le processus a partir duquel le café torréfié sera ensuite produit.

DEUXIEME
10 CRACK

PREMIER
{ MONTEE EN CRACK
: TEMPERATURE

CHOC
THERMIGUE

DEVELOPPEMENT REFROIDISSEMENT

i ey :  REACTION DE MAILLARD
':U. > . . OU CARAMELISATION

go=

0 MIN. 20 MIN.

A—
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Il faut prendre en compte que les températures de démarrage de la machine sont variables et va -
rient en fonction de la capacité du tambour, de la source de chaleur (convection ou conduction), de
la marque du torréfacteur ainsi que de la qualité du café vert.

Qu’est-ce qu'il se passe a l'intérieur du grain ? :

e 50° Début de la modification du tissu interne
 60-70° Début de I'’évaporation
e« 100° Début de la modification de la couleur
e 200° Début du stade de la torréfaction blonde
e 200-230° Début de la phase de caramélisation

1. Séchage

C’est la premiére phase de la torréfaction qui se déroule dans le torréfacteur (comme toutes les
autres étapes). C’est un moment trés important dans tout le processus. En effet, si le café n’est
pas correctement déshydraté, il ne torréfiera pas uniformément. Le séchage est terminé lorsque la
couleur des grains passe  du vert au jaune et que la température, d’environ 160°C, est atteinte.

2. Réaction de Maillard

La deuxieme étape est celle qui voit les transformations physico-chimiques comme protagonistes

et qui conduironta  la dilatation et a I'explosion des cellules internes des féves . L’augmentation de
la pression et I'expansion des grains provoquent la premiére fissuration. Ce terme fait référence a
I'ouverture dans le corps du grain. Les sucres commencent a se décomposer, a caraméliser, et I'hu -

midité élargit le sillon central caractéristique. Une fois le premier craquage effectué.

3. Premier crack et développement aromatique
@ adoalgay 0a4a00pP x; ORPa0UQD ¢a® Oeécad® aU0xe@VY 2 20¢éava OBRRE
grains sont plus doux a I'extérieur et la couleur finale, leur degré d’acidité et d’amertume sont définis.

4. Deuxieme CRACK (facultatif)

Nous sommes presque a la fin de la torréfaction : dans les 2-3 dernieéres minutes , les grains passent
du brun au marron foncé et ils sont recouverts d’'une légére couche huileuse. En régle générale, le
deuxiéme crack n’est utilisé que pour les torréfactions plutét foncées dont le golt aura un profil

plutét amer et moins acide.

—h
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5. Refroidissement

Le processus de torréfaction est terminé. Les feves ont atteint une température trés élevée, entre
200 et 220°C. Il faut les refroidir immédiatement afin d’obtenir le degré de torréfaction souhaité. Il
existe deux méthodes de refroidissement des grains, a savoir le refroidissement par air forcé et le
refroidissement par eau. Le premier implique un grand flux d’air froid qui abaisse la température en
peu de temps. La seconde, en revanche, nécessite d’introduire de I'eau dans le cylindre de cuisson
avant d’évacuer les feves dans la cuve de refroidissement. Le contact entre I'eau et la température
élevée du cylindre se transforme en vapeur d’eau qui entre en contact avec les grains, réduisant
leur température et bloquant la cuisson. Cette derniére est la plus rapide mais favorise bon nombre
d’inconvénients (oxydation accentuée, augmentation du poids...).

Fluis rapide @ air Troad Jegs aau TrEE firs

Partie o 'ardrmas P
Perte dardmes causee par
R YT Y 0 l'oumerture des pores

Arréte Emizsion de 002 des Augmentaticn du pokds, de
grains, &b Ul auralt e das IFiumidité e du walume des
prablémmes 3 Iintéreur du grairs lorsgue k quantios
packaging deai Mest pak dosde
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7e. Taaagac RO OUORYed Ua edald@ R@ UaMcgY RPae x@U&;e aé RPea

Les types de torréfaction correspondent a des couleurs de torréfactio n. Plus la cou -
leur du grain est foncée, plus la torréfaction a été longue, plus le café perdr a son godt
acidulé avec des notes fruitées et florales, pour aller vers un golt plus cor sé et amer.
Chaque nuance de couleur de torréfaction posséde une appellation internati onale.
GRAINS NON TORREFACTION TORREFACTION TORREFACTION
TORREFIES LIGHT MEDIUM-POLYVALENTE DARK
Fourchette de température 200°-210° M1°=-220° 2921°-230°

du grain & la sortie:

PREMIER CRACK
am=

AMERICAN ROAST
210"

FULL CITY ROAST
225°

CAFE VERT
220
PHASE DE
® s . HEW ENGLAND . CITY ROAST

o
160° 205

VIENHA ROAST
230°

FRAMGAISE
240"

ITALIENNE
245"

Degré & I'echelle TONIND: | 120-10 | 10 -90 | 90 - 60
Les correspondances avec QU'EST-CE QUE LE COLORIMETRE ?
d’autres échelles Le colorimetre détermine le degré de torréfaction d’'un café. La
couleur de torréfaction a été utilisée pour déterminer le degré
de torréfaction. Aujourd’hui, I'enregistrement des températures
TONINO AGTRON J d P
durant la torréfaction est utilisé pour reproduire la méme tor -
125 — 130 80— 90 o A o N
a;U00c¢cU&aj A;O0aadUé4axeY RPaxe aad Bae x@ ea@da;uo
115— 125 70— 80 e . N .
gement selon les différentes conditions et modeles de torré -
100 —115 60 —70 facteurs. Pour comparer les torréfactions de fagon impartiale,
85— 100 50 —60 Tonino associe la couleur du café moulu a une valeur numé -
75— 85 40 —50 rique indépendamment du processus de torréfaction.
60— 75 30—40
50 — 60 20— 30
105 63
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Café torréfié léger

Une légére torréfaction se produit lorsque la température interne du grain atteint

quelque part entre 200 et 210 °C. A ce stade, vous entendez généralement un cra -
guement, di a I'expansion de la taille des grains. lls présentent des saveurs acides

et développent un profil sensoriel plus parfumé et développé. lls sont principa -
RPaPdac PaidRai,e 44ed RPe a;cUaxPe xae0QBaxY vy =raé 04U
Dripper, Aéropress etc.).

Café de torréfaction moyenne

Les torréfactions moyennes résultent généralement de plages de température
OaaddlUePe QA4ca® ¥of B¢ ¥¥£ Y 4eU Qaec U;4;80RQa@ac R
gU:a@ 04a00P 40 =20 ddaxelU=xdi ¢Pe ¢cadd;U00Oc¢cVadxe adiga
xieéme crack. lls ont plus de corps et moins d’acidité que les torréfactions légeéres,

tout en gardant I’équilibre entre acidité et corps.

Café torréfié moyen-foncé

Les torréfactions moyennes a foncées résultent générale -
ment de plages de température de torréfaction dépassant 230 °

C, ce qui est au-dela du moment ou le deuxiéme crack se produit.

A ce niveau de torréfaction, vous commencez a voir des quantités importantes

d’huiles libérées a la surface du grain. Les acides organiques commencent a brdler

a ces températures, et les saveurs plus ameres commencent a devenir plus do -

minantes.

Café torréfié foncé

Les torréfactions foncées résultent généralement de températures de torréfaction

au-dela de 240 °C. Les températures de 250 °C sont rarement atteintes ou dépas -
sées sinon, vous obtiendrez un café aux saveurs prédominantes de charbon de

bois. Les torréfactions foncées n’'ont pas d'acidité et ont des saveurs ameéres et

fumées.

La torréfaction est contrdlée par un personnel compétent qui opére a l'aide d’une technologie

moderne, comme les capteurs thermiques (température de la machine a torréfier) ou le thermo

colorimeétre (couleur du café torréfié)

A—
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7f. 0 OaaxedadélOclaa xgae UaOUae cada; ;@

Une étape tresimportante quiva compléterles procédés de torréfaction etd es grainstorréfiés afin de
leur permettre de relacher du gaz CO2 avant d’étre moulu et consommé. Le choi x de I'emballage est
également trés important pour plusieurs raisons dont : I'hygiene, I'oxydation causée par I'oxygene, la
formationdesmoisissurescauséeparl’humiditéain siquelalumiéere.Ensoitlecaféestunproduitn onpéris -

sablecequiveutdireque nouspouvonsleconsommeraprésladate limite d’uti lisationoptimale (DLUO).
Le DLUO se détermine a partirdu moment de la date de torréfaction et pas celle delam ise en paquet.

SACHET SACHET
MULTICOUCHES MULTICOUCHES
AVEC CLAPET SANS CLAPET

10-15 JRS

Le clapet anti-retour favorise la sortie de goz
CO2 et évite 'entrée d'air

50US-VIDE PRESSURISE

Substitution de 'air par un gaz inerte

\
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Chapitre 1 : les moulins a cafée

Pour étre utilisé, le café torréfié doit étre moulu. Le but est de casser et de broyer les grains pour les
réduire en poudre, afin non seulement d’augmenter la surface de contact avec I'eau mais aussi pour
mieux extraire toutes les substances qu’il contient. En fonction de I’'écartement des meules, on ob -

tient une mouture de café plus ou moins fine.

la. Le principe de fonctionnement des meules

Chaque moulin est constitué d’'une meule fixe et d’'une meule rotative entrainée S par un moteur.
La vitesse de rotation est fixe contrairement a la distance (écartement ) entre les deux meules qui

doit étre réglée par le barista. Il existe deux typologies de moulins qui se di fférencient selon la
charge de travail supportée : les moulins avec meules coniques et ceux avec d es meules plates.

1b.  Meules coniques vs Meules plates

MEULES CONIQUES MEULES PLATES
VITESSE 400-600 Tpm (tour par minute) VITESSE 900-1400 Tpm (tour par minute)
La faible vitesse de rotation préserve la mouture Nécessitant d’'une grande vitesse de rotation,
de la chauffe. elles ont tendance a réchauffer la mouture.
CHAMBRE DE BROYAGE PLUS VASTE CHAMBRE DE BROYAGE RESTREINT
PRODUCTIVITE 20-75 KG/Heure PRODUCTIVITE 9-20 KG/Heure
DUREE DE VIEBOOKG environ DUREE DE VIE400KG environ
DIAMETRE DES MEULE49-120 mm DIAMETRE DES MEULES5-84 mm
PLUS CHERElles conviennent a des profes- MOINS CHERES
sionnels faisant plus de 3kg par jour UTILISATION Plus polyvalentes, adaptées autant
UTILISATION Idéales pour I'espresso pour I'espresso que les méthodes douces.

q—
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lc. Moulins a la demande et moulins doseur

IIs existent deux types de moulin, ceux qui meulent et ensuite qui stockent | e café moulu dans un bac

xae@ed B¢ RPae aaeRUae 204 000 xaxegded 0aagR; vy 2 RO xgadbaxg

MOULIN A LA DEMANDE MOULIN DOSEUR
YRae xUecadUOegac 640 xax @ &44;xLabd@tuazodiénli; dans le bac doseur
a chaque fois que le barista en a besoin subit une altération plus ou moins impor -
et pour cette raison, ils évitent la possibilité tante selon le temps qui passe entre le
que le café subisse une oxydation et une broyage et 'utilisation du barista.

perte d’ardmes volatils.
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Chapitre 2 : la mouture

L'une des compétences que tout Barista devrait parfaitement maitriser avant de se lancer dans ce

métier est le principe du réglage de la mouture.

2a.  Pourquoi moudre le café ?

1) Les substances aromatiques, qui se développent a [lintérieur du grain de café
Radae x@ RO ¢cada;U00c¢laayY =aac y dU0;U;0x=RReROE&ED RO kBB Ogpe &
gu'en le cassant que nous pouvons les libérer et les développer lors de [I'ext raction.

2) Avec la mouture, nous augmentons la surface du café en contact a vec I'eau, facilitant I’extraction

des substances aromatiques.

2b.  Comment régler la mouture de café ?

Ajuster la mouture du café signifie augmenter ou diminuer la distance entre les meules : en les
rapprochant on obtient une granulométrie de café plus fine, en les écartant on obtient une granu -
lométrie plus grosse.

Chaque fabricant de moulins a café a son propre systéme pour régler la distance des meules

manuellement, généralement un indice numérique des tailles est indiqué. Divers modéles ont des

fleches avec une écriture Fine-Grosso, ou I'équivalent anglais Fine-Coarse pour aider le barista a

régler la mouture.
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L'étape suivante du réglage de la mouture est le réglage volumétrique qui doit respecter le  POIDS
de la mouture dans le panier du porte filtre en rapport avec le TEMPS d’extraction compris entre 20
et 30 secondes pour 3 cl d’espresso en tasse

RAPPEL DES DOSES PAR TYPOLOGIE D’EXTRACTION :

DOSE DOUBLE ESPRESS©O16 gr de mouture
DOSE DOUBLE ESPRESSO FRANCAIS14 gr de mouture
DOSE SIMPLE ESPRESS08-9 gr de mouture

PROCEDURE :

1. Faire un espresso double dosé a 16gr

2. Contréle du temps d’extraction (rappel : si extraction trop rapide = on doit resserrer les meules, si
extraction trop lente = on desserre)

3. Ajuster les meules pour avoir un temps d’extraction compris entre 20 et 30 sec pour 3CL

4. Réglage du volumétrique : sortir une dose double et la peser, ex 14gr.

5. Aller dans le menu sélectionner la touche double et noter I'information affichée, exemple, 180ms
(lire : 1 seconde 80)

6. Faire un produit en croix pour connaitre le nouveau temps de broyage afin d’avoir 16gr : Info tps=
180 ; Grammage= 14 ; Nouveau temps = 205 ; Grammage voulu = 16 donc réaliser I'opération 180 mul -
tiplié par 16 et divisé par 14= 205

7. Retourner dans le menu et régler le nouveau temps sur 205

8. Double shot de contrble

9. Répéter I'opération pour la dose simple
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2c.  Lagranulométrie de la mouture avec les éléments du quotidien

Ajuster la mouture du café signifie augmenter ou diminuer la distance entre les meules s enles
rapprochant on obtient une granulométrie de café plus fine, en les écartant on obtient une granu -
lométrie plus grosse.

Chaque fabricant de moulins a café a son propre systéme pour régler la distance des meules ma -
nuellement, généralement un indice numérique des tailles estindiqué. Divers modéles ont des fleches

avec une écriture Fine-Grosso, ou I'équivalent anglais Fine-Coarse pour aider le barista a régler la

mouture.

. . = -
GROSSIERE  MOYLNMLMENT  JMOYENMNE P ENMERALNT EINE CKTRA
S CROBSERE e FINE FINE

Gros sal Cossonode Fleur de sel Sel de table Sable fin Farine

c:

2d. ¢blUa e@al0@ x@ RO UdOaeRaa;calg =ed RP@écaO0OclUaa x@ Rt
C’est la taille de la mouture qui détermine I'’écoulement plus ou moins rapide du café et le temps
xpbUaUeaeUaa x@ BRp@0e xOade RO OaUaxaxaa; £U éaca® O0U; Oaern@ caaa I
que vous ayez un probleme de mouture.

Débit trop lent :  adapter une mouture plus grosse
Débit trop rapide : adapter une mouture plus fine

A noter également que le geste du barista, lors du tassage , a également un impact sur
I’extraction. La juste pression de tassage serait de +/-20kg. Les tampers dynamomé -
trigues sont un bon outil pour les débutants baristas pour comprendre la correcte pres -
sion de tassage a exercer.

A—
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SOUS-EXTRAIT PARFAIT SUR-EXTRAIT

SOUS-EXTRAIT : débit trop rapide de I'espresso bien au-dessous de 20 secondes. Le flux de I'es -
presso sortant des becs du filtre est trop abondant et rapide. En termes de gout on obtient

une creme trés légere, tendant vers le beige, avec peu d'épaisseur et une courte persistance.

Solution :  en général il faut augmenter la quantité de café ou utiliser une mouture plus épaisse

PARFAIT : débit de I'espresso entre 20 et 30 secondes, idéalement ce serait environ 25sec. Avec un
UReée RU&aeUx@ 404aaor04ac RO Uadaw xbeadd vy aeded x@ eaealeae |

SUR-EXTRAIT : débit trop faible au-dessus de 30 secondes. Le flux de I'espresso sortant des becs du
filtre est insuffisant et trop faible. La sure-extraction se produit lorsque le passage de I'eau a travers
le café moulu est géné par une granulométrie trop fine. Le café apparaitra dans la tasse avec une
créme tres foncée tendant vers le brun/noir, avec trés peu d’épaisseur et avec une tache plus claire
au centre ou avec un trou au centre qui laisse entrevoir le liquide noir. A la dégustation, I'espresso est
trés amer, presque astringent et avec un arriere-goQt brdlé persistant.

Solution : en général il faut diminuer la quantité de café et/ou utiliser une mouture plus fine
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2e.

Méthodes de
préparation &
Données techniques
{ pour une f_:r::uf_n:l

o

MOUTURE ET REGLAGES

Les différents parametres pour chaque méthode de préparation

“%%ﬂ@%aﬁ

(_ I?IZSSI]

( mwora )

FREMZH
PRESS

)(

FILTRE

( TURC

-

Granulometrie
(enkg)
Poids du café [ tasse (engr.)}
Température de 'eou
Pression de I'sau (en Bar)

Velume (em3)

Temps d'sxtraction (en sec.)

Contenu en caféine (en mg.)

Prescion @ exercer sur lo mouture

5

i

™

BEE»-53,5°

25-35
20-30 ‘

60-90

40

)
2

- e e
Mﬁwl‘ll‘lﬁ MD}"HI‘II‘I! GrOEEs
Fine
3-5 &
5-7 B-10 10-12
+100= H2=-495° 40°-485°
11 1 1
A40-50 a0-120 150-180Q
G0-120 180-300 150-240
80-100 40-160 120-160
AN R SR 5
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40-60

180-300
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Chapitre 1 : I'espresso

L'espresso est un délicieux concentré de café, servi dans une petite tasse. Le terme café espresso est

@aaddeac; 2 RpPU¢cORUGA B¢ UOU¢ 4;U;4a0400 Oe OOU; ygecalOUcg Opaigd dag
sance de la vapeur et de I'eau chaude Gd0xa®;%e x0adx x& O0U; Ulagagac aaeRe; ¢
boisson préparée sur le moment, il doit étre consommeé dans les deux minutes maximums apres son

extraction.

la.  Parametres pour la préparation de I'espresso

Les parameétres principaux qui ont un impact sur I'expérience finale en tasse sont plusieurs. Certains
parametres sont fixes et d’autres peuvent étre calibrés et réglés en fonction de la typologie de café

et le résultat sensoriel que I'on souhaite retrouver en tasse. Ce sont les compétences et I'expérience
professionnelles du Barista qui jouent un réle fondamental

SE SOUVENIR I'analyse des parameétres, ainsi que les réglages et ajustement a apporter

lors de la préparation de I'espresso, vont toujours se faire sur un porte-filtre double (uti -
Q lisé pour I'extraction de deux tasses d’espresso). Pour préparer une dose d’espresso dans

un porte-filtre simple (pour une tasse), il suffira de diviser la dose de la mouture par deux.

Nous conseillons tout de méme un poids entre 10-12 grammes pour une dose simple.

Les autres paramétres resteront identiques.

PARAMETRES ESPRESSO
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Chapitre 2 : les étapes de préparation de I'espresso

2a. Le dosage

m D - Ladoseoptimalepourlapréparationdel’espressosurunporte-filtredouble, égale -
osage
mentpourlescafésdespécialité, estde 14-20grammes. Lapréparation sefaitdans
un porte-filtre double (pour deux tasses). C’est la quantité de café moulu dans le

panier qui permettra al’eau d’infuser et extraire les meilleures notes de votre café..

Commencez avec un porte-filtre propre, chaud et sec. La physique du dosage est simple, mais tous
les équipements a café ne sont pas simples. Certains moulins ont des doseurs volumétriques pour
vous aider a doser ; certains permettent de programmer plusieurs doses, etc. Aprés avoir réparti la
aaecedd xOadae RY 5a4c@ UURcAQY éacae AacéQi A0adccad@ RY aadc@ UURg

vous constatez que vous avez trop de café, vous pouvez en retirer avec une cuillere.
2b.  ¢0O xUecdUOecUaa xOadaae RQY aa4dcP Rcao

Une fois votre dose dans le porte-filtre, vous devez répartir uniformément le

café moulu. Lors de la distribution, le but est d’obtenir une masse de café mou -
lu parfaitement homogéne et plate : pas de poches d’air, de creux, de fissures

ou de monticules. Ce résultat est réalisable en moins de 3 secondes. Méme les

bars a expresso les plus fréquentés doivent prendre le temps de répartir unifor -
mément le café moulu. Pour des résultats optimaux, la répartition verticale et la

répartition horizontale des moutures doivent étre prises en compte.

REPARTITION HORIZONTALE :la méthode du tapotement avec la paume de la main est un moyen
simple d’obtenir rapidement une répartition horizontale uniforme. En tapotant le panier sur le c6té
avec la paume de votre main, vous pousserez la mouture vers les bords du panier et uniformiserez
leur densité. Cette technique est un peu délicate, mais une fois que vous la maitriserez, ce sera plus
efficace pour un résultat plus homogéne, beaucoup de baristas font appel au tamper a aiguilles qui,

en le remuant, casse les agglomérats de café moulu suivi par le tamper niveleur.

42
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TAMPER NIVELEUR

REPARTITION VERTICALE :en tapotant le porte-filtre vers le bas sur une surface ferme, la mouture
s’effondre plus bas dans le porte-filtre, éliminant les poches d’air et augmentant la densité. Ce tapo -
tement ajuste la répartition verticale du café moulu. La distribution verticale peut étre effectuée

avant ou apres la distribution horizontale. Il existe également le niveleur qui est un accessoire inno -

vant congu pour améliorer la répartition du café moulu dans le filtre avant tassage.

POSITION 1 DU BARISTA POSITION 2 DU BARISTA PRISE EN MAIN
LORS DU TASSAGE LORS DU TASSAGE DU TAMPER
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2c.  Le tassage

Aprés avoir obtenu une répartition homogene, il faut tasser le café moulu. Un
tamper a café est concu pour s’adapter parfaitement a I'intérieur d'un porte-
filtre et permettre au barista d’appuyer uniformément sur le café moulu afin
— ————— d'éliminer les poches d'air et de presser les amas de mouture. L’effet de tas -
sage scelle la mouture séche contre les parois du porte-filtre de telle sorte
4@ a<a® =U éaex aQcaedadi RYP da4c® UURca®Y R OOU;
étape essentielle, I'eau sera plus susceptible de circuler de maniére inégale au -

tour du café moulu, ce qui entrainera un café plus faible et moins équilibré.

5 -
TAMPER WDT TAMPER TAMPER TAMPER
A AIGUILLES NIVELEUR DYNAMOMETRIQUE CLASSIQUE
Le tamper WDT « a aiguilles » permet de distribuer uniformément la mouture de café

sur toute la surface du panier du porte filtre afin que le contact avec I'eau soit re -
parti uniformément sur toute la surface d’extraction. Cette étape évite qu'a linté -
rieur du panier il y ait des poches d’air ainsi que des grumeaux formés par le café moulu.

A NOTER : A utiliser en cas de moulins sensibles au réglage, distribuant la mouture de facon inégale

ae OUUR&aa;4;0 @4 Vadaw x@ yadcUcae OOURRAGE |

Le tamper dynamo  est congu pour les néophytes voulant comprendre la correcte pression a exercer

sur la mouture dans le porte-filtre.

Le tamper classique est le plus efficace. Il s’adapte parfaitement au porte-filtre. Il n'est pas assez
large pour se loger contre les c6tés du panier, mais pas trop ample non plus. Le diamétre maximum
recommandé pour la majorité des paniers filtrants est de 58,5 mm. Le diametre minimum du tamper

est d’environ 58,3 mm. La base du tamper doit avoir un fond plat et ne doit pas avoir de bord arrondi.

La base doit étre entretenue et sous aucun prétexte ne doit recevoir de chocs, lors d’'une chute par

exemple.

—h
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2d.  Letassage

Cette méthode est congue pour produire une bonne galette de café et éviter les fissures (phéno -

meéne channeling).

1) Une fois le café moulu distribué dans le porte filtre, nous allons utiliser le tamper niveleur afin
d’avoir une répartition uniforme du café dans le porte-filtre et obtenir ainsi une galette parfaitement

nivelée horizontalement.

2) Positionnez le tampeur tasseur dans le porte-filtre parfaitement % 2 ’é‘

a I'horizontale et ne modifiez pas I'angle du tampeur pendant le tassage
3) Compactez le café avec la pression adéquate (15-20kg)
4) Apreés avoir appliqué la pression nécessaire vers le bas, retirez lentement le tamper

5) Une fois le tassage réalisé, veillez a ne pas heurter le porte-filtre contre une surface afin de ne pas
créer des fissures qui pourrait entrainer I'effet du channeling causant une mauvaise extraction.

6) Avant d’enclencher le porte filtre au groupe de la machine, il estimportant de nettoyer tout le bord

du panier ainsi que les ailettes du porte filtre. Le but étant d’éliminer les résidus de mouture et pré -
venir 'accumulation de ces derniers a I'intérieur de la téte du groupe et des joints. Cette action peut

étre réalisée avec un mouvement fluide, en passant votre paume sur le bord du panier, puis votre

index et votre pouce sur les ailettes latérales

NETTOYAGE DES AILETTES MOUVEMENT DE NETTOYAGE DU BORD
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Qu’est-ce que le channeling ?

Techniquement, le channeling est une irrégula - EAY AL

rité critique dans notre galette de café lors de
I'extraction ou une grand quantité d’eau, utili

CORRECT CHANMELLING

sée pour l'infusion, traverse une zone localisée.

Le barista doit s’assurer que la taille de la mou -
ture soit égale, de répartir uniformément votre
café dans le panier du porte-filtre et de tasser

avec une pression égale.

UZ @¢ Uax@acUaa xé a4adc@ Rcaod

Qo

2e. Ae

Purgu ot Avant d’enclencher le porte filtre au groupe de la machine, rappelez-vous de

insertion purger votre groupe ! L'utilité de ce geste de nettoyage, réside dans I'objectif

D{@ porte-filtre

d’empécher que les impuretés (résidus d’huiles, de mouture, etc.) d’'une pré -

“ cédente extraction se retrouvent dans votre nouvelle tasse et, deuxiéemement,

pour maintenir son équipement en bonne santé. Il est donc préférable d’éliminer ces résidus. Il suffit

d’appuyer sur le bouton pendant 2-3 secondes. Une fois ce geste effectué, le barista peut insérer le

porte-filtre dans le groupe. Pour que la poignée s’engage dans la téte du groupe, elle doit étre insérée

avec la poignée inclinée vers le c6té gauche de la machine. Imaginez que lorsque vous faites face a

¢aca® a00UUag B¢ 40 RY 34a4¢c@ UURGCAD DPaeg x;Y2 Uadee;a;Y @0 aalua
UOOURGY ¢acae x@eé@i xaa0 adlUgacga RO 4aU0VU4a;0 day daelclaa «U

TERMINER SON
INSERTION EN POSITION
"6 H"

INSERTION DU PORTE-FILTRE
EN POSITION “8H"

0 e

dc &
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2f. L’extraction

ﬁ _ Insérez le porte-filtre et allumez la pompe immédiatement ! Aprés avoir inséré le
l e porte-filtre dans la téte du groupe, il est important de commencer immédiate -
ment I'’écoulement de I'eau chaude. Chaque fois que du café sec reste dans le
porte-filtre verrouillé dans le groupe, il chauffe et absorbe I'humidité. L’extraction
peut se définir comme de I'eau chaude (88-92°C) qui passe a travers une dose (14gr.+/-2gr.) com -
pactée (15-20 Kg) de café moulu dans le temps d’extraction (20-30 sec.) nécessaire a lI‘énergie de
I'eau (9 bar) pour développer et exalter les ardbmes de notre espresso. (Voir les tableaux suivants

relatifs a I'extraction de I'espresso).

29.  L’éjection de la galette

Aprés avoir extrait le
café moulu sous pres -

sion dans le porte-filtre, le

café moulu est comprimé

pour prendre une forme qui ressemble a une SOUS EXTRACTION PARFAIT su

L]

REXTRACTION
LI g
galette. Une fois I'extraction terminée, I'ana -

lyse de la galette vous révele certaines infor -

mations sur la qualité de votre extraction. Une

rondelle qui présente des trous évidents ou
qui est beaucoup plus épaisse d'un cb6té que
de l'autre est la preuve d'une irrégularité cri -
tigue dans I'écoulement de I'eau. Cependant,
I'examen de la galette ne permet pas d'ob -
tenir autant d’'information utiles que I'analyse
sensorielle et gustative. Vous pouvez en ap -
prendre beaucoup plus en goQtant les cafés

extraits et en surveillant I’écoulement d’eau.

A—
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AMALYSE VISUELLE

AMNALYSE EXTRACTION

(ECOULEMENT DE L'EAU)

Tableau récapitulatif d’extraction

S0US EXTRAIT

PARFAIT

SUR EXTRAIT

: g b, I"I?F.Imﬂ[f'&. Marran lord,
Souleur Eaige clair o Acajou-taches clairas
Consistance Pl &paisse Mailla fines, unitcrmeas P apalsss, frop
etk
Elostigue st
Parsistamnce tvanescents (+ Trmm ) stnrtadkaci {i-d-l'nrn'.l Evanescerts {1-2 mm)
Acide, pau dr conps, Etx:::l;-& dg:a:;:' Armar, gout fort, ardme
QLR DLl Uﬂgﬂ'ﬁ. : mirhbgﬂnt,pﬂu
Analyse gustative Pt lardmas, Godt oo crortmes, godt
el pergdatant " persistant

pBiglont

CAUSES {Dennées techniques pour une dose)

Poids (gr) © B 7 v 8

Température eau (C*) < B3 a0 ¥ 92

Pression eau (Bar) * 8 g 9
Mouture Grosse Fire Trop fine

Tassage (Kg) « 20 20 + 20

Velume ([cm3) »30 26 £ 20

Temps (sec.) + 30 20-30 » 35
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6

FORMATION

Chapitre 3 : comment solutionner les problemes d’extraction

SOUS EXTRAIT

EOUS-EXTRAIT

L]

SUR-EXTRAIT

SUR EXTRAIT

CAUSES:

1. Granulométrie trop épaisse

2. Pas assez de quantité de
mouture

3. Mouture pas assez compac -
tée

4. Temps d’extraction trop ra
pide

5. Oxydation des grains (café
trop vieux)

SOLUTIONS :

‘U 4agi RO aaeced® xOae
ensuite purger le moulin de I'ancienne
mouture

8

¥i E;4U @8 RO 0a3400¢Q ae
ture a I'aide d’une balance

3. Compacter la mouture avec la bonne
pression

4. Augmenter le temps d’extraction

5. Changer le café

R a

OacUc

CAUSES:

oj c404aeRraa;cal@ caa
2. Trop de quantité de mouture

3. Mouture trop compactée

4. Temps d’extraction trop long

SOLUTIONS :

1. Grossir la mouture dans le moulin et
senguige purger le moulin de I'ancienne
mouture

¥; E;4U @& RO aedaclUcg; 0Oaé
ture a I'aide d’une balance

3. Réduire la pression lors du tassage

4. Réduire le temps d’extraction en évi -
tant le phénomeéne  « goutte a goutte »

1400 ¢

q—
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3a. Le Brew Ratio

Y

Nous sommes habitués a définir un espresso du
point de vue de son volume de liquide avec la for -
mule qui est définie, en général : 25ml en 25 secondes.

Les baristas travaillent avec le poids plu -
tdt qu'avec le volume, car c’'est un moyen beau -
coup plus précis de mesurer la taille de votre espresso.

La mousse d'un espresso (connue sous son nom italien de
crema, constituée par les huiles contenues dans le café et

le CO2) est constituée de bulles d’air trés |égeres, parfois ces
bulles peuvent représenter la moitié du volume d’un espres -
so, méme si elles ne pésent presque rien. Il est entendu que

cela affectera grandement le volume de I'espresso rendant

la méthode de mesure volumétrique non idéale pour vérifier
I'extraction appropriée. C'est pourquoi la plupart des baristas

utilisent une balance au lieu de verres a shot pour mesurer la
taille d'un espresso.

Pour savoir quelle quantité d’espresso vous avez réellement, vous avez besoin d’'une balance, tout
Oaaag Radxzsed éaee x2aeU0UcQi agxedPa ¢éaca® vy xae@ x@ OO0U; aa
entre dans la tasse est appelée le poids de votre boisson.

Ce procédé de mesure a prendre en considération s’appelle Brew ratio qui est la relation réelle

entre la dose de café moulu que I'on insére dans le porte-filtre et le poids du liquide obtenu en

tasse | £U éacd0 06c¢ad00cUa4 xadc xbead d4a44c¢O UURCAD 00O xaedro O¢
mesure du poids de la boisson, de peser les deux shots ensemble et ensuite de diviser par deux.

ab0&saaa a AbcU 640U ag Oaaaale a0 £Y8§ O¢ £YO aa

La formule mathématique est la suivante :

Poids de la mouture
BREW RATIO =

Poids du liquide en tasse

50



LES COMPETENCES DU BARISTA o>
S —

Dans le cas d’'un :
Ratio inférieur a < 0,4 vous disposerez d’'un espresso sous-extrait
Alors qu’avec un rapport supérieur a > 0,6 I'espresso sera sur-extrait

Exemple n® 1 :

Pour une extraction avec 16 gr de mouture de café  nous devons obtenir un poids du liquide en tasse
entre 27 gr. et 40 gr.
Exemple n° 2 :

Pour une extraction avec 18 gr de mouture de café  nous devons obtenir un poids du liquide en tasse

entre 30 gr. et 45 gr.

Une majorité de baristas utilise le ratio de 1 : 2, ce qui veut dire 1 gramme de café moulu pour 2 gr.
d’eau, pour une durée d’extraction toujours comprise entre 20 et 30 sec.

q—
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Chapitre 4 : les difféerentes déclinaisons d’un espresso

Il existe différentes facons de décliner un espresso selon la région ou il est consommeé et selon les

différents gouts des consommateurs.
Pour cela il y a un lexique universel qui permet de standardiser le résultat obtenu en tasse :

Luzicew nrmnu Lali sukan lue sare s rds rnarnaborses the o jﬁ__
VE w o rrredu el vzl wn Frarew ' l

ESPRESSO

.'gl L' Wapirassts £idad bpum, us otk e 25 0 3k o]

I t vaereHAM S & dres b semmn TleErbn

RISTRETTO

[ ; -
.& L wratl Teisbrele iladamne: v elel e 200 o] nome

I l Trie prn e AL 2= S e s

d/4 FRANCAIS

.El.‘._ ST 'Il.ng: =rmoaerd o S s S0 ol

4 i. S EPENTIN I SR IAT TR [P TR PRE LR IRTY A SO B BT |
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AMERICAMNCH

.EW b e anl s legosl o Jasuree
tha Fucn cratodes =00l

I t oyt Aot i ey ae NN Thin

LOMNG BLACK

E‘a'— = P 2oceee =0 nfl aves ws dduabdy e 50
L o ahensns, v ol oo oot sl il i b oo,

I ‘. ApesE Aalange” an o e DA Tim

ESPRESSO CORHRETTO

. B oaladeen ocirrge” wnnaliol G 30 a=cl Bl
1 II'LI.‘

. i II '-III I'-I-I': 'III-'I' ~AEL" r-l Ilr" II‘

Les parametres d'une tasse d'espresso sont les suivants:

1. Capacité de 40 a 90 ml, en céramique ou en porcelaine
2. Blanche a l'intérieur
3.Fond en forme ovale ou "coguille d'osuf”
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-
Chapitre 5 : Le cappuccino et les boissons lactées

Avec I'espresso, le cappuccino est certainement I'un des symboles du Made in Italy les plus connus

xOade RO aaax@i A£eadcaec RadaxaebUR &@bOUU¢ xé a4@0c¢Uc¢ x;Y@eadayY Rg OC
dée dans les bars italiens au petit matin. Pourtant, I'histoire du cappuccino pourrait vous surprendre.
Lecappuccinoestlaboissonlactéelaplusancienne,ilaétéinventéenAutricheauXVlllesiecleparunfrére

capucin Marco d’Aviano, souslenomde Kapuziner. Laboisson a, enfait, été créée aVienne et étaital’ori -

gine préparéeavecducafé,delacremefouettéeetdesépices. Lorsqueles Austro-Hongroisoccuperent

le Frioul-Vénétie Julienne (larégion plus al’estdeI'ltalie), laboisson se répandit dans toute la péninsule.

Le cappuccino tel que nous le connaissons, au lait cuit a la vapeur, a évolué au début du XXe siecle

dans la péninsule italienne.

5a. Les caracteristiques : parameétres et aspects en tasse

Le cappuccino est une boisson chaude a base

MOUSSE DE LAIT
Epaisseur:1-1,5cm

d’espresso et de lait, rendu mousseux par la va -
peur produite par la machine a espresso dont la
température finale du lait monté est fixée entre

60 et 72 °C, puisque lors que I'on dépasse cette
température, le lait monté sera moins digeste et

la qualité finale de la mousse sera dégradée.

ESPRESSO
30 ml.
Pour réaliser un cappuccino de facon tradition -
nelle et classique, le barista utilise du lait entier CAPACITE DELA TASSE : 160-180 ml
»0e@0 ' 'Y " x@ d8ac;Ua0ce aeU-x TYPE DE LAIT : Entier
] } ] Protéines 3-3,5%
rativement froid (4°C) avant tout pour des rai - TEMPERATURE DE STOCKAGE : 4° C max.
sons d’hygiéne et de santé. De plus, monter du TEMPERATURE FINALE DE MONTAGE 60-72°C

lait froid & 4°C sera beaucoup facile étant donné
gue le barista aura plus de temps pour atteindre
latempérature idéale (60-72°C) et plus d’aisance
pour anticiper les différentes étapes de montage
de la mousse
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Chapitre 6 : les étapes de préparation du cappuccino

6a. Le dosage du lait

m Dosage Le dosage du lait dans le pot a lait est une étape cruciale pour la réussite de votre
mousse de lait. Il est également fondamental de choisir la taille correcte de votre

potalaitselonle nombre de cappuccinoaréaliser. Le baristadevraensuite remplir

le potalaitamoitié (le niveaudulaitestjuste afleurdu bec verseurinterne du pot).

T Le dwit we ae chaufie

qu'ane seube fais, afin de Hiveas de remplissage
ftopper &% prrces, Corpack
uwkiditez le pot a et
adeguat ! f
1CAPFUCTING 2ZCAPPUCCINGS FCAPPUCCINGS 4 CAPPUCCINDS
Capacbe bt Cape be tot. Copucié 16t Copouchs tae
250 ml S00ml 5 ml TR ml

6b.  Purge et nettoyage de la buse vapeur

8 Purgeet Il est trés important de purger votre buse vapeur avant
=== tt . S .
\\ 07 et aprés chaque utilisation . Pour des raisons tech -
vapeur niques et d’hygiéne, cette routine de travail est né -

cessaire pour débarrasser la buse de la condensa -

tion d'eau et de tout résidus de lait. Lors du montage
I'intérieur de la buse peut modifier ou altérer la qualité de votre mousse lors du
montage. Par conséquent avant de monter le lait, le barista devra libérer la buse

delavapeurd’eau etapresle montage du lait pour libérer le laitincorporé dans la

buse. Il est égalementimportant de nettoyer la buse a I'aide d’un tissu humide ,
gue le barista utilisera uniquement et exclusivement pour cette opération, apres

chaque utilisation pour éliminer les résidus de lait présents a I’extérieur de la buse.
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6C. Comment monter correctement la mousse de lait

Une fois que les étapes 1 et 2 sont réalisées maintenant c’est le moment de
monter la mousse comme un vrai barista !

PREPARATION DU BARISTA AVANT MONTAGE :

Le barista devra étre toujours face a la machine

avec la buse en face de lui bien droite (IMAGE A) ;
il faudra ensuite incliner la buse vapeur de 45° vers

soi (IMAGE B) et immerger légérement la pointe

x@ 2a8c¢cU@ x@ RO Oeexed >y aRUED
pot a lait. Positionnez la buse sur la section supé -
rieure du pot (IMAGE C) . Cette procédure permet -
tra de créer un début de tourbillon qui aura pour
objectif de fluidifier au maximum le lait et éviter
d’avoir des grosses bulles.

NOTA: Tout au long de I'étape de montage, le ba

rista maintient une des deux mains sur la surface

du pot a lait pour détecter la température.

LN

—h
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ROUTINE DE MONTAGE :

1.Ouvrir la vapeur avec l'autre ma in.

2. Faire monter le niveau jusqu’au 3/4 du pot, grace a « la vaporisation ». Vous verrez progressive -
ment votre mousse se créer et monter de niveau. Le barista devra graduellement descendre le pot

a lait afin que I'olive reste toujours immergée d'un seul 1cm au-dessous du niveau du lait monté.
C’est vous 'opérateur qui doit amorcer cette étape, autrement le lait ne montera pas et vous obtien -

‘|

Descendre groduellerment le
i pot pendant que |8 niveau du
gt moenbe i

drez que du lait chaud.

; Le nlveauw au % astotbeint ,
interrempre la descents du pot

1. OUVERTURE DE LA VAPEUR 2, MOMTER LE NIVEAL DU LAIT AU %5 DU POT & LAIT EN DESCENDAMNT PROGRESSIVEMENT LE PDT

3. Une fois qu e le niveau du lait est atteint a % du pot, il faudra interrompre la phase de descente

dupotalait Y caec@ a4 ROUzxzaxeOac RPaARUED Uaagau; @ xbo Oa O 4eU gacald
étape est importante pour créer un lait parfaitement fluide et obtenir une qualité de mousse mi -
cro-texturée.

4. Le barista tout au long de la routine de montage, détecte la température avec la main etala
premiere sensation de chaleur sur la paume (ni tiede, ni insupportable), il arréte la vapeur

5. Fermeture de la vapeur

| Interrompre la descente du pot
| et laisser I'olive de la buse @

l‘ 1cm au dessous du lait

4. DETECTION DE LA
TEMPERATURE

3. TOURBILLON DE LAIT
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6. Nettoyer la buse, a I'aide du tissu en mi -
crofibre dédié a cet effet.

7. Purger la lance vapeur afin d’évacuer les
résidus de lait.

7.PURGER LA BUSE DES RESIDUS

6. NETTOYER LA BUSE VAPEUR DE LAIT

6d. La division de la mousse de lait

m Divishane Les proportions des ingrédients jouent un réle important sur le résultat gusta -
lamousse tif et tactile en tasse, compte tenu que le cappuccino est composé de 2/3 de
‘ lait (mousse comprise) et d'1/3 d’espresso. Il est ainsi essentiel que le barista
divise son lait monté dans un deuxiéme pot a lait plus petit : le pot a lait prévu

pour une tasse. Cette division est essentielle afin que les deux tasses de cap -
puccinos réalisées aient la méme quantité de mousse réparties uniformément.

Lorsque le barista a correctement monté le lait, il
faudra « glacer » la mousse obtenue pour qu’elle
soit brillante et lisse comme une mousse a raser,
sans aucune présence de bulles ni de microbulles

sur la surface. Pour ce faire il faut créer un mou -
vement circulaire avec votre pichet pour pouvoir
homogénéiser le lait monté avec la mousse (étant
plus épaisse) ; de ce fait la division dans le deuxiéme

pichet sera beaucoup plus simple.
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Lors de la division, penchez le petit pot a lait (vide pour le moment) a un angle de 45° par rapport
au grand pichet, qui lui, reste a une position de 90°. Maintenant, versez le lait a I'intérieur du petit

pot a lait.

Pour étre certains d’avoir correctement séparé la juste quantité de lait dans les deux pichets: le

niveau de lait doit se trouver a fleur du bec verseur interne de chaque pot.

ey

LES ETAPES DE DIVISION DE LA MOUSSE

q—
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6e. La méthode classique pour verser le lait

m ” . La routine de verse de votre boisson est aussi importante que minutieuse. C’est
ommen

: verser I'étape finale avant le service, tous vos gestes sont importants pour avoir une
3 Hle L excellente qualité visuelle et satisfaire votre clientéle, qui ne manquera pas de
M vous le faire remarquer !

ROUTINE DE VERSE CLASSIQUE:

1.La prise en main de votre tasse doit se faire en mode « pince de crabe » , Soit par I'anse soit par la
base de la tasse. Dans les deux cas, vous positionnez I'anse en ligne parfaite avec votre avant-bras.
Il sera important de maintenir votre poignet toujours droit sans créer d’angle , Ce qui pourraitchan -

ger le flux du lait lors de la verse.

2. Pendant le temps de la prise en main de la tasse vide, il faut maintenir toujours votre lait en
constante émulsion en faisant le méme mouvement circulaire lors du glacage et éviter ainsi que la

mousse se fige.

3. Penchez la tasse avec un angle de 45° puis verser votre lait a mi-hauteur (5-10cm au-des -
sus du niveau du café) tout en maitrisant le méme débit du lait (ni trop fort ni trop faible). C'est
I’étape de I'incorporation . Pour obtenir un meilleur contraste visuel lors de la finalisation de la bois -

son (contraste de couleur entre I'espresso et le lait), vous pouvez procéder a une incorporation
circulaire. Vous verrez que le lait traversera le café et il ne restera pas en surface. Ceci veut dire que

v

votre mousse a été correctement monté !

1. PRISE EN MAIN DE LA TASSE 3. TASSE PENCHEE A 45° ET
2 EMULSION DU LAIT INCORPORATION DU LAIT
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4. Remplissez la tasse de moitié, en la maintenant toujours en position 45° avec le pot a mi-hauteur.

Une fois le niveau souhaité obtenu, rapprochez le pot au contact de la tasse, c’est maintenant
I'’étape de marquage , le lait viendra naturellement se déposer sur votre café en créant une tache
blanche au centre de la tasse.

Petite astuce pour avoir une tache blanche bien centrée : lorsque vous descendez le pot pour le
marquage, il est conseillé de positionner la moitié du bec verseur du pot sur le bord buvant de la

tasse.

4 . REMPLISSAGE A MI-HAUTEUR 4 . RAPPROCHEMENT DU BEC MARQUAGE BLANC
JUSQU’A LA MOITIE DE LA TASSE VERSEUR AUBORD DE LA TASSE BIEN CENTRE

5. Une fois la tache blanche créé au centre de la boisson, vous redressez votre tasse (qui étaittou -
jours penchée a 45° jusqu’a maintenant), tout en continuant a verser le lait. Le but est de continuer a

verser le lait tout en redressant en méme temps la tasse et le pot, en maintenant le contact du pot

sur celle-ci. Lorsque le niveau de la tasse est presque rempli, éloigner [égerement le bec verseur

du bord de la tasse  afin de ne pas abimer le motif.

S .REMPLISSAGE FINALE AVEC LA 5. ELOIGNER LEGEREMENT LE BEC
TASSEET LE POT REDRESSES VVERSEUR DE LA TASSE
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Chapitre 7 : les laits végétaux, I'alternative au lait de vache

Il est bien connu que le lait de vache soit le meilleur produit pour préparer un bon cappuccino car

il contient une quantité considérable de graisse qui lui permet de monter facilement et de créer de

la mousse.

Il est tout de méme possible de réaliser des cappuccinos avec d'autres types de lait, en effet ces

derniéres années, avec la diffusion du régime végétalien, il existe de plus en plus de bars qui pro -
posent le cappuccino préparé avec d’'autres types de laits, appelés les laits végétaux, tels que :

Le lait de soja

Le premier lait végétal qui vient & I'esprit est certainement celui du soja, un liquide obtenu a partir

de soja entier ou de farine de soja faible en lipides. Compte tenu de son origine entierement végé -

tale, le lait de soja est particulierement adapté a la minorité suivant un régime végétalien ou a une

intolérance aux protéines du lait de vache. Méme si elle ne se compose que d’'un faible pourcentage

x@ UaO0Uaxe=xe? >egdeRgagac ¥eY BRPG ROU¢ x@ 2aY0 Qae¢ 040add R agdUR|
paration de cappuccino. La présence de cette matiére grasse permet d’obtenir une bonne mousse.

Le lait de riz
Le lait de riz contient également quelques graisses, mais c’est précisément cette faible proportion

qui rend difficile I'obtention suffisante de mousse pour le cappuccino.

Le lait d’amande

Le lait d'amande se caractérise par sa saveur douce et délicate, il peut étre tres bien pour le mous -
2@0UQ;i £a4d =0eR aaU4c UOUORBY Baec 44;0U0Ua;adac @0 20éded xb0O0ald:
couvrir presque entierement le godt du café

Le lait de coco
Le lait de coco semble étre le moins adapté a la préparation du cappuccino, car la mousse est moins

dense et se dissout, principalement, en quelques secondes.

Le lait d’avoine
Une derniére alternative, moins connue que les autres, est le lait d’avoine, caractérisé par une dou -
ceur semblable a 'amande et une bonne quantité de graisse qui lui confére un aspect typique avec

de la mousse.

—h
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|
Chapitre 8 : les differentes déclinaisons des boissons lactées
Il existe différentes facons de décliner les boissons lactées toujours selon la région ou il est

consommé et selon les différents gouts de consommateurs. Pour cela il y a un lexique universel
qui permet de standardiser le résultat obtenu en tasse :

Lexicpie mwre cald ef lait aslon les parambtres mfenationauz de :ﬂl&__;
5 ke mode de consommation en France ' i

MNOISETTE

5=
Imesaninu

1 k Un shot de 374 frangais svec une cullére de
miciiste e kit chaude

ESPRESSO MACCHIATO

.5..1 Une extraction clazssigue d espras=a avec du lart
USSR N, UM coMenant O G0 & 50 m

F | k ncornu

CORTADO

.I&I.i Lz @xiraction classigques espresis awec du lail
MU SScuE, Jdans un canbenant on serme e 90 mi

4 k Irconnu

DOUBLE CAPPUCCING

B U codibles exiraciion df espressn aves ok b
mousscus, un contenant de 250 ml max
1 k oo

—4
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LES COMPETENCES DU BARISTA o>

Chapitre 9 : le dressage des boissons lactées

Tout comme dans la restauration lorsque le chef apporte un soin particulier a la présentation de
I'assiette, le savoir-faire du barista inclut également I'aspect créatif de la présentation des bois
sons lactées.

Il existe quatre types de dressage pour les boissons lactées :

VERSION VERSION VERSION VERSION
TRADITIOMELLE TOPPING LATTE ART PAINTING

9a. La méthode traditionelle de verse

> Se référer aux procédures de réalisation de la legon précédente : la méthode classique pour

verser le lait

q—
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LES COMPETENCES DU BARISTA

9b.  Le latte topping

Le latte topping est un style de décoration des cappuccinos, une variante des techniques de déco -
ration utilisées dans les patisseries. Un doseur rempli de sauce de chocolat est utilisé pour dessi -
ner des lignes, des cercles et d’autres formes géométriques sur le dessus de la mousse sans l'aide

d’autres ustensiles (stylet/ cure-dents, etc.), dans ce cas on parlerait de Latte Painting (Cf. chapitre

suivant).




LES COMPETENCES DU BARISTA

9c. Le latte painting

Le latte painting est un autre style de décoration des cappuccinos, le barista vient modifier les formes
géomeétriques préalablement créées avec la sauce au chocolat ou caramel, a I'aide d’un instrument
simple comme un stylet, est tirée a travers la forme initiale, la modifiant, transformant la surface du

cappuccino ou d'une autre boisson en une garniture de chocolat fascinante et délicieuse.

ad. Le latte art

Le Latte Art est une compétence particuliere que les baristas acquiérent en décorant I'espresso et
d’autres boissons a base d’espresso, grace a la manipulation de la mousse de lait, il est en effet pos
sible de créer des formes vraiment uniques et spectaculaires sur différentes boissons en versant de

la mousse de lait directement sur la surface de I'espresso.
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Le Coeur

Position de départ :
1 Tenez la tasse par I'anse, inclinez-la environ 30—-45°.
2. Tenez le pichet a ~10-15 cm au-dessus du centre de la tasse :

on verse d’'abord “fin” pour mélanger sans percer la créma.

Remplissage de base /Incorporation du lait :
3. Versez finement au centre jusqu’a remplir la moitié de la tasse.
La surface reste brune dorée, lisse.

Création de la forme du coe ur:

4. Descendezlebecdupo ¢ 2 ROU¢ y @4 daeUclUaa o¢cg8 x@ RO ¢cOxaed 2

environ 1-2 cm de la surface de la boisson.

5. Augmentez légérement le debit du lait, en restant dans la meme

daeUcUaa yotsg Y ©@a 0&a;04ac Qa4 a<a® cQade ¢4 a0¢Uc adaeégagac @a il
rapide du pichet qui engendrera un motif en serpentin.

EOaxe OaeUQa RO ¢cOxae@V ¢aéte Oaaavaldogagi 2 éala aed R@ ROU¢ aaac
sur la crema et que le rond du coeur s’épanouit.

6. Gardez le pichet stable et remplissez en avancant trés Iégérement

(env. 2mm) pour élargir le rond.

Former la pointe du cceur:

7. Quand le rond atteint ~2—-3 cm, redressez doucement la tasse.

8. Levez le pichet (flux fin) et tracez un trait rapide en créant une coupe ascendante a travers le
rond, du haut vers le bas ( la coupure dessine la pointe du coeur).
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La Rosetta

Position de départ :

1 Tenez la tasse par I'anse, inclinez-la environ 30—-45°.

2. Tenez le pichet a ~10-15 cm au-dessus du centre de la tasse :
ce geste incorpore lait et créma sans percer la surface.

Remplissage de base /Incorporation du lait :
3. Versez finement au centre jusqu’a remplir la moitié de la tasse.

La surface reste brune dorée, lisse.

Création des feuilles de la rosetta :

4. Descendre le pichet vers la paroi supérieure en position 3/4: rapprochez le bec a ~1-2 cm de la

surface; augmentez Iégérement le débit pour que du blanc commence a

apparaitre.

5. 040048 RP aeUUURB4aC ePdada@acUa - UOUcO e x@ a@0c¢Ucee adeéBadacee
ROc;80eé >eUUURPaecx 80aUxPe xé d3a0U0a0¢ U OadRUc¢ex® d@8c¢Uc@ U

tout en déplacant lentement le pichet vers I'arriére/la paroi

inférieure de la tasse en position 1/4.

NOTA: 1004e@d yeUUURD x;34ax=@ 40 0aedU® OROAOUQD x=ea0daae;d -
Obp@ae¢ RO y UBeURRG j 0 Ud;4e04a00 xalU¢ @¢ca® a0aUx@ aOUese OaacaF
en arriere pour allonger la rosetta.

Nombrede y U@eURRPBae - 8§00 éUUURQPax xadadac ¢éa® OORRY 8daaedccO ORC
la tasse.

Former la tige de la rosetta :

6. cadxeaed RO aaxe@¢ccO O RO RaaUewed éaenre@yY Oda<c@i RGP eVUURBY &c¢
mi-hauteur pour affiner le flux, puis tracez un trait rapide et droit a travers le motif (du bord infe -
alpedd édae RY Oadx xea;alPedde U O@ ¢c40Uc vy Oaead RPe a;¢cORD:
NOTA: Arrétez de verser en peu avant que la tasse déborde, replacez plutot la tasse droite et ter -

minez avec la coupe droite pour créer la tige.

69



La Tulipe

Position de départ :

1 Tenez la tasse par I'anse, inclinez-la environ 30—-45°.

2. Tenez le pichet a ~10-15 cm au-dessus du centre de la tasse :
ce geste incorpore lait et créma sans percer la surface.

Remplissage de base /Incorporation du lait :
3. Ededi Ulagagac Oe OQacad Yeéexaeb2 40a4aRU4 ASEUE " x@ RO ¢Oaxee
reste brune dorée, lisse.

Création des feuilles de la tulipe:

4. Descendre le pichet vers le centre de la tasse en

position %2 , rapprochez le bec du pichet a ~1-2 cm

au-dessus de la surface.

5. Adgal:40 é08ae0 - RO4AODA RY aeUUURPZ4at =@padagacla da
OeVUawgacOac R;VU:40aQ04ac RD x;0U¢ xé ROU¢g- ¥ ! eUUURG =
rapides suffisent a creer le premier motif des feuilles de

la tulipe. Laissez le dessin des premieres feuilles s’élargir

avant d’arréter le flux du lait.

6. Arrétez le flux en relevant trés |Iégérement le pichet.

14;0clUaa x@ RO @eéd x@ ceRUAD -

7. Descendre le pichet en position % , rapprochez le bec du pichet a ~1-2 cm au-dessus de la sur -

face.

8. Ed&=x=di ¢4 a@c¢Uc¢ daax OROAO >VUa&a@i éa y aalUac OROAO aelU x@eélBa
augmentez légerement le débit sans remplur la tasse completement.

NOTA: Arrétez de verser en peu avant que la tasse déborde, replacez plutot la tasse droite et ter -

minez avec la coupe droite pour créer la tige.

Former la tige de la tulipe:

9. Remontez Iégérement le

pichet pour un filet fin et

traversez en ligne droite de

la paroi inférieure a la paroi

supérieure en passant par

le centre des coeurs —

00U 0&a; 240 RO y ¢UUWY \4
donnant la forme tulipe.
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LES COMPETENCES DU BARISTA

Chapitre 10 : les points de controle du barista

Le Barista exalte la qualité de I'espresso. L'importance est due au fait que le Barista, au-dela de son
travail, est aussi chargé du contrble de toutes les autres phases de qualité.

10a. Les grains de café (mélange et/ou mono-origine)

.Le barista choisit le mélange ou la mono-origine et en contrdle la qualité des grains
. Il contréle et suit le stockage pour éviter un vieillissement rapide du produit

1

2

3. Il emmagasine en milieux secs et a température modérée (10-20°C)
4. 1l nettoie et vide le moulin de I'ancienne mouture déposée a l'intérieur
5

. Il remplit la trémie du moulin pour la mise en route

10b. La mouture

1.Le barista regle la granulométrie de la mouture prévue, en agissant sur la distance des meules et
fait plusieurs essais de débit d’espresso.

REFERENCE : 3 cl. en 20-30 sec.

< TEMPS INFERIEURerrer les meules =

diminuer la distance entre les meules.

Obj ectif : une mouture plus fine.

> TEMPS SUPERIEUR desserrer les

meules = augmenter la distance

entre elles.

Objectif : une mouture plus grosse.

2. 1l enregistre la dose prévue et

contrdle le poids.

3. Il presse toujours le café moulu dans le porte-filtre avec le tamper en donnant une force d’environ
20 kg. Il enleve I'excées de café déposé sur les bords du porte filtre, a la main ou avec un petit pinceau.
Il nettoie les meules du moulin avec un petit pinceau.

Dans le cas des moulins doseurs semi-automatiques, il remplit de moitié le magasin du moulin, de
facon a ne pas surchauffer le moulin et, par conséquent, le café moulu. Il contréle toujours I'éven
tuelle surchauffe du café dans le doseur ou un changement de bruit pendant la mouture, ce qui est
le signal d’'usure de la machine.

Il ne verse pas le café moulu dans le café en grains contenu dans la trémie pour des raisons de :
QUALITE : le café doit étre moulu frais et non remoulu.

TECHNIQUE : il se déposerait sur les meules

HYGIENIQUE : il salirait la trémie en se collant & I'huile des parois.
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LES COMPETENCES DU BARISTA

10c. La conservation et stockage du lait

Le lait est un produit périssable qui nécessite une bonne conservation pour préser -
ver sa qualité et sa sécurité alimentaire. Voici quelques conseils pour conserver les

produits laitiers :

Lait UHT (Ultra Haute Température) : conservez-le au réfrigérateur a 4°C et
consommez-le dans les 2 a 5 jours maximum aprés ouverture.

Lait pasteurisé et microfiltré : conservez-le au réfrigérateur a 4°C et consommez-le

dans les 7 a 15 jours maximum apres ouverture.

Lait frais: durée de conservation : le lait frais se conserve au maximum 4 jours a 4°C

Conservation aprés ouverture : Une fois ouverte, la bouteille doit étre consommée

sous 2 a 3 jours maximum.

Le lait végétal
Avant ouverture : le lait végétal peut étre conservé plusieurs se -
maines au sec et a I'abri de la chaleur. Il est important de le stocker

dans un endroit frais et sombre.

Aprés ouverture : il est recommandé de conserver le lait végétal au
réfrigérateur et de le consommer dans les 3 a 5 jours maximum. Il est
important de refermer soigneusement la bouteille ou la brique pour
éviter la contamination.

Température de conservation : il est important de conserver le lait
végétal a une température comprise entre 0 et 4°C pour préserver sa

qualité et sa sécurité alimentaire.

AUUaQeae x@ x;U80x0¢cUaa - UR @ec¢ UasdaadcOac x@ é;40U0UU@a RG ROU¢g é
signes de dégradation, tels que des odeurs anormales, des saveurs étranges ou des changements
x@ Oaern@ed; £U éaceae x;¢@80¢@i Rpéed x@ O@ae aUUVUagaeyY UR Paec¢ aOaaa

tement.
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LES COMPETENCES DU BARISTA

10d. Les opérations a effectuer AVANT, PENDANT et en FIN de service

1.1l contrdle de pression en chaudiere / machine a échangeurs : 0,9 a 1,4 Bar

2. Il extrait la vapeur de la chaudiére pour contrdler le fonctionnement du pressostat et la sou-

pape vide.

3. s Oa4acaFRY 4¢@ RP alégdOe xbgOe xOaae RO OUOexU: 40 Bec x@ 2£7; |
xb@Oeé + 2£7Y UR xUaUlaed RO ¢@aa;a0c¢cedd xOaae RO OUOexU:a@; AUé@O

température dans la chaudiére.
4. Il contréle que la pression du débit espresso soit de 9bar.

1.1l utilise toujours des tasses chaudes (40°C environ) empilées sur le chauffe-tasses par la

base, maximum deux tasses disposées I'une sur l'autres.

2. Il laisse le porte filtre accroché au groupe aprées chaque débit (il ne faut jamais les décro-

cher parce qu'ils refroidiraient).

3. Il laisse le marc de café humide dans le filtre jusqu’au nouvel emploi pour éviter que le filtre se ré -
chauffe trop et puisse brller le café suivant a peine moulu

4. 1l nettoie soigneusement le plan d’appui des tasses et les buses vapeur et eau en utili-

sant un tissu humide pour éviter les incrustations et les foyers de germes et de bactéries.
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LES COMPETENCES DU BARISTA

1.1l doit vider la trémie du moulin et placer le café dans son sac, hermétiquement fermé, pour
ne pas qu’il perde son arébme. Quand cela est nécessaire, (idéalement tous les jours) il net
toie le récipient et le débarrasse des huiles qui se sont déposées sur les parois de la trémie
qui pourraient rancir.

2. 1l laisse le moins possible de café dans la tremie.

3. Il décroche et vide les porte filtres, enléve et lave les filtres. Il controle a contrejour que les
trous sont bien libres.

4. 1l nettoie les joints supérieurs du groupe avec une petite brosse a poils souples pour ne pas
les endommager.

5. Il nettoie la douche du groupe et effectue les lavages avec le filtre sans issue (filtre borgne)
avec le détergent prévu (ex : Pulycaff). Quand on actionne la pompe d’eau, n'ayant pas
d’issue, un bloc hydraulique se crée. L’arrét successif de la pompe et I'ouverture de I'élec-
trovanne rappellera I'eau et le détergent a travers les passages du groupe jusqu’a I'évacua
tion. La répétition de cette opération complétera le lavage et le ringage.

6. Il ne raccroche pas les groupes mais les laisse tremper dans le détergent avec les filtres

pour éviter les déformations permanente des joints.
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10e.

LES COMPETENCES DU BARISTA

Les opérations de nettoyage de I'équipement du barista

Vous pouvez télécharger les fiches PULYCAFF d'utilisation des
produits
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MACHINE A ESPRESSO & REGLAGES

Chapitre 1 : I'évolution de la machine a espresso



MACHINE A ESPRESSO & REGLAGES

Chapitre 2 : les composants de la machine

Pour obtenir les paramétres nécessaires a la boisson, la machine a café professionnelle développe

la meilleure expression d’espresso grace a :

La pompe qui assure une pression constante de 9bar pour le passage de I'eau sur le café.

La chaudiére qui gére I'échange thermique pour I'eau et le café, stabilise la chaleur sur les

composantes et distribue la vapeur pour le montage des mousses de lait.

Le porte-filtre  simple ou double permettant un compactage du café, améliorant ainsi le

temps d’extraction.

2a. Machine a échangeur térmique - Schéma interne

2. Machine a échangeur thermique - Schéma Général
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MACHINE A ESPRESSO & REGLAGES

2b.  Différences entre échangeur thermique et double chaudiére

ECHANGEUR TERMIQUE

Une seule chaudiére, de plusieurs litres d'eau
avec une temperature d’environ 130°C, four -
nit de la vapeur et simultanément réchauffe
I'’échangeur thermique qui est un tube de faible
volume immergé dans I'eau chaude. Ce tube
recoit de I'’eau froide provenant du réseau d’eau

et la porte a la temperature souhaitée.

DOUBLE CHAUDIERE

La machine a café a double chaudiere , comme

son nom l'indique, est équipée de deux chau -
diéres : une pour chauffer I'eau dédiée a I'ex -
traction des espressos et une deuxiéme qui
chauffe I'eau pour obtenir la vapeur nécessaire

a la préparation de la mousse de lait.

Le principal avantage de cette configuration

est non seulement une plus grande capaci -
té, mais aussi une cafetiére plus puissante qui
vous permettra de préparer le meilleur expres -
®a 2 RO a0Uexaadj , >eddQxeexea 7aUULCCLC
une large sélection des meilleures machines a

café a double bain-marie a utiliser dans votre

cuisine, quelle que soit sa taille.
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2C.

MACHINE A ESPRESSO & REGLAGES

Les composants externes de la machine
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MAINTENANCE ET ENTRETIEN

Chapitre 1 : le traitement de I'eau

Ea® ¢cOxae@ x@ O0U; a0ec¢ <ca@ Oaadae;d Yexraeb2 -«” xb@0Oej ¢pPdlbe &
potable et avoir une pression minimum (1 a 4 bar). Pour produire un café de qualité, I'eau doit étre
traitée et la qualité de I'eau est primordiale pour le résultat final de votre tasse.

Avant de commencer, voici quelques précisions sur des termes qui seront utilisé dans ce chapitre :

TDS 2UUVU4&aUUUG CcacOR -UxmaxeaRédx AF£aRUxaej ,4 Ua0O &9/
xee @0 ¢@ C-£ &0 4;U:80 2 R0 aedacU¢; cacORD x
dadéexe Aacéadm cdaeéga xOaae RY OOU; UVUAOR;, (@ aa
'R;agac UadadcOag 004 OGe d;eUxeae vy ®alRUxBa& &
ront le godt final de votre café ainsi que la couleur : marron plutét que
transparente.
La quantité de solides dissous au total peut étre mesurée en mg/l ou
PPM (partie par million).

DURETE TOTALE (GH?°) : toutes les composantes de calcium et magnésium dans I'eau.

DURETE CARBONATE (KH) : ce sont les carbonates de calcium et magnésium qui, sous I'effet de la

chauffe, créent un dépobt de calcaire. La dureté (totale ou carbonaté) se mesure en degré allemand

(dh).

PH : c’est une échelle de mesure de I'acidité ou de la basicité d’'une solution

. Ph < 7 sont acides
. Ph > 7 sont basiques
. Ph 7 est neutre

Quelle eau utiliser pour notre café ?
Comment et pourquoi devons-nous filtrer 'eau provenant du réseau ?

¢@ E£T1 O x;0U04aU R@ae a0adda:cde Ux;0eé 84¢8 C-&£ >-£ o' £ ddaceyY -840

Une étude de la Bath University a révélé que le calcium et le magnésium, sont responsables du trans -
port ou du blocage de substances qui influe sur la douceur et I'acidité exprimée du café.
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MAINTENANCE ET ENTRETIEN

la. Lecycle del'eau

1b. La composition de I'eau potable

L'eau potable est trés contrblée, avec des limites et références de qualité

strictes concernant sa composition.

L'eau est capable de dissoudre plus de substances que n’'importe quel

autre liquide.

Par conséquent, I'eau est généralement plus que la simple formule H20,

sa composition pouvant largement varier.
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MAINTENANCE ET ENTRETIEN

1c. Les minéraux dans l'eau

SALINITE TOTALE

. Caee RPea ala;a0eé G¢ a;c0ee A£axl
GH (ou TH) : DURETE TOTALE

) o ] sium, magnésium, calcium, fer, cuivre, sul -
Calcium et magnésiumdis -

) fates, chlorures, phosphates, nitrates, etc.
sous (ions)

KH : DURETE CARBONATE

lons calcium et magnésium

GH = KH + PerH

créant un dépdét de calcaire lorsqu'ils sont
Per H : dureté permanente chauffés
(dureté non carbonate)
ions calcium et magnésium adhérant
aux anions et ne créant pas de dépot

calcaire lorsqu'ils sont chauffés.

Mesure de la dureté carbonate °KH

 Laisser couler I'eau froide du robinet pendant 1 minute

» Remplir I'éprouvette d’eau jusqu’a la marque 5 ml

« AGcca® R 0OOaa xé 4,00¢UU a404aUQ 2 RPPaéBade O¢c RP abUac@ala
dans cette position

 Verser une goutte de ce réactif dans I'eau puis mélanger

* Renouveler cette opération jusqu’a obtention d’une couleur

jaune (bien agiter entre chaque goutte)

» Compter toutes les gouttes nécessaires a I'obtention de la

couleur jaune y compris la premiere goutte

1d. La dureté dans I'eau
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MAINTENANCE ET ENTRETIEN

le. Aaedaeal RcACA xaa B0e 2

Limiter les dép6ts de calcaire et de gypse dans I'eau, en raison d'une dureté carbonate ou dureté

permanente élevée, permet de réduire :

. Les temps d’arrét des équipements
. Les frais de maintenance
. Les frais énergétiques

ApPUR 1 0 ea@ xUiOUaw xbpOaa; @Y RO 20eRY B¢ ¢éalaew UUa xpPea@ UUR
de calcaire a l'intérieur de la machine a espresso, aujourd’hui, vous pouvez essayer d’améliorer I'ex -

traction en modulant I'ingrédient principal de votre espresso.
Il existe deux principales méthodes de filtration de notre eau :

. L'adoucisseur & échange ionique
. Les cartouches filtrantes
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TUO&aUcad ¥ - RPae OxaeOUxaxedeade a6 00Aaca

¢ 004&4caedbU@e RcadOacWe aUUADAC €40 aQURRDead aeORUc; x@ RbP@BOe &é
chines a café et fontaines d’eau. Elles éliminent les particules liées a I'installation et les substances altérant

le go(t de I'eau (comme le chlore).

La cartouche améliore le go(t :

. Ameéliore I'odeur et le godt de I'eau

. Réduit la teneur en métaux lourds

. Elimine des particules de 5 pm

. Inhibe la prolifération de bactéries grace au traitement

spécial a I'action du charbon actif

Une meilleure eau pour les boissons chaudes ou froides

. »O0ecPae 00a00U¢;e x@ Rcgabcglaa

. tURcaOcUaa guU 000@ x@ a04&4cU0OerRDa

. Tout de suite de I'eau pure, au go(t agréable

. Avaar00gagac x@ Rca@ =Vaar@y 40alUx@
. Compact, peu encombrant

. Montage a I'horizontale ou a la verticale
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2a. Aaeaaeau

Les principales applications:

1140 L

960 L

MAINTENANCE ET ENTRETIEN

RcadPa ==aa @0e 2

2860 L 4750 L 8075 L

2408 L 4000 L 6800 L

13657 L

11500 L
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MAINTENANCE ET ENTRETIEN

2b.  Lerole du by-pass
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METHODES D’INFUSIONS LENTES

Chapitre 1 : les différentes techniques d’extraction
la. V60

La technique du versage manuel appelée de nos jours (V60) a commencé avec Amalie Auguste Melitta
UBAaci »@4 n-£f£«ej ,RRP ¢cdaeédOUc ae@ RO a0OUUVaw 2 agadarbced 0544a¢0U¢
ter ces saveurs qui pour elle étaient considérés comme "mauvaises” car elles dénaturaient la boisson,

elle expérimenta différentes méthodes de brassages.

Elle prit un pot en laiton percé d’un clou, posa un papier buvard sur le dessus et se mit a infuser. En tasse
il y avait une extraction parfaitement propre et I'amertume n’était pas présente. Elle recommenca I'expé-
aUpa0@ a4 OUa0axUzxzaebac RO iaa® 4a040;80 O 4 xbaOc¢cPala ea® a@URRDEAD ¢

En quelques années, un brevet a été acquis et commenca a vendre “le verser a fond plat” aux brasseurs
®ate RY d4a x@ A@GRUccO Oe 4¢0RUO; AOA RO =eUcBY RPexe RcaWeae Pa Uadaw

étageres de nos cuisines.

‘44Ué0 @4 4 0 EOFf x;é0Raaa;0 a0ad RO a0daew vYOaaablUaew »04aUa ga Oasaac
®iec:a@® x@ RcaOcUaa x@ » AvA 2 §;éaRecUaaa; RO a;claxg x@ éQadaegdadac >E
environ 100 ans.
90° - 95° Entre 2 et 4 Equilibré Blond a FeOad da Gravité
minutes polyvalent poudre ou sel

de guérande
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METHODES D’INFUSIONS LENTES

1b. V60 : 18g de café pour 300ml d’eau
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1c.

METHODES D’INFUSIONS LENTES

V60 : recette de Tetsu KASUYA champion de brewers cup 2016 :
20g de café pour 300ml d’eau mouture grossiere
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2a. Chemex

;0 O0U@cU:a@ TUBage O ;¢; Uaéwac; 0 04 v-80 408 AGcda i £OUReadavay x
u@arUa; 4d4:x dRexaUgedax ¢aiOUQax Oeé ¢Ocae EaUeaeVY UR bUaxecORRD 2 Age
O&cUORP e 040éDc @ AP O0UBcU:40e O004A0UD 40ecPac e@a 04&4;0¢cUaaa |

Cl:ee UOaURUBA x@ee 054040 URe x@ ROO4A40caUA&AD B¢ xPBa a;cUax@ae x@ Rca
bohm a appliqué cette connaissance pour concevoir sa carafe a café. Examinant son entonnoir de labo

40calag ga ¢é0aa@yY UR O Oaaadc; RPee aaxU OO¢lade 4;00x2ae0Uage 2 OUOO
x@ 048a2URUO0OcEY 2 RO&e@RRP UR O OYaecg; ea a0adlU® ga OaUae 4daeéd eagd a
OU&aeaeU 4daaa; ®aa VaégacUaa R@ TUQaoe; “R écURU=D xPee RcaWae Y UOOAUA
10ee OU xaac dRea ;A0U= 4¢0 RP&® RcadWeae 2 O0OU; e¢c0ax0édxe¥Y B¢ RcaDBacg 2
godt différent par rapport aux nombreux systemes d’extraction existants.

Ces cafetieres sont aujourd’hui dans les collections permanentes des musées tels que le Musée d’Art Mo

xpaad x@ Apeée 1aapyY R@ A£alUcUxaaU04Y RP Aee;@ x@ AUUROXx@RAUUD B¢ RD
o-"«Y BRPURRUAAU® WaecUcec® AU CoOU4aRAaUI O x;20U4; R@ TUgage Oaaad vy
cPadx aaxgPaade | Ad 40cadaeéd xbPOURRPedae dReaUBedae 0aa0aUc¢cUaae xe
caine, de James Bond jusqu’a la série Friends !

90° - 95° Entre 2 et 4 Equilibré Blond a FeOad da Gravité

minutes polyvalent poudre ou sel

de guérande

90



METHODES D’INFUSIONS LENTES

2b. fU@ageée - aRUOUQD xPa&e Rcadee

Chemex taille 1 :

Chemex taille 2 et 3 :

90° - 95°

Entre 2 et 4 Equilibré Blond a £eDag ga
minutes polyvalent poudre ou sel
de guérande

Gravité
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METHODES D’INFUSIONS LENTES
Chapitre 2 : brewing

la. Les points clés

Lors de la mise en ceuvre de votre méthode, il est essentiel de prendre en compte plusieurs éléments clés

O 4 xpPadcUalUeaegd éaee OU040T e x@ 4, ¢eaelUcdj
Une attention particuliere a ces différents parametres vous permettra d’effectuer I'extraction avec la plus
grande précision possible.

a Uag;U804c O 4080a:ca@@® x:&e R x;4048¢Y ¢éaeee UO&O4acUxeadi ¢ad @&;0

B

Cessus.

La méthode douce se distingue de I'espresso par un corps léger et trés aromatique en olfaction.

AE° C C AAE -b ECA'IC%WAA > A AAI AA e
(D a,cUaxPe xae0Q0ax 40U44aca04ac RPBeae 44a0;x;@ xP@écaOOcUaa xe OOU; a0

Le café est exposé au contact de I'eau entre 2 & 4 minutes en fonction du dosage.

On part sur une moyenne de 12 g/200ml d’eau pour 1 tasse (60g/L)

1/2 tasses: temps d’extraction de 2mn a 2,30mn
3/4 tasses: temps d’extraction de 3mn
5/6 tasses: temps d’extraction de 3,30 a 4 mn
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~

TU0&Ucad | - R@ax RcaDee
la. ¢@e Rca@e OROAOUU@

cade x@ RpecURUxOcUAE x@ RcadBae OROAOUUaY UR Pec Ud;aedac x@ Oddeec(
qui peut altérer la pureté des ardbmes du café. Cette saveur indésirable est particulierement perceptible
xQde RPax a40aUQade PecalOUcaeY a0Ue&e ¢@ax 2 ®bPaxcaaidda ddaladgaexalégag

4 xb;RUaAVAGA GU O00OQPavac caecd 20é@ed Uax;2Ua00RBY UR Paec &00aaac
un minimum de 90 ml d’eau chaude avant son utilisation. Ce simple geste garantit une extraction plus

propre, mettant pleinement en valeur les arémes du café sans altération.

1b. (@& RcaPa adaa OROAOUUe

(D® RcadPe 4a4a OROAOUU=Y OUD4 4¢0@ daReese 4a0ceddRa B¢ ;0aRaUV&ePeY 44
godt de papier nettement plus marqué que leurs homologues blanchis. Ce godt parasite peut altérer
considérablement la qualité de I'extraction, masquant la richesse aromatique du café et impactant I'ex-

périence gustative.

Pour une extraction totalement neutre, il est recommandé de prolonger le ringage jusqu’a 240 ml d’eau

chaude. Ce volume permet d’éliminer en profondeur les composés responsables de cette saveur indési-

a00RPY UO&O4cUxaeOac OUaaeU ¢4a0 ¢O0xea®e@ x@ O0U; 4¢40 B¢ x:RP 2 ePae 04
lc. ¢(@e&e RcdPe P4 cUxea:ee

fb@ec¢ ¢ad a;cUax® 0402 cdORP RO aRea ecURUx; @ Oe L0444 YaRae aadc &;¢
peuvent laisser un mauvais goQt en tasse. lls peuvent produire des extractions dont la texture en bouche

Peaec aRee 4UOUQD 4ep0Oé@d0 ¢4 Rca® @4 a0aU@4;

1d. ¢(Qe Rcade Q4 Uadae

Convient a beaucoup de méthodes douces : Aeropress, Chemex, cafetiére a piston.

Avantages : Inconvénients :

- Apporte du corps au café - Onéreux

- Laisse passer plus d’huiles - Laisse passer certains solides
- Plus écologique - Le café peut étre sur-extrait

- Pas de transfert de godt
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Chapitre 4 : I'eau
la. ¢bPUaaadac0adg x@ RO R¢galOcUaa x@ Rp@le

a composition de I'eau varie en fonction des régions

U;ala0alU4e@0xeyY O ael a@eéec Ua egadga OeeelU OUGa RO
qualité de I'extraction que la performance de I'équi-

d@agdac; Cdale 40380a:c40a@ BeeBacUPRae x; aUeaedac RPPOe
idéale pour I'extraction du café : la dureté totale,

I'alcalinité et le pH.

L'eau du robinet contient des solides dissous (mineé-
raux, des solides dissous, du chlore ...)

L'eau trés légere passe facilement et provoquera
donc une sous-extraction. Une eau trés dure pro-
voque une extraction excessive.

¢PUx;:0R Pec xbOéala ead @0eé Rcd; P 2 «£ d4a 44aed a0
pas dénaturer le café et faire ressortir au mieux

son bouquet aromatique ainsi que les composants

solides.

De plus I'eau doit avoir un pH compris entre 6 et 8.

Pourquoi est-ce important ?
cb@0Oe Vaadaed -« " x@ RO Oalaxexraa 4aORQY

UNE BONNE EAU = UN BON CAFE FILTRE
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