LE CAFE

En langue Arabe café se dit qahwha, mais ont peut aussi trouver l'origine de ce mot en Ethiopie, berceau du café dans la ville de Kaffa.

Le café provient du caféier dont on en récolte les baies. Il existe une soixantaine de variété mais seulement deux d'entre elles produisent du café :

L'arabica : représente 75 % de la production mondiale.

	Variétés 
	Origines 

	Typica La plus grande variété, différentes appellation selon les pays 
	

	Bourbon (réunion)
	 Très répandu au Brésil 

	Maragogype 
	Amérique centrale et certains pays d'Afrique.

	Moka petits grains
	Ethiopie, et péninsule arabique 

	Mondo nuevo 
	

	Blue Montain 
	Jamaïque 


Canéphora ou Robusta : 25 % de la production. Plus riche en caféine. 

	Variétés 
	Origines 

	Robusta 
	Pays Africains, Java et indochine

	Kouillou 
	

	Uganda  
	Principalement en Ouganda et pays proches

	Conillon 
	


Préparation de la plante :

	Voie humide 
	Voie sèche 

	Cerises 

	Nettoyage

Séparation

Dépulpage

Fermentation

Lavage

Séchage

Café parche
	Séchage

Café coque

	Nettoyage 

Séparation

Déparchage 

Triage 

Homogénéisation 

Stockage 

Ensachage 


La torréfaction :

Lors de la torréfaction le café subit plusieurs transformations, perte de plus de 20 % d'eau, changement de couleur du vert au brun et augmentation de volume de 50 à 70 %.

Il existe deux méthodes de torréfaction :

La traditionnelle :

Les grains sont brassés dans un tambour métallique, où de l'air chaud y est propulsé 180 à 240 ° , la torréfaction varie  de 15 à 20 minutes.

La technique rapide :

Les grains sont chauffés à très haute température (400 °) pendant deux à trois minutes. ( café de moindre qualité.

