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Dans le numéro précédent de Vins & Vignobles, I'auteur décrivait les différents modes

Entreposage du café en parche séche

Par Carlo Granito

e culfure du café,

nous faisant visiter ces lieux exotiques ol crot ce fruit délicieux. Cette fois, il fait état du long travail de
transformation qui. de la cerise cueillie sur I'arbre, produira un grain tout prét a la torréfaction.

Le dévoilement du fruit : apres
P'arbre, avant la torréfaction

Avant de nous attaguer 4 la torréfaction
clle-méeme, i ce qui donnera au café son
gout fin, dcre ou corsé, nous allons
découvrir cette étape décisive qui suir la
cucillette et précede la mouture. Les
transformations dont il sera question se
feront 4 partir de la « drupe », ce mot qui
designe généralement les fruits charnus
possédant un novau, comme I'abricot ou
la prune... mais aussi le café.

De quoi la drupe estelle composée ¥ Trois
parties la distinguent. Une peau rouge,
aussi appelée exocarpe, recouvre d'abord
I'ensemble du fruit. Ensuite, a l'intérieur,
la pulpe (mésocarpe) se laisse découvrir;
elle est formée d'une substance gélatineuse
et ambrée. riche en pectine et en sueres.
Enfin, situé¢e tout au centre, nous
retrouvons la parche (endocarpe): cette

« Caracolillo » ou « Peaberry »

éeaille recélera son trésor constitué de
deux grains de café vert, ceux-la méme
que nous consommerons. Notons que les
préfixes des termes scientifiques désignant
les trois parties de la drupe (exo-. méso-
¢t endo-) signifient respectivement « au-
dehors », « milieu » et « dedans », tandis
que « earpe » vient du gree karpos qui veut
dire « fruit ».

Composition de la drupe

Grain de café vert

{Pellicule)

Endoc
{ Parche
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Comme nous avons vu, une fois
dépouillée de ses trois couches pro-
tectrices, la drupe donne habituellement
deux grains de café vert, quoigu’celle puisse
exceptionnellement n'en contenir quun
seul. Ces grains sont ¢galement recouverts
d'une pellicule argentée nommeée
« spermoderme ». s rappellent la forme

de l'orge perlé et se nomment caracolillo
en espagnol, ¢t peaberry en anglais.

La production annuelle de drupe d’'un
saléier moven se situe entre 2.5 et 3 kilos:
cela signifie quil restera environ 500 i
750 grammes de grains dament dépulpés
et décortiqués. Mais i chaque récolte. et
pour chaque arbre, de ce long processus
il ne restera que 400 4 600 grammes de
afé torréfic.

Maintenant que nous ¢n Savons assez sur
la drupe. nous allons voir guelles sont les
deux méchodes qui permettent d'en retirer
les grains de café vert,

Le traitement par voie seche

Plus rapide et trés peu couteuse, la
meéthode par voie séche traite les grains
cueillis mécaniquement ou par dénudage
(strip picking). Il sagira généralement de
cafe d'une qualité inférieure, tels que les
arabicas cucillis mécaniquement ou les
robustas.

Au cours de leur traitement, les « cerises »
sont ainsi placées sur des dalles de béton
par couches de cing centimetres d'épais-
seur. Exposées au soleil, elles seront
remuces regulierement pendant la journée
afin que air circule bien entre les grains.
cela en plus de leur offrir une exposition
uniforme. Une fois séchées, les cerises
deviennent dures et prennent une couleur
brun foneé: ¢'est que la pulpe asséehée a
créé un vide a l'intérieur. Ce nouvel état
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