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- Différentes variétés de café avec code et
description, prét a &tre déguste

- |

Le rigoureux travall

de 'importateur torréfacteur

Par Carlo Granito

Dans le présent numéro de Vins & vignobles, nous consacrons notre rubrique au travail que doivent

accomplir les importateurs torréfacteurs. Voici deux des plus importantes facettes de ce métier fascinant.

La sélection du café

et limportation.

Chaque pays producteur de café offre
a 'exportation des produits d'une
qualité assez inégale. Tous les cafés qui
sont produits dans le monde sont
malheureusement de qualité assez
basse, par contre, il y a des pro-
dueteurs qui produisent des cafés de
qualité, mais leur nombre diminue
mesure que la qualité augmente.
Limportateur torréfacteur a done un
choix délicat a faire, et qui sera en
fonetion du marché qu’il dessert.

Pour mieux comprendre en quoi
consiste ce travail, il faut prendre
lexemple de 'importateur torréfacteur
qui se spécialise dans la sélection de
cafés de trés haut de gamme et qui a
pour objectif trés précis, de n'acheter
que les meilleurs cafés de chacun des
pavs producteurs.

Cette recherche reste complexe, vaste
et ardue. Dans un premier temps, il
recherchera les endroits propices a la
culture des meilleurs cafés, puis il se
mettra en quéte d'un cultivateur qui
sera en mesure de les produire. Ce

dernier devra faire parvenir une série
d’échantillons qui lui sembleront
décrire le micux la qualité qui lui est
demandée. Pour faciliter le classement
et la sélection, 'exportateur donnera
ensuite un code 4 tous ses échantillons
de maniére a identifier l'origine, le type
de récolte, le lot et la qualité.

Malheureusement, la parole des

cultivateurs ne suffit pas. Les

échantillons de café devront étre

évalués selon toute une série de

critéres trés sérieux :

- Tendroit et I'altitude de la plantation

- la quantité produite

-le type de culture (se fait-elle sous
couvert forestier ¥ Fait-elle usage
d'insecticides ou d’engrais chimiques ¥)

- le type de récolte (mécanique, sélec-
tive, etc.)

-le traitement du grain vert (par voie
séche ou humide)

- l'apparence des grains, le profil de gofit,
le prix, et bien d'autres critéres encore !

Pour choisir les grains qui satisferont
le mieux ses exigences, l'importateur
doit analyser les échantillons de café
vert (apparence, 'aréme, le taux
d'humidité, ete.). En outre, il devra les

Différentes qualités de café vert A

torréfier au degré désiré afin de vérifier
I'apparence des grains rotis et les
différents ardmes qui s'en dégagent au
moment de la mouture (fragrances) et
de Tinfusion (parfums),

Une étape agréable mais difficile
s'ensuit : la dégustation. Comme pour
le vin, il faudra analyser le corps,
I'acidité et l'arriére-goht. Cette
évaluation, répétée soigneusement
pour chacun des échantillons,
permettra 2 Uimportateur d'identifier
les qualités et les défauts des cafés
Proposés.
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