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Originaire d’Ethiopie, le Café est le fruit du caféier, cultivé dans le monde entier, et principalement entre l’équateur et les troiques.
I-  Le caféier :


● Deux variétés de café :

	
	1ère floraison
	Maturité cerise
	Récolte annuelle
	altitude
	climat
	caractéristiques
	graine

	Coffea arabica
	3 ans
	8/9 mois
	1 à 1.5 kg  / pied
	500 à 2000 m
	Tropical tempéré
	-75% de la production mondiale

- faible teneur en caféine

-grands crus : Jamaîque (blue montain : 99€/kg), Ethiopie (moka sidamo : 13€/kg), Mexique (maragogype : 23€/kg), Colombie (bourbon)….
	Fine, allogée avec sillon central sinueux

	Coffea canephora ou robusta
	3 ans
	6/12 mois
	1 à 3 kg / pied
	0 à 1000 m
	Chaud et humide
	-25% de la production

- teneur en caféine élevée

- café très fort et amer

- grands crus : Afrique (cameroun, congo), Asie (inde, indonésie)
	Globuleuse avec sillon rectiligne


L’arabica est produit  surtout  en amérique du Sud (Brésil et Colombie)

Le robusta est produit en Afrique et en Asie.
● Le fruit :
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II- L’élaboration du café :

● La méthode de production :
	Méthode humide
	Méthode sèche

	Nettoyage => Dépulpage => Fermentation => lavage => séchage => grain en parche trié puis stocké
	Séchage au soleil => café coque (pulpe séchée) => triage et stockage


Cette préparation permet de séparer les grains de café de la pulpe. Les grains obtenus sont vert et n’ont aucun goût. 


● La torréfaction :
Il s’agit de soumettre les grains verts à une haute température, pour leur donner leurs arômes.

Il existe deux méthodes de torréfaction : 
· La méthode traditionnelle : 20mn à 180 à 240°(réaction de Maillard) ; ou 30mn (réaction de Stücker).

· La méthode rapide : 3mn à 400°

=> L’amertume augmente avec le temps de torréfaction, et l’acidité diminue.


● Les incidences organoleptiques suivant le degré de torréfaction :

	Degré de couleur
	Incidence organoleptique

	Blonde : « light roast »
	Café léger, acide, pas amer

	Plus foncé : « robe de moine »
	Café léger, moins acide, plus amer

	Continental brun: « medium roast »
	A mi chemin entre acidité et amertume

	Très noir : « full roast »
	Très amer, sans acidité


II- La commercialisation du café :



● Les différents traitements :


=> Moulu : 90% de la production.

=> Soluble : café concentré puis atomisé sous atmosphère chaude pour faire évaporer l’humidité.

=> Lyophilisé : café concentré, puis congelé, puis atomisé sous vide ce qui créer une sublimation de l’eau.


=> Décaféiner : Extraction de la caféine.


=> Dégraisser : extraction des graisses et des cires du café.

● La conservation :


- Sous vide  (après échappement du co2 pendant 4 à 6 h).



- Sous vide avec valve (permet emballage immédiat sans dégazage).



- Boîte métallique.



●  Les systèmes de préparation :

	Le café turc
Méthode par décoction
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	Dans une cafetière arabe (Ibrik), ou tout autre pot * allant sur le feu, versez deux c. à soupe de café mouture extra-fine, deux c. à soupe de sucre et deux tasses à moka d'eau froide. Portez à ébullition puis retirez du feu. Laissez poser le café pendant deux minutes. Recommencez l'opération deux fois. 
Au moment de servir, versez une goutte d'eau froide dans l'Ibrik afin de  permettre à une partie du marc de se déposer au fond du pot; le reste tombera au fond de la tasse. Versez peu de café à la fois dans les tasse afin de bien répartir l'écume.
Demandez aux invités comment ils désirent leur café car il est impossible d'ajouter du sucre une fois le café prêt.
le café grec se prépare de la même manière et se sert dans les variantes suivante: 
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Varis glydis - fort et bien sucré 
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Metrios - mi-fort, peu sucré 
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Sketos - sans sucre 
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Glykis vrastos - bien sucré et bouilli 
* La forme de l'ibrik est étudiée: le col plus étroit que le fond permet de faire bouillir le café très rapidement.

	Le café filtre 

 Méthode par filtration
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	Il s'agit du système Melitta ( du nom de son inventrice, l'allemande Meilitta Benz). Dans un filtre en papier, on verse le café en poudre (on compte une bonne cuillerée par tasse), puis on verse peu à peu de l'eau frémissante sur la poudre. L'eau se charge des arômes du café et coule dans le pot situé en dessous du porte filtre. 
On trouve dans le commerce, outre le porte filtre en porcelaine ou en plastique, des machines électriques qui automatisent le procédé mais qui utilisent exactement la même méthode: l'eau bouillante est versée peu à peu sur la poudre.
Il est à noter qu'en aspergeant la mouture d'eau froide avant de verser l'eau chaude, le café gagnera en arôme.

	La cafetière à piston
(Brevetée par Melior) et aujourd'hui largement commercialisée par la marque Bodum
Méthode par filtration
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	Versez la poudre dans le pot (env. 10 grammes par tasse) puis remplissez-le d'eau frémissante. Après avoir mélangé brièvement avec une cuillère, placez le couvercle à piston sur le pot et laissez "tirer" 2 minutes. Abaissez doucement le piston et la plaque filtrante piègera le marc au fond du pot. Le café peut maintenant être versé dans les tasses. Cette méthode a l'avantage d'être rapide. De plus, en laissant  plus ou moins longtemps la poudre en contact avec l'eau, on peut aisément doser la force du café. Pour ce genre de cafetière, choisissez une grosse mouture. L'intérêt de la cafetière à piston: on peut l'utiliser partout! De plus, c'est la méthode de préparation préférée des dégustateurs professionnels. 

	La cafetière à pression (ou cafetière italienne)
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	Remplissez la partie basse d'eau. Versez la poudre de café  dans le porte filtre, introduisez-le dans la cafetière et vissez la partie haute sur la cafetière. 
Placez la cafetière sur le feu. Lorsque l'eau atteint le point d'ébullition, elle est projetée, traversant la mouture, dans la partie haute de la cafetière. Le café ainsi préparé est assez fort et corsé.
Des modèles de cafetière similaire (cafetière napolitaine) doivent être retournées avant de verser le café.

	La cafetière Cona
(ou cafetière à dépression ou vacuum)
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	De plus en plus rare, ce genre de cafetière prépare le café de façon spectaculaire, grâce à la pression d'air. Remplissez le verre inférieur d'eau. Ajoutez le café dans le verre supérieur. Posez la cafetière sur le brûleur à alcool. L'air est chauffé et, sous l'effet de la pression, l'eau remonte dans le verre supérieur. Mélangez un peu la mouture avec une cuillère et éteignez le brûleur. l'eau redescend peu à peu dans le verre inférieur, via la tige de verre munie d'un filtre. Pour cette cafetière, il faut une mouture moyenne.
Malheureusement, cette cafetière-là est maintenant quasi introuvable. Pourtant, c'est dans ce modèle que le café exprime toute sa plénitude!
Ses Plus: le moment de la préparation du café se transforme en un véritable rituel. Cette cafetière est idéale pour des dégustations de café.
Ses moins: elle consomme beaucoup de café, la filtration est assez longue. De plus, du fait de sa rareté, les pièces détachées, relativement fragiles, sont onéreuses

	Le percolateur
(ou machine expresso, automate à café, etc...)
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	Aujourd'hui, on trouve aisément dans le commerce des machines à café à percolateurs. L'eau traverse la mouture sous haute pression, donnant ainsi un breuvage plein et dense. Les arômes ne sont plus dilués et le café ainsi obtenu est parfait, d'autant plus que la mouture est chaque fois renouvelée. Certains modèles comportent un moulin intégré: le café, à peine moulu, est préparé. D'autres modèles, plus sophistiqués, automatisent toute la préparation: il suffit de presser un bouton pour que le café soit moulu, infusé, préparé et le marc éjecté dans un bac.
On trouve également des machines spécifiques utilisant une nouvelle méthode de conservation du café. La poudre est enfermée dans des bacs en plastique étanches et ce n'est qu'au moment de la préparation du café que la poudre est mise en contact avec l'eau chaude (Nespresso, Chicco d'Oro).
Si vous possédez un percolateur manuel, vous pouvez aussi opter pour la présentation en sachet: Le café est enfermé dans un sachet en papier, comme un sachet de thé. Le sachet, placé dans le percolateur, ne risque plus de salir la machine, le marc étant enfermé dans le papier poreux.


· Pour un expresso, il faut 7g de café par tasse

· Pour un café filtre, il faut 6.5 à 7.5 g de café par tasse

● Les différentes prestations en restauration :



Les variations de cafés :
	Espresso allongé 
	café espresso accompagné d'un pot d'eau chaude.
	Espresso Romano
	espresso ordinaire servi avec un zeste de citron.

	Café crème 
	café espresso accompagné d'un pot de crème.
	Café mexicain
	espresso, chocolat fondu, crème fraîche, cannelle, muscade.

	Café double
	double dose de café espresso servie dans une grande tasse.
	Café frappé
	café espresso froid, crème, vanille le tout passé au shaker.

	Cappuccino
	mousse de lait posée sur un café double, le tout saupoudré de chocolat en paillette ou en poudre.
	Irish coffee
	servi dans un verre spécifique, c'est un café espresso avec du whisky et de la crème.

	Espresso Ristretto
	café espresso d'environ 2,5 cl.
	Viennois 
	espresso, lait, miel.




Les types de sucres :

	Sucre blanc en poudre / morceaux
	C'est le sucre classique que chaque client s'attend à trouver

	Sucre roux en poudre / morceaux 
	C'est un sucre de canne moins filtré que le blanc, il contient plus de calcium que le blanc.

	Sucre Candy
	Une lente cristallisation lui donne un aspect de cristaux roux. Ce sucre est très élégant pour le service du café, toutefois il fond lentement.

	Sucre cassonade
	C'est une spécialité du nord, il est donc issu de la betterave, il convient mieux en cuisine qu'au service des boissons chaudes, il possède une consistance moelleuse.


III- Le service des boissons chaudes :

	Service après le dessert
	Service avec le dessert

	Préparer la table :

           - enlever verres à vin avec accord des clients.

           - Mettre une assiette d’attente devant chaque client.
Poser la tasse dans l’assiette d’attente.           
	Préparer la table :
          - laisser les verres à vin.

          - Préparer la table comme pour le dessert.

Poser la tasse en haut à droite de l’assiette à dessert.

	

	Prévoir par client : une sous tasse, une tasse chaude et une cuillère à café

Charger le plateau en empilant les sous tasses

Ajouter le sucrier et les mignardises

Prévoir une assiette à entremet avec papier dentelle si service avec cafetière

Poser ce plateau sur le guéridon devant le client

	LE SERVICE

	En Tasse :

- Déposer le sucrier sur la table

- Poser une tasse sur une sous tasse (anse à gauche) avec la cuillère (à droite)
- Déposer l’ensemble au client
	En cafetière :

- Déposer le sucrier sur table

- Poser une tasse vide sur une sous tasse (anse à droite) avec la cuillère (sous la anse)

- Verser le café en gardant l’assiette à entremet sous la cafetière


· Toujours laisser une assiette d’attente, ne pas la débarrasser.
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