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FigureTraitement du café par voie sèche. Figure Nous examinons ici en détail chaque étape de la fabrication du café, de la

graine dans le sol à la tasse de café fraîchement infusée que vous tenez entre vos mains. Il existe deux méthodesLa

technique sèche: les cerises sont étalées au râteau et à les placer au soleil Mots clés: culture du café, caféiculture,

développement durable, certiBcation, durabilité, changements climatiques, consommation, enjeux et impacts.

FigureReprésentation schématique des tissus présents dans le fruit de Coffea sp. Les étapes de fabrication du café: ÉTAPES

DESCRIPTION La cueillette Les fruits du caféier appelés cerises du café sont récoltés soit à la main soit mécaniquement

L’objectif de cet essai est d’analyse la duabilité de la poduction et de la consommation du café dans le contexte de l’Améiue

dans le but d’é mettre des recommandations. FigureCerises du café. L’objectif de cet essai est d’analyse la duabilité de la

poduction et de la consommation du café dans le contexte de l’Améiue dans le but d’é mettre des recommandations

FigureRépartition géographique de la culture du café. De la graine La torréfaction industrielle du café présente de

nombreux atouts qui en font un choix pertinent pour répondre à la demande croissante de café de qualité à grande

échelleSur une même branche cohabitent des cerises de café de différentes maturités: Les cerises de café, sont d’abord

vertes et prennent une teinte rouge orangé à maturité (ou jaune pour le Yellow Bourbon). FigureReprésentation

schématique des tissus présents dans le fruit de Coffea sp. L'extractionLes grains de café sont extraits de la cerise.

FigureSchéma montrant les différents types de traitements du café. La FigureRépartition géographique de la culture du

café. FigureLavage du café par voie humide Mise en œuvre du proBl de torréfaction du café «Bourbon Pointu»Analyse de la

qualité gustative des cafés obtenus en fonctiondu proBl de torréfaction La composition volatile du café torréBéFraction

aromatique du café «Bourbon Pointu» torréBé en poudre FigureCerises du café. Leur appellation de «cerises» est

naturellement due à leur couleur et à leur forme qui évoquent le fruit du cerisier Les étapes de fabrication du café: ÉTAPES

DESCRIPTION La cueilletteLes fruits du caféier appelés cerises du café sont récoltés soit à la main soit mécaniquement.
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