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Résumé


Vivant, pratique et futé, ce petit guide du café vous dévoilera toutes les facettes de ce breuvage essentiel. Comment bien choisir son café, chez le torréfacteur comme en grande surface ? Quelle cafetière adopter et comment l’utiliser ? Faut-il moudre son café ? Où pousse le caféier et comment passe-t-on de l’arbre à la tasse ? Mêlant culture, histoire et informations concrètes et utiles, mais aussi d’étonnantes recettes à base de café, ce guide vous permettra de réinventer votre quotidien couleur café et de mieux comprendre les subtilités de cet univers enivrant.
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Biographie auteur


François Etienne a appris les secrets du café auprès de plusieurs torréfacteurs, qui lui ont transmis leur savoir-faire et leur passion. Aujourd’hui torréfacteur à son tour, il partage son amour pour cette étonnante boisson avec ses clients.
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Avant-
PROPOS



Depuis ces dernières années, le monde du café connaît un fort regain d’intérêt. Baristas, torréfacteurs, fabricants ou industriels… beaucoup de professionnels s’investissent à leur façon pour réinventer ce produit aussi habituel qu’essentiel. Cet ouvrage n’est pas destiné aux seuls initiés mais à tous les buveurs de café. Son objectif est d’améliorer sa connaissance du café sous toutes ses formes pour redécouvrir ce produit autrement. Du concret, du pratique, des conseils conso… et de l’inédit !


En tant que torréfacteur, être au plus près du public m’a permis de cerner les questionnements et préoccupations des buveurs de café. En partant du consommateur et de son rapport intime avec le produit (ses goûts, son matériel, ses envies…), le fil conducteur de ce livre est de guider le lecteur dans son quotidien. Quels produits choisir ? Comment apprécier une tasse de café ? Qu’est-ce qui fait un bon café ? Le but est de permettre au lecteur de s’approprier les bases de la caféologie, de stimuler ses envies avec des recettes à faire chez soi et de lui ouvrir d’autres horizons.






[image: image]





Mon parcours
CAFÉ







 

 





	1ER CONTACT


	L’odeur matinale du café filtre de mes parents.







	2E CONTACT


	Les canards. Un sucre trempé dans un café, tous les parents font ça : c’est plaisant et c’est bon !







	ENFANT


	C’était les plaisirs de la pâtisserie : opéra, religieuse, tiramisu… j’aimais le goût du café.







	ADOLESCENT


	Fini le Banania du matin, passage au bol de café... et à l’expresso, boisson la moins chère des bistrots.







	ÉTUDIANT


	La caféine est devenue un partenaire indispensable pour suivre le rythme effréné des études.








Jusque-là, ce parcours fait partie du cycle de la vie de beaucoup de gens. Comment passe-t-on de buveur de café sucré à professionnel du café ? Par une illumination, appelée aussi reconversion, aboutissement d’expériences et de rencontres.


D’abord barista dans une chaîne de coffee shops à Londres, je n’ai pas découvert le bon café puisqu’il était infect, mais la notion de se faire plaisir avec ce breuvage. L’utilisation du café comme ingrédient de base pour réaliser des boissons gourmandes et créatives m’a amusé et séduit. De retour en France, doté d’une nouvelle machine à expresso, j’ai pour la première fois franchi le seuil d’une brûlerie, celle des Gobelins à Paris. Et là, ce fut le coup de foudre : les odeurs, la machine à torréfier, les silos remplis de dizaines de variétés… J’ai voulu tout goûter, tout essayer, tout savoir… et savoir-faire. L’idée de devenir artisan torréfacteur a été aussi inattendue que tenace. C’est grâce à beaucoup de rencontres et de coups de pouce de torréfacteurs aux méthodes bien différentes que j’ai appris mon métier et découvert une passion. J’ai compris qu’il n’y avait pas qu’une seule façon de faire et de penser mais une seule vérité : celle de la tasse.
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MON CAFÉ AU
QUOTIDIEN



Sur les marchés où je vends mes petits grains, j’ai remarqué une prise de conscience du public sur ce produit. Le café dépasse le côté purement fonctionnel de « réveil matin », il est désormais associé à la notion de plaisir.


On me pose toujours des questions du type : « Quel est votre meilleur cru ? », « Je n’aime pas les cafés amers, vous me conseillez quoi ? »


Comprendre ce que l’on aime dans un café est primordial. Certains dénigrent l’amertume de l’expresso, d’autres fustigent le filtre en parlant de jus de chaussette : les goûts et les couleurs en termes de cafés sont très variables selon les individus. Il n’y a pas un café mais des cafés !


Surtout, apprécier un café n’est pas réservé à une élite. C’est comme pour le vin : on n’a pas besoin d’être œnologue pour déguster un bon cru. C’est pourquoi j’aborde ici le café dans sa quotidienneté : des conseils pour trouver le café le mieux adapté à ses envies aux vérités et idées reçues sur cette boisson, en passant par des astuces pour sublimer son expérience et mieux connaître ce produit ; je vous propose une approche pratique et ludique qui parle à tous les buveurs de petits noirs.





6 CONSEILS
pour un BON CAFÉ




[image: image] Acheter du bon café



C’est une condition nécessaire mais pas suffisante ! Il est rare d’avoir un café qui fasse l’unanimité, voilà pourquoi je dirais qu’il n’y a pas de bon café en soi, mais qu’il y a un bon café pour soi. Un bon café, c’est une histoire de goût, encore faut-il savoir quelles sont vos préférences et surtout y prêter attention. Il faut donc commencer à s’intéresser au produit, écouter l’histoire qu’il nous raconte en bouche et y adhérer ou pas… Le triptyque origine, goût et degré de torréfaction est à considérer en fonction de la méthode d’extraction (filtre, expresso, italienne, etc.). Pour un même café, la vérité d’un filtre n’est pas celle d’un expresso. Acheter du bon café est une démarche personnelle de recherche de ce qui vous plaît dans une tasse. Au-delà du niveau d’amertume et de sa force, pensez à l’acidité, aux arômes ou encore à sa texture. Il faut donc apprendre à déguster, reconnaître les différences, tester et comparer. Le café n’est pas un mal nécessaire pour se réveiller mais un plaisir qui se choisit.



[image: image] Avoir une cafetière répondant à ses attentes



Par exemple, si l’on aime les cafés longs dans un grand bol le matin, je déconseille la machine à expresso qui est plutôt destinée à extraire des boissons denses et sirupeuses. Les 20 premières secondes d’extraction feront ressortir le meilleur du café ; ce qui s’écoulera ensuite dans votre bol se résumera à de « l’amertume flotteuse ». Pourquoi dans ce cas ne pas opter pour une méthode de filtration comme le filtre V60 ou la Chemex ? En revanche, si vous mettez du lait, la machine à expresso permet de réaliser de superbes tasses à base de lait avec un grand volume de liquide. Bref, tout ça pour dire qu’il est important de choisir sa cafetière en fonction du type de café qui vous plaît. Court ou long, avec ou sans sucre, avec ou sans lait. Les pages qui suivent vous aideront à faire votre choix en fonction de vos attentes.



[image: image] Acheter du café frais



C’est le plus qui fait toute la différence. On s’accorde tous à dire que le pain du boulanger est incomparable face aux ersatz sous vide de la grande distribution. Tout ce qui est cuit est vivant et se détériore plus ou moins vite en fonction de la méthode de préparation et de ce qu’on y ajoute. Pour le café, le temps gangrène les arômes qu’il renferme. Mon conseil, autant que faire se peut : acheter du café frais, pas plus d’un mois après la torréfaction. Pour cela, privilégiez les circuits courts, la brûlerie à côté de chez vous ou les torréfacteurs qui vendent sur Internet.



[image: image] Moudre au dernier moment



C’est le must si l’on veut profiter longtemps des saveurs que nous offre une tasse car, d’un jour à l’autre, elles se dégradent. La surface d’oxydation est 10 000 fois plus importante sur du café moulu que sur du café en grain. Au-delà de 5 minutes, l’oxygène aura déjà commencé son entreprise de destruction des arômes. Le remède : avoir un moulin à café !



[image: image] Choisir une mouture adaptée



Chaque type de cafetière fonctionne avec un calibre de mouture différent qui conditionne l’extraction du café. Le temps de contact entre l’eau et la surface des particules de café a un énorme impact dans le rendu d’une préparation. Chaque cafetière a sa taille de mouture (fine, moyenne, grossière etc.), négliger cet aspect revient tout simplement à tuer votre café ! Donc pas de mystère, il vous faut un bon moulin ou aller dans une brûlerie pour qu’on vous fasse une mouture sur mesure.





[image: image] Bien préparer son café



Pour boire un bon café, il faut un bon grain, une bonne torréfaction, une mouture adaptée et une bonne préparation. Ces 4 étapes déterminent la qualité de votre tasse. Pour un bon café, il faut respecter les principes de préparation relatifs à chaque cafetière et éviter certains écueils. Trop vite, trop chaud, trop tiède, trop long, trop fin, trop gros… Ce n’est pas compliqué de préparer un bon café, encore faut-il connaître les bonnes pratiques.
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Les 7 PÉCHÉS capitaux
des INDUSTRIELS





En supermarché ou au comptoir, le café industriel est incontournable. Sans saveur ou trop amer, on est souvent loin des images pleines de promesses du cultivateur brésilien qui nous vante les mérites de ses grains d’exception dans les publicités. Rentabilité oblige, les circuits de la grande distribution et l’économie d’échelle participent indubitablement à un appauvrissement de la qualité du café. Chaque étape du processus de production influe sur le résultat dans la tasse. Voici le pourquoi du « pas bon » – avec quelques exceptions.






[image: image] L’altitude tirée vers le bas



Plus les plants de café sont haut, meilleure sera la tasse. Or le café pousse dans les montagnes des régions tropicales. Plus on descend en altitude, plus il est facile de planter un grand nombre d’arbres et donc d’accroître le rendement d’une exploitation. C’est pourquoi, beaucoup de sachets bas de gamme contiennent du robusta, car il pousse dès 400 mètres d’altitude, et non de l’arabica. Quant à l’arabica de plaine, il est beaucoup moins goûtu que celui de montagne : question de densité (voir explication page 177).



[image: image] La cueillette mécanisée



Une machine récolte beaucoup plus de cerises de café qu’un homme. Le problème, c’est qu’elle emporte tout sur son passage : les cerises mûres et les autres qui ne sont pas encore arrivées à maturité. Prédominante dans les productions industrielles, cette technique de récolte empêche de plus la culture sous ombrage et impacte la qualité du café.



[image: image] La torréfaction « flash »



En opposition à la torréfaction traditionnelle à 200 ° C entre 10 et 20 minutes, la torréfaction flash permet de gigantesques volumes de production. La méthode ? Brûler le café en moins de 2 minutes à 900 ° C. À de telles températures, les réactions chimiques qui permettent le développement des arômes ne peuvent pas se produire (réaction de Maillard, voir page 183). Imaginez un pot-au-feu qui mijote plusieurs heures comparé à la même recette cuite en 20 minutes. Le goût sera totalement différent… En l’occurrence, pour le café, il ne reste qu’un goût de brûlé.



[image: image] Le refroidissement à l’eau



Lorsque le café sort du torréfacteur, il doit être refroidi très vite pour stopper la cuisson. Il existe deux techniques pour refroidir le café. À l’air, en ventilant les grains dès leur sortie du tambour ; à l’eau, indispensable lors des torréfactions flash pour éviter de brûler encore plus le café. Cette dernière technique présente l’avantage de redonner du poids au café. L’inconvénient, c’est que l’eau oxyde le café et atténue les arômes qui commencent à infuser dans le sachet. Elle est même responsable du goût rance que peuvent avoir certains cafés ayant macéré plusieurs mois dans leur emballage. Le pompon sur la carotte, c’est quand certains utilisent ce procédé comme un argument marketing.



[image: image] La mouture standardisée



Elle s’adapte essentiellement aux cafetières filtre (papier) et fonctionne pour l’italienne. Par contre, elle est totalement inadaptée pour les cafetières à piston (mouture plus grosse) ou à expresso (plus fine). De plus, le café est un produit vivant et il se détériore dès qu’il est moulu, même sous vide.



[image: image] La fraîcheur laissée pour compte



Il est très rare de voir, sur un café industriel, la date de torréfaction qui indique le degré de fraîcheur du produit. Comme la date limite de consommation est souvent très éloignée, la gestion des stocks est beaucoup moins contraignante. On peut donc retrouver en rayon des cafés qui ont été torréfiés il y a plus d’un an !



[image: image] L’emballage en sachet sous vide



On pourrait croire que c’est un gage de bonne conservation des arômes vu que le café est complétement isolé de l’oxygène, mais il y a un hic. Après la torréfaction, le café libère pendant plusieurs jours du CO2 qui fait gonfler le sachet. Avec le café sous vide, pour éviter que le paquet éclate comme un ballon de baudruche, on le laisse dégazer à l’air libre avant de l’ensacher : il perd donc ses arômes avant l’ensachage.




[image: Images] MALONGO, L’EXCEPTION QUI CONFIRME LA RÈGLE [image: Images]


Outre les valeurs revendiquées par l’entreprise française (production biologique et équitable), Malongo se distingue de ses homologues industriels. Comment ? En essayant de respecter un maximum le produit, compte tenu des contraintes de la grande distribution :


•une torréfaction lente à basse température,


•un refroidissement des grains à l’air,


•un triage des grains après la récolte.








Choisir son CAFÉ en
SUPERMARCHÉ





Mais quelle idée ! Certes, mais soyons honnêtes, on n’y coupe pas. Il y a les aficionados des pleins de courses mais aussi ceux qui n’ont pas d’artisan torréfacteur à coté de chez eux, ceux qui se retrouvent à sec un jour férié ou bien qui sont en vacances… Comment choisir son café en supermarché ? Il y a tellement d’offres qu’il est difficile de faire le meilleur choix ou du moins le moins mauvais.





Garantie fraîcheur, qualité du café, labels sont autant de paramètres importants à prendre en compte avant de passer en caisse. Avoir les bons réflexes quand on lit les étiquettes sur les paquets de café est un bon moyen de faire le tri et d’y voir plus clair.


J’y vais !


[image: Images]La valve anti-retour : le café libère du CO2 pendant plusieurs jours après la torréfaction. Située sur le tiers supérieur du sachet de café, la valve permet au café de libérer le gaz sans laisser entrer l’oxygène. Pressez le sachet, vous pourrez humer l’odeur.


[image: Images]Torréfaction artisanale : rien de tel que la cuisson longue pour exhaler les arômes d’un café.


[image: Images]Date de torréfaction : plus le café est frais, moins il a été détérioré par le temps. Si la date est visible et récente, allez-y !


[image: Images]100 % arabica : si l’on ne le voit pas sur le paquet, c’est qu’il y a du robusta, beaucoup moins qualitatif.


[image: Images]L’altitude : au-delà de 1 500 mètres d’altitude, c’est un critère de choix.


[image: Images]Bio et Max Havelaar : à privilégier, pas tant pour la qualité du café car on trouve de tout mais surtout pour l’impact social et environnemental souvent important dans la production caféière.






FAUT-IL ACHETER BIO ?


Oui, par principe, car c’est mieux pour la planète. Cela dit, il y a bio et bio d’altitude. Dans les hauteurs des montagnes, le caféier est moins vulnérable face aux maladies : on a donc moins besoin de le traiter. En plaine, on utilise des variétés plus résistantes comme le Catimor souvent décrié par les spécialistes pour son manque d’intérêt gustatif.








Méfiance !


[image: Images]Sachet sous vide : si le sachet ressemble à une brique de café, cela signifie que le café a probablement dégazé longtemps avant d’être ensaché, il a donc perdu en arôme.


[image: Images]Mélange italien : plein de promesse mais contient très souvent du robusta (beaucoup plus amer et plus riche en caféine).


[image: Images]Pas d’information : moins une étiquette sera exhaustive sur l’origine, la variété, le procédé de torréfaction et de récolte, plus on a de chance d’avoir un mauvais café.




[image: Images] DU CAFÉ TORRÉFIÉ LOCALEMENT ET ARTISANALEMENT [image: Images]
EN GRANDE SURFACE, C’EST POSSIBLE !


Certaines enseignes font ce pari et travaillent avec des petites sociétés de torréfaction locales. Les moyens mis en œuvre pour attirer le consommateur avec le packaging sont moins importants mais la qualité du café est souvent bien supérieure. Comme pour reconnaître une bonne bouteille de vin au milieu d’un rayon de supermarché, quelques astuces sont à connaître.
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