
SÉLECTION ET DÉGUSTATION

DE CAFÉ
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Contrôle qualité : les grains sont triés à la main sur des 
tables.
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Les grains qui présentent des défauts sont éliminés
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La roue des flaveurs pour les dégustateurs
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Jayson Galvis explique l’art de la dégustation…
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Tableau de perception des arômes du café
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La dégustation de sélection débute toujours par l’olfaction
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La mouture du café est un point clé de la réussite
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Il faut tasser la mouture : avec un outil spécialement étudié 
pour permettre une pression suffisante appelé « tamper ». 
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Un cappuccino onctueux
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Pour élaborer un café de qualité, toutes les étapes
menant au consommateur ont leur importance. Depuis
la culture, le choix des cerises, en passant par leurs
différents procédés, la mouture, la qualité de l’eau, le
respect des techniques de réalisation, le choix du
matériel…

Le café se consomme en respectant des cultures et des
usages propres à chaque pays. Ce sont tous ces
éléments que le «barista» doit connaître et maîtriser.
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MERCI DE VOTRE LECTURE
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