Les crus a travers le monde m Les Arabicas.
m Les Robustas.
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1° Les Arabicas :

m L'espece compte plus de 200 variétés comme [lGatMondo Nuevo, le Catuai, le SL49, le Bourbomja

ou rouge... Il est rare les planteurs n'utiliseaue seule variété cépage, leurs choix sont éSsalis plus
souvent pour des raisons pandémiques. Les arbpetesent a des altitudes comprises entre 500 & 170
metres d'altitude, dans la zone intertropicale.stiat en général plantés a I'ombre d'arbres plgoritants
comme les bananiers car ils craignent le soleil'éfat naturel, I'arabica peut atteindre 5 a 6 mhdat. On
I'ététe a 3 m pour faciliter sa culture, et notamiria récolte. Des variétés sont nées soit degtatian a
différentes terres, soit par hybridation. Certaioesconquis de nombreuses zones de culture, telldska, au
godt trés fruité ; le Bourbon apparu sur I'lle Me@rou le Maragogype né dans la ville du méme més de
Bahia au Brésil. Des variétés plus localisées (Bligntain, High Mountain, dans I'lle de la Jama)goe
minoritaires (Mondo Nuevo, Arabigo, Garnica) sogalément commercialisées. Les arabicas sont csl§ué

le continent américain (Amérique centrale et du,Sude Caraibe), sur la céte Est de I'Afrique, retelet en
Papouasie Nouvelle Guinée. Bien que d'une cultlu® ¢iélicate que celle du Coffea canephora, I'aegpece
dominante, les arabicas représentent les troisggjdarla production mondiale. Mais la richesse \dggtés
n'est pas tout, le travail des hommes et les termi elles ont cultivées produisent de grandsscdfit les
appellations régionales les plus connues sont :

m Blue Mountain (Jamaique) : de la région des BlueuMains, a I'est de Ille. C'est un café de grande
réputation, qui atteint des prix tres élevés sumdeché (prix de vente au détail approchant les€lkg) ;

m Bourbon pointu (Réunion) ou café Leroy : variét&ianne issue d'une mutation (dite Laurina) séacte

en 1810 a la Réunion dans la plantation Leroy.aféier a une forme conique, les cerises sont phdittues

et les grains sont nettement allongés et se tenherepointe. La productivité est assez faiblerdiduit un café



fin & faible taux de caféine (0,7%). Aujourd’huiagiment disparu, sa culture est relancée a la Béunais
aussi en Guadeloupe et en Nouvelle-Calédonie daosrspective d'une production haut de gamme ;

m Harrar (Ethiopie) : de la région de Harar ;

m Huehuetenango (Guatémala) : cultivé a plus de Dd@Mxltitude, au nord du pays, dans l'une de®négie
culture les plus isolées ;

m Java (Indonésie) : de l'lle de Java. Ce caféelignhent diffusé a une certaine époque que le t¢areeen
argot anglais devint synonyme de café ;

m Kenya AA (Kenya) : la mention AA correspond a uadg de qualité dans le systeme de cotation keGan.
café peut provenir de n'importe quel district dyspdl est réputé et recherché pour son godt agidul

m Kona (Hawaii) : cultivé sur les pentes du Hualdlans le district de Kona sur I'lle d'Hawaii ;

m Kontir Wild Forest (Ethiopie) : provient de la &rde Kontir dans la region de Djimmah, au sud-bdes
pays, a une altitude de 1400-1600 metres ;

m Maragogype (Brésil) : Les grains de cette vargét 2 & 3 fois plus gros que les grains tradigtsinSon
golt est fin et parfumé. Sa réputation et le dédéirsa culture en font un arabica assez onéreute Carieté
tire son nom d'une ville du Brésil (Maragogipe) ;

m Moka (Yémen) : du nom de la ville de Moka, le parien port d'exportation pour le commerce du.café
C’est un café noble, au golt sauvage, a ne pasmor avec le mélange de café et de cacao, apypakméent
moka. Le moka a donné son nom a un type de cuijllére

m Peaberry (Tanzanie) : cultivé sur les pentes datMdimandjaro. Ce café est formé exclusivemengins
non jumeaux (un seul grain présent dans la cegseaté au lieu des deux habituels). La récolteasnporte
naturellement environ 10% qu'il faut trier ;

m Tarrazu (Costa Rica) : de la vallée de Tarrazosdes hautes terres proches de San José, typiquesiei
du domaine de La Minita ;

m Toraja Kalossi (Indonésie) : des montagnes ded&l Célébes (Sulawesi) ;

m Yirgacheffe (Ethiopie): des environs de la vitle Yirga Cheffe dans le Sidamo (maintenant la régio
administrative d'Oromia).

2° Les Robustas :

m En général les robustas, plus riches en caféins, groductifs, moins fragiles mais moins goUtewe des
arabicas sont réservés a une production de quatiiaire permettant la diffusion de cafés bon mérd.e
robusta, principale variété de l'espece Coffeamamm@, tire son nom de sa bonne résistance. llgeoad'état
sauvage dans presque toutes les foréts de la popieale africaine. Il se cultive dans les zonessba du
Centre et de I'Ouest de I'Afrique, en Asie, au lZmka, aux Philippines. La fertilisation s'effectpar les
insectes butineurs qui réalisent la pollinisatiomisge des fleurs d'un arbuste a l'autre. Le Caféeeephora est

a l'origine d'un nombre important de variétés pdesguelles : le robusta proprement dit, cultivdretonésie,
sous les noms de Palembang ou Mandheling, le Koudbnt le nom est emprunté a un fleuve du Gaben, o
encore les variétés Conilon du Brésil, Niaouli dagd et du Dahomey, Gimet, de Centre-Afrique, Gaeray
Guinée Conakry. Il est donc rare que I'on cherctistinguer les différentes origines de robustapebdant le
robusta est indispensable a la confection d'un éspresso car c'est lui qui donne la fameuse mouss
caractéristique de ce café serré. Ce sont néanrdemsobustas qui sont a l'origine des cafés les giers du
monde (de l'ordre de 250 euros/kg). Il s'agit digscdrés particuliers car les grains sont récaoltéss les
excréments d'une civette asiatique, le luwak (Remadis hermaphroditus). C'est l'altération enzymegides
grains dans l'appareil digestif de I'animal quigléppe un ardbme unique aux accents de caramelattodelat.

Ces cafés sont connus sous les noms de :
m Kopi Luwak (en Indonésie)
m Kape Alamid (aux Philippines).



