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Trier les cerises avant ensachage : enlever les feuilles, brindilles et
autres corps étrangers.

Faire 3 ou 4 passages de récolte pour ne ramasser que les cerises bien
mares. ‘

Entreposer les sacs avec les cerises mires fraichement cueillies a
’ombre avant I’évacuation vers le village. '

Transporter les cerises récoltées au village le jour méme de la récolte.
Elles devront y €tre dépulpées le jour méme si possible ou, apres
trempage,le lendemain matin au plus tard. :

Ne jamais laisser les cerises récoltées en sacs plus d’un jour sinon elles
[ fermenteront et donneront un café « puant ».

Peser les sacs de cerises mires et bien noter les poids correspondants

dans un registre pour avoir ensuite le rapport café parche/ café cerises
fraiches.




Apres le pesage, verser les cerises dans une bassine d’eau bien propre :
enlever les feuilles, brindilles et cerises séches qui flottent.

Les cerises flottantes seront dépulpées avec les autres.

Le trempage permet aux cailloux éventuels de rester dans le fond et de
ne pas endommager le dépulpeur lors du dépulpage.
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Verser réguliérement, en petites quantités (1 seau), les cerises de la
bassine dans la trémie du dépulpeur.

Si le réglage du dépulpeur est correct, les féves de café avec leur
mucilage seront séparées de la pulpe. Eliminer les féves flottantes vides.

Recueillir le café dépulpé (féves) dans une bassine propre et enlever les
morceaux de pulpe restants (la pulpe mélangée aux féves entraine une
coloration indésirable de la parche).

Evacuer la pulpe qui s’entasse prés du dépulpeur vers une fosse pour
faire du compost. Maintenir 1’aire de travail toujours trés propre.




Mettre le café dépulpé dans une bassine ou dans un sac d’engrais bien
propre pour effectuer la fermentation. Eliminer les morceaux de pulpe
restants.

La fermentation permet la destruction du mucilage et un lavage correct.
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Les températures fraiches freinent le déroulement de la fermentation :
on veillera donc a couvrir les bassines ou les sacs pour conserver la
chaleur. Effectuer cette fermentation sous abri de préférence.
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La fermentation dure environ une nuit (12 H. environ).

Le lavage s’effectue dans une bassine avec de 1’eau bien propre.

On doit effectuer plusieurs lavages pour obtenir un café parche qui
« crisse » quand on en prend une poignée et avec des feves « réches » au
toucher : ce sont les signes d’une bonne fermentation.

Eliminer les féves flottantes et les morceaux de pulpe qui peuvent rester.

Un café parche bien lavé aura une belle couleur blanche aprés séchage.
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Etaler le café parche lavé sur une claie surelevée, sur une toile
moustiquaire : I’épaisseur de la couche ne devra pas dépasser 3 cm.

Egoutter ce café parche lavé pendant 12 heures pour obtenir du « café
parche humide » : la claie permet de réaliser parfaitement cette

opération.

Remuer réguliérement et fréquemment le café parche de manicre a hater
le ressuyage.

Peser tout d’abord ce « café parche humide ».

Noter les poids dans un registre pour avoir, par la suite, le rapport café
parche humide/café cerises fraiches mires.
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parche en train de sécher afin de le recouvrir pour ’abriter
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Apreés pesage, étaler a nouveau le café parche humide pour le sécher sur
S0y ; s un épaisseur maximum de 3 cm.
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Apres I’averse ou le lendemain, étaler & nouveau le café parche sur 3 cm
i d’épaisseur en le remuant fréquemment.

Répéter ces opérations pendant 10 jours. A la fin de cette période on

devrait obtenir un café parche bien séché (10 — 12% d’humidité maxi) et
N bien blanc. |
N




Pour vérifier si le café parche est a 10 — 12% d’humidité, le planteur fera
le « test de la dent » : une morsure dans la féve ne doit pas laisser
d’empreinte.

Le grain de café doit tre craquant.

Un café parche bien sec & 10 — 12% pourra étre stocké en sac et ne
reprendra pas d’humidité.

On vérifie le taux d’humidité du café parche sec a I’aide d’un
humidimetre (Dickey john par ex.) et d’une table de correspondance.

Essayer d’avoir un café parche & 10% d’humidité : sa qualité n’en sera
que meilleure.
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Ne mettre le café parche en sac que lorsqu’il est bien sec c’est a dire a
10 ou 12% maximum d’humidité.

Ne jamais ensacher du café parche insuffisamment séché : il reprendra
de ’humidité et moisira tres vite. Sa qualité sera alors trés mauvaise.

Peser les sacs de café parche sec avant stockage et porter les poids dans
un registre (café parche sec/café cerises fraiches : 22,8% environ).

Un sac de 72 kg de café parche sec donnera, au déparchage, environ 60
kg de café vert marchand.

Le stockage du café parche sec doit se faire dans un endroit bien sec,
ventilé et a I’abri des intempéries. '

Un stockage dans un grenier en bois sur pilotis (genre grenier a riz) est
ortement conseillé.

Les sacs seront entassés sur des palettes pour les isoler du plancher.

Un café parche de tres belle qualité se négociera a un prix élevé.



