Journées du café
Collectif Café-La Caféeotheque

1 a 5 octobre 2024

Initiation a la Caféologie, seance de taste-
café




Lieux de la séance de taste cafe:

Salle de Caféologie, la Cafeotheque 52 rue de I'Hotel de Ville,
Paris 4, du 1 au 4 octobre a 11h précises. R.S.V. 0650813282

Samedi a 14 h.

La Caféotheque Reid Hall : 3 rue de Chevreuse, 75006 Paris.
1,2,3 et 4 octobre a 11 heures precises. R.S.V. 0667062014




Présentation en images

e Breve histoire du cafeier, de la cafeiculture et
a la consommation.




























Extraction du grain
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Le Café, un produit boursier










PLANTATION DE CAFE - DEBUT DU XXE SIECLE
AU GUATEMALA




Le café reprend ses lettres de noblesse, café de spécialité




EPIPHANIE
MUKASHYAKA

LE CAFE
SALVATEUR: LES
VEUVES DU
RWANDA




ERNA KNUTSEN
(1921-2018)
LA REVELATRICE




Specialty coffee association SCA est créé en
1984 en Californie

Le World Barista Championship est né en 2001

Des coffee shops de la nouvelle ére apparaissent
par tout dans le monde







La Caféologie:

Une discipline a la ADN bien francaise

'art de la dégustation visuelle, olfactive et gustative,
des cafés fins, provenant d’un terroir d’appellation

Fondée au SIRHA de Lyon le 21 janvier 2001
Par Gloria Monténegro TDR







- Protocole cenologique des cafés fins
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Et les aromes : Séance de taste-café.

A l'aide d’'une cuillere et du protocole cenologique des cafés
fins, nous allons déguster trois grands crus de terroir,
medaillés, inédits, glorieux !

« On note leurs qualités de douceur, acidite, corps, eéquilibre, et
les aromes que chacun nous évogue en réminiscence.

« Chaque participant raconte ses sensations « a |'écoute du
café »

 Un nouvel horizon se dessine pour nos sens: deguster le café
comme le vin.



Soyez a I'heure !
10 participants
maximum

Animation gratuite.
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