Degustazione del Cafte
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I gust1 fondamentali

- DOLCE - AMARO

- SALATO - ACIDO
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I sensi del caffe
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Caratteristiche sensoriali nel catte

« Flavour per indicare l'insieme complesso delle sensazioni gustative, retroolfattive e
tattili, percepite quando il caffé € introdotto nella cavita orale, viene utilizzato il termine
flavour (o flaveur).

« Il gusto e I'impressione sensoriale di sapore percepita grazie ai recettori localizzati
nella cavita orale, messi in azione dalle molecole sapide. Nel caffe le sensazioni
saporifere sono: I'acidita, la dolcezza e 'amarezza.

« L'aroma é la percezione, causata da sostanze volatili dotate di un certo odore, che
giunge al bulbo olfattivo per via retronasale quando il caffe viene introdotto in bocca.

* Le sensazioni tattili, in generale, sono le sensazioni legate alle caratteristiche
termiche, di corpo, di viscosita e di astringenza del caffe in degustazione.
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Parametr1 di assaggio del caffe
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Partita:
Chigine Cualita Drata
Camgpions n° Assaggin® Espresso
Descrizione
CORFPO: Senza [ ] Leggero[ ] Fienc [ ] Pieno/pesante [_| Pezante [ |
AROMA: Povero [] Poverc / buono [ Bucno [ Molto buono [ Fine [ ]
ACIDITA: Ne[] Molto poca[] Poca [ ] Media [] Bucna [
ASPRO: Mo [] Molto poco ] Poco [ ] Aspro ] Agro ]
DOLCE: Ne[] Molto poco[] Poco [ ] Dolce []
FEUTTATO: Mo [] Molto poco ] Poco [ ] Fruttato [ Molto fiuttate [
ASTRINGENTE: Ne[] Molto poca [] Poco [ ] Astringente [_]
FEEMENTATO:  Appena presente ] Poco[ ] Fermentate [_] Stinker [ Tmmaturi [
TERROSO: Appena presente [ Poco [ Tetroso [
AMMUFFITO: Appena presente [ Poco [ ] Ammuffito [ Annotaziond:
AMARO: Appena preseate [ Poco [ ] Amaro [
POTATO TEST: Appena presente ] Poco[ ] Potato [
LEGNOSO: Appena presente [ Poco [ ] Legnoso [
FEMICO: Appena presente [ Poco[ ] Fenico [ ]
TAZZA- Cattiva [_] Povera[ | Meno povera[_| Meno poverabuona [ Bucna | |  Molto buona [ ]
Fine [ ]
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Fattor1 determinanti

la qualita del caffe
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1- Le specie botaniche

- CAFFE’ ARABICA

- CAFFE’ ROBUSTA
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2- L.a Provenienza




3- LLe Tecniche di1 Lavorazione

- CAFFE’ NATURALI

- CAFFE’ LAVATI
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4- T.a classificazione de1 chicchi
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Tipologie di difett

« chicchi tarlati * grane nere * chicchi fermentati

- ciliege - conchiglie - grane malformate
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e Chicchi immaturi * chicchi macchiati * chicchi secchi

i T

* Legni * Chicchi in pergamino
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« Parti di ciliegia * Pietre
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La Composizione della Miscela

Origini
B 1°Brasiliani
B 2° Centro Americani lavati
1 3° Africani lavati

M 4° Colombiani
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I1 Processo di Tostatura




Parametri della curva di tostatura
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Il caffe e un arte

ROUP



