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pour obtenir un bon expresso: un peu
d’acidité est possible.

C’est pour cette raison qu’il est for-
tement déconseillé de mettre moins
d’eau que prévu. Avec davantage d’air
sec et moins d’eau a faire monter, la
température moyenne de l’eau sera
encore plus basse et le café ne sera pas
bon. Une solution parfois recommandée
est alors de remplir le réservoir avec de
leau déja chaude (mais non bouil-
lante) ; la température moyenne d’ex-
traction sera alors plus élevée. Dans
tous les cas, il faut retirer la cafetiere du
feu des qu’elle gargouille: les dernieres
gouttes, produites a des températures
dépassant 95 °C, sont ameres.

BIEN CHOISIR ,
SA MOUTURE DE CAFE

Comme le savent les baristas accom-
plis, le gott du café dépend aussi du
temps d’extraction et de la qualité de la
mouture. La percolation de 'eau a travers
le café moulu est un processus tres com-
plexe. Au début, ’eau imbibe facilement
la mouture seche. Cette derniere est en
effet constituée d’un empilement grossier
de particules submillimétriques, laissant
des pores et des interstices interconnec-
tés ou l’eau peut s’engouffrer. La «per-
méabilité» du matériau est alors
relativement élevée.

Cette grandeur représente la quantité
de fluide qui peut traverser le milieu par
unité de temps en fonction de la chute de
pression en son sein. Sa valeur corres-
pond ici a celle du sable tres fin, et c’est
pourquoi 'extraction peut débuter sans
surpression notable.

Cependant, I’eau se charge progressi-
vement en composés solubles et volatils,
ce qui modifie ses propriétés rhéolo-
giques; en outre, les particules de café se
réarrangent et gonflent a cause de la pré-
sence de polysaccharides insolubles. 11
s’ensuit une chute de la perméabilité
(d’un facteur 4 environ pendant la durée
du processus). Pour que le liquide conti-
nue de s’écouler, il faut donc des surpres-
sions plus élevées.

En fin de compte, avec une mouture
fine (des particules de 0,3 millimetre)
et non tassée, on a besoin de laisser la
cafetiere sur le feu 5 minutes, dont envi-
ron 2 minutes correspondent au temps
d’extraction. C’est bien plus que les
30 secondes recommandées pour un
expresso, mais en cohérence avec une
température d’extraction plus basse.
Avec une mouture plus fine ou tassée, le
café obtenu risque d’étre trop fort...
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commencer a monter et traverser la mouture de café.

LA CAFETIERE ITALIENNE AUSCULTEE

En 2009, Luciano Navarini et ses collégues, en Italie, ont publié une étude de la
thermodynamique de la cafetiére italienne, réalisée en équipant celle-ci de capteurs
de température et de pression. Leurs mesures, dont quelques-unes sont reproduites
ici, ont notamment montré que l'eau n'a pas du tout besoin de bouillir pour
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Enfin, malgré ces bonnes pratiques,
sans doute regretterez-vous que votre
café, aussi délicieux soit-il, ne présente pas
ou peu de mousse, comme dans un
expresso! Pourquoi? Parce qu’il est extrait
a trop basse pression (entre 1 et 2 bars).
Cette mousse a en effet pour origine le
gaz carbonique naturellement présent
dans les grains de café a la suite de leur tor-
réfaction. Quand on prépare un expresso
avec du café fraichement moulu, le CO,
qu’il contient se dissout, pendant I’extrac-
tion, dans de’eaua 90 °C et a 9 bars, pres-
sion usuelle dans une machine a expresso.
Mais lorsque le café jaillit du percolateur a
1 bar et se refroidit immédiatement, il BIBLIOGRAPHIE

devient sursaturé en CO,. Comme avec
leffervescence du champagne, ce gaz
forme des bulles, sans doute autour des
particules microscopiques arrachées au
café moulu par ’écoulement de I'eau et qui
constituent des sites de nucléation. Ces
particules donnent aussi la couleur carac-
téristique de la mousse de ’expresso.

C’est pourquoi Bialetti a équipé ses
cafetieres italiennes du modele Brikka
d’un dispositif a valve pressostatique qui
retarde ’écoulement du café dans la ver-
seuse tant qu’une pression seuil n’est pas
atteinte. La Brikka fonctionne donc a une
pression plus élevée, avec un temps de
préparation augmenté, mais elle donnera
aussi une mousse comme pour un véri-
table expresso. m
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