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MAURICIO 
JIMENEZ
Tarrazu, Costa Rica

Lot Récolté sur la ferme El Murta,
au Costa Rica.

Cultivar Catuai Rouge

Altitude 1800 m

Récolte 2021

Procédé Naturel

Traité et séché À la station Altos de Abejonal
à El Cedral de León Cortés,  
région Tarrazú au Costa Rica.

Sélectionné par  
& importé par

Selva Coffee
RGC

Recettes
Aeropress

Avec 13 grammes de café moulu un peu 
plus grossièrement qu’espresso et 200 
grammes d’eau à 92°C, on a extrait un 
liquide doré et crémeux à l’arôme de 
Glosette. Son goût rappelle d’abord le 
cantaloup, les dattes séchées, et finit  
sur une longue et belle amertume de 
chocolat noir et thé Earl Grey.

Presse Française  piston)

Dans un contenant 8T, on mélange 30 
grammes de café moulu grossièrement  
à 550 millilitres d’eau chaude (94°C). 

On brasse légèrement de sorte à ce que toutes 
les particules soient en contact direct avec 
l’eau et on laisse reposer trois minutes, avant 
de presser le piston et vider le contenu liquide 
dans une carafe propre. Le résultat nous 
amène un grand réconfort alors que les notes 
de fruits séchés et de chocolat prévalent !

Plus jeune, Mauricio Jimenez rêvait de 
devenir fermier propriétaire et, bon an 
mal an, il y est enfin arrivé! Aujourd’hui, 
nous avons la chance de goûter sa pre-
mière tentative de café naturel grâce à 
l’entremise de Selva Coffee, une jeune 
compagnie d’exportation établie à San 
Marcos au Costa Rica. 

On apprécie ce lot d’exception entre 
autres pour sa douce amertume et  
ses sucres rappelant les fruits secs  
et le melon.

Caractéristiques

Costa Rica
Sur le plan de l’agriculture responsable, des pratiques  
pro-environnementales et des procédés de transformation 
post-récolte, le Costa Rica s’est rapidement positionné 
dans l’industrie comme un modèle. Beaucoup de fermiers 
étant devenus entrepreneurs dans la dernière décennie ont 
décidé de s’adonner à toutes sortes d’expérimentations afin 
d’améliorer la qualité de leurs produits, de se diversifier  
et surtout de se démarquer sur le marché international.

Ainsi, il n’est pas rare qu’un producteur 
indépendant transforme ses lots de café de 
différentes façons (lavé, semi-lavé, procédé 
miel, naturel, macération carbonique, 
fermentation anaérobique, etc.) et qu’il  
puisse donc offrir un même café pour 
différents types de clientèle.

STATION ALTOS DE ABEJONAL 
EL CEDRAL DE LEÓN CORTÉS

Selva Coffee
La compagnie d’exportation 
Selva Coffee est née du désir 
d’aider des fermiers indé-
pendants à trouver de bons 
acheteurs, à les connecter au 
monde et à faire croître leur 
production de café de spécia-
lité autant que possible.

En faisant ainsi, les agriculteurs 
courent la chance d’obtenir de 
meilleurs prix pour leur labeur 
et de créer des relations  
d’affaires stables avec des 
acheteurs.

Grâce à leur entremise, 
aujourd’hui on goûte à ce  
délicieux lot de Catuai Rouge, 
récoltées sur la plantation  
El Murta.

Le procédé naturel
Le procédé naturel consiste essentielle-
ment à sécher les récoltes de café avec 
leurs fruits laissés intacts. Le processus 
de fermentation qui a naturellement 
cours pendant la période de séchage se 
fait alors avec une enveloppe (la pulpe) 
aidant à conserver plus d’éléments et 
par conséquent, accentue son effet. C’est 
pourquoi les cafés naturels sont souvent 
plus parfumés et présentent au goût des 
saveurs sucrées plus complexes.

Mauricio
Plus jeune, Mauricio Jimenez travaillait sur 
les plantations, à cueillir les fruits de café, 
et rêvait d’un jour devenir propriétaire de 
sa propre ferme. Hélas, n’étant pas issu 
d’une famille de caféiculteurs, il y avait bien 
peu de chance que cela se produise.

Ne pouvant compter sur un héritage  
familial ou sur une aide quelconque pour 
accomplir son but, Mauricio a emprunté un 
autre chemin. Il a émigré aux États-Unis et, 
suite à plusieurs emplois dans le domaine 
du jardinage, il est retourné vivre dans la 
région de Tarrazú et a réussi à acquérir 
une terre où il cultive maintenant le café.

« Les agricul-
teurs courent 

la chance  
d’obtenir de 

meilleurs prix 
pour leur 
labeur. »

ACHETER
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La série Union Microlot cherche à mettre en lumière des entrepreneurs.es 
avec de nobles initiatives et dont les cafés se démarquent, tout en payant 
un prix respectueux du labeur et de la qualité qui en découle.

Notes de

 melon, raisin 
sec, chocolat  

et thé noir

« On reconnaît vite les 
attributs d’un café natu-
rel, mais c’est atypique 

j’ai l’impression d’avoir un 
goût rappelant autant les 
noix. Ça me fait penser à 

de la crème glacée aux pis-
taches. » 

— James  

 « Il est tellement bon! J’ai 
l’impression de boire du 

chocolat. » 

— Fanny 

 « Aussitôt qu’on ouvre le 
sac, sa fragrance de Glo-

settes fait saliver. Ensuite, un 
mélange de saveurs variées 
surprend nos papilles avec 

des notes proches des 
fruits secs, de la liqueur de 
melon, du concombre, de la 
menthe. Puis la finale nous 
amène à penser au chocolat 

noir et au thé Earl Grey.» 

— Sébastien
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https://cafeunion.com/fr/magasiner

