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En 2002, 27 pieds mères de café Bourbon Pointu (coffea arabica [laurina]) sont sélectionnés parmi les 2400 caféiers trouvés dans les jardins créoles. En 2003, 113 par-
celles sont plantées sur toute l’île, donc dans différentes conditions écologiques (figure 3), avec ce matériel sélectionné.  Les parcelles sont géoréférencées (longitude,  
latitude, altitude), des analyses de sol sont effectuées et les données climatiques sont collectées (précipitations, températures minimales et maximales, tempé-
ratures moyennes, vitesse du vent, rayonnement solaire). 
Quels paramètres permettent de définir les différents terroirs de café sur l‘île de la Réunion? 
Des analyses statistiques croisant les données pédo-climatiques et l’évaluation sensorielle des différents cafés nous permettent d’identifier les conditions de produc-
tion de cafés «gourmet» et ainsi modéliser la carte du terroir favorable à la culture du café Bourbon pointu à la Réunion. 

Matériels et Méthodes
La collecte et la transformation post-récolte des cerises de café ont été réali-
sées par le projet. L’évaluation sensorielle (tableau 1) a été réalisée par douze 
experts. Chaque lot a été préparé et dégusté suivant la norme ISO 6668. 

Les analyses statistiques (ANOVA, ACM) sont utilisées pour croiser les don-
nées sensorielles et les données pédo-climatiques.

Echelle de notes de 0 à 5.

L’étude de l’impact de l’altitude sur la qualité sensorielle (Figure 1) révèle que les catégories commer-
ciales sont positionnées entre 700 et 1000 mètres d’altitude. Le Grand Cru est présent uniquement 
sur des parcelles situées entre 800 et 900 mètres.

Le tableau 3 montre le lien entre l’altitude et les données climatiques. Au vu de ces résultats, on peut 
émettre l’hypothèse que les variations de température et le rayonnement solaire ont un impact fort 
sur la qualité sensorielle.

Les variations de température et le rayonnement solaire ont un impact fort sur la qualité sensorielle. 
Les valeurs à retenir sont : température minimale moyenne comprise entre 12 et 16°C, température 
moyenne comprise entre 15 et 19°C, température maximale moyenne comprise entre 22 et 24°, ra-
diation solaire globale annuelle comprise entre 15 500 et 21 000 MJ, pluviométrie annuelle comprise 
entre 750 et 1 750 mm, avec un maximum de trois mois au cours de l’année avec des précipitations 
inférieures à 25 mm/mois.

L’étude de l’influence du type de sol sur les catégories commerciales (Figure 2) montre que les sols 
de type 4 (Andosols désaturés non perhydratés chromiques sur cendres), 8 (Sols bruns andiques peu 
épais associés à andosols non perhydratés sur cendres) et 3 (Sols bruns andiques peu épais) donnent 
des cafés de meilleure qualité sensorielle.

Résultats et discussion

Conclusion

Les catégories commerciales résultent de corrélations entre les données sen-
sorielles (Tableau 2). 

Les défauts (Poussière, Terreux, Moisi, Vert) sont absents et les notes de Qualité 
aromatique, Persistance, Acidité, Corps, Fruité, Préférence doivent se trouver 
dans des plages déterminées. Sont déclassés en Original (café non commer-
cialisé), les lots qui ne correspondent pas à l’ensemble des critères fixés pour 
les catégories commerciales. 

Tableau 1 : Eléments utilisés pour les analyses effectuées sur les récoltes 2006 et 2007 et 2008 
pour la détermination des terroirs favorables

Tableau  2 : Relations entre les catégories commerciales et les variables sensorielles 

Figure 1 : ACM Altitude/catégories commercialesTableau 3 : Corrélations entre la variable altitude et les variables climatiques

Figure 2 : ACM type de sols/catégories commerciales

Figure 3 : Carte du terroir favorable à la production de Café « gourmet » Grand Cru

- Les résultats des analyses ont permis de dessiner la carte du terroir favorable (Figure 3). 

- Cependant, des caféières bénéficiant d’un micro-climat particulier et d’un sol favorable peuvent 
se situer à des altitudes inférieures à 800m.

- Indépendamment des caractéristiques de sol et de climat, d’autres éléments sont indispensables 
pour produire un café « gourmet » :
 - matériel végétal sélectionné pour ses performances qualitatives,
 - stade optimal de maturité des fruits au moment de la récolte, 
 - procédé de transformation post-récolte adéquat…
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