
LE NÉGOCIANT CANADIEN.

LE CAFÉ. Guadeloup. Fèves plus petites et arron-
Fruit du Caféier on Caféyer, ou Cafter, Coffea <ies; di reste semblable au précédent.

arabica, Liii. (Rubiacées), originaire des par. Ces Cafés des Antilles sont très estimés;
ties les plus chaudes de l'Ethiopie, de l'Arabie le Martinique fin vert lutte avec le Molt;
(Yémen, etc.), où il est cultiié depuis des temps Mais Son arôme est plus faible. Les qualités
reculés. Vers la fin du 17e siècle, les Portugais Supérieures du Café des Antilles sont Connues
le rapportèrent de Moka, et en établirent des 8ou1 le «oui (le liîicîîr. Oit les classe cil
plantations dans les Iides. Un pied, prove- boîîificîî e in, vert ; marchand à boit iliar-
nat de ces latations,ft envoy d'A sterdaordiaire.-Ils viei
à Paris, où l'oin parvint à Je multiplier dans les tiet on boucauts et tierçons, et le plus ordinal-
serres chaudes du Jardin du Roi. Ce fut là que reulent Cil qa!*tq.
le capitaine Declieux (en 172O) cin prit trois Parta-Rica.-StYago (Sa tia.clc.Ciba).
pieds pour les tran.sporter à la Martiniqne, dans Fèves ordinaires, assez égales, ull bsit vert,
l'espérance de les Imultiplier, et d'Un enrichir Iîîs petites qUe celles du Martinique et di
nos colonies en ci répaldant la cslture. Après Giiadle : Le grain (u Porto.Rico légère-
une traversée longue et périlleuse, peIIdIIIIt la- lient rcou'hé et Chargé d'une pellicule un poi
quelle, iialgrê les plus grands coins, deux plants rousse, Il est iita couleur vert tenlre, iiel-
périrent,le capitaine Declieux aborda à lit Marti- qnefîls pei régulière.
nique avec un seul Caféier. C'est de ce pied On ls classe en en fai vet, bol& îsarrhaud a
que sont sorties toutes les vastes plantations fi marchand ; fit oriitairc i petit marchand;
qui couvrent aujuird'ui les Antilles et les con- ordiire à boit ardii'c-Eîî boucauts; cil
tites cliaudes du Cuontinîent lii~re .ticîçon us li poîids du 300 kl. enivirtoit ; cil sacs

Les graies du Caféier coinstituenit Café de
efuitcemblable à n eriseetoIr ue Fèves petites, arro n-dies, aez ré-

Latfrit, esottd'abord ro une, ceise et qi1.ta gilières, d'e beau vert; allicule bi'îîîiàtre o 
preatueitt et d'brdlongie, dans saîulpe-tîî'îiu. l'uilleuse; qiielqeA fAtes rolses-Se ciasse

e inigne vc fvt ; bit t trch a ec f lrcnd; igraines d'une nature Cornée. entourées chacune ordiaise s petit Iptal'clusid ; orl Lsiiqltsc-E
d'u arille ot snvelopure intérieure CccassfdrA, sacs de 75 nl.
mnisicc, cartilagineuse, qle l'onom dobnicu vO lcgi-
teient coqueu parcheii. Ces deux coques. fieyra (La) I'otC bcllo C onr
unies entre elles, formient le s dleu, uges no. Reseiblen t aux Porto-ico et Martinique ; ils
nospertites dul fruit. Chaque grailla est lisse et vrictt pai la nuance (du vert ati jaiquitre), et
con vexe du côté extLerîne, pulane et ilroc il I sil lîui grîîseîîr île, leurs fèves. Qilelquies fèves
lougitudinual pr'ofonid dii côté initernie, Cilotè eCrCadue.féS assez estidPé-i. Les bles
tdinue tclitle extr'êimiemetî lise et îiîliéîciie n qualités ont la Coule r lua din vert Martinuique.

Oi1 débarrase ces grailles de la p upe et tItI -En sacs d 50 ist . en iro tt.
parchemini qui lus entouîrent, avanît île les livrer RFèves iîyeliic, as-
au commerce. Les divers prucétdés q poil x rîonles, d'cs s vert géniralen t plus pale.
uemplouie pouîr cela, selonî les piuyq, suont cell\-ti Le Calé Illît iîués;ente sîîuiveîit, îles fèves 1l'1111
un rétin i t les ft onii tas aiut soleil, et " i les 'int art s;in lu na le àio tité. mar ci dis-

renise chaque i' jusqu'à lariltite desiccai oti, jtinagip plusire rs qualités suivat lit onuanc, li
afin d'éviter lit fermentation. Les griitS, îa~ beauté de la lsre et le gokt. Iv o parini les
ce procédé, Sot ls ou mins I ttée îleICa de vés de très ielles sottes imitant les Guîlcî-
leur ctler, et nue lattent lias aàu utn 'eil qui p et Martinique btifiess; olles sst très
le aftr it fin vert: Ced' endauet, étant sécées dlemairéss et recherchées à cause île cette rus-
pres leur Pulpie, elles Soi td sieulx nourries et rouiil a eq.
gagnent cil qulit-Par ae dexcéulé, ei Ces d () surtes do Café s tevt rmélagées
iL iiiaérer dans l'eat les fruits graino écrisé île casé; e ranprolie (d t ausi jii caféntr

pendant 4, 3l l u 4 heem es. ava t île lis d lhire -craines qualités ls d iu re sv iier lI t anu
sécher au s eil ; oit ubtient tu Calé ple t u Cifé sc derb0.-Olr forts.
pachelité, mi CJ inues oé.-uli trisi eles r Se iaseirt ci aia. Fan s hoy esrchas
Cosiste'à écraser les cerises, daîls eiileVeî' la (îsi au î'unîiiiire ; raliinaire.-ent sacs le. 7
pupe, avec ne aselhine préparée, in lesu fire Cafil. Ripvir e u s.
tromtpler très uî du toetmps, oiîur ctt fire 51<bir IMoi t St-Do;iiii.qiie.-Fèves iniégales, ha-
quelques lavages, et I les exposer au Soleil. Ou riilées, sales, d'un vert gésléRale.iiet nCi pro-
ribtiet le Café ljs, qui pt rit beau vers.- siccai c, qtg elqliefis avec lellicIal nîigeuanitt. Ce

'est an 'moyevi lii mnlin appes g et, pa'îî . baufé est mélangé oe fèves g iioihttreI , aarileset
séchage au soleil, qu m'n ler atep ipîe rolées, et surchargé île petites ierres.-On lu
<uent la teinte verdâtrte i a r cet-a utnsse 'iue i iariiue; boliu dilaire ontri
tailles sortes. C'est le îîolcî uoéléciîly l; ili rc. Il se vendl à livrrr, Colis désigii l e
les frujits nouvelleet cueillis tiassent suhs la qualité loyale et recherchaacs cle 55
dns tled ce mouli, qi stre la graine île sa kil. ets virn.
pulpe sans enuvea l ilicule ouicveloppe o N ouC s d01111os quelques détails un cir
immédiate; c'est alors le Culé cf i coqucr ; les Id ciiStalidiés sur lo Caf aisi, à cause d sa
graines aunt ensuite mises an soleil. Oit obtient qualité de hon café, ut de sor ib. dportance dans
qar ce procédé le Café grgé treimpi.- ter- rèd la c1nsomnationm.

one parsaite dessiccatiser obtenue à lia cuite de Lut tlftre et la récolte ue fîdn t gé aCie7t.
ces divers rcédés, la derièpre, olécatiesn far- à liti, avec une extrme négligence, lai Suite
siste p briser ail molin lit plie et le uraLc. (le l'indoleuce habituelle des ilesba-
miq, à va esr le tout, et i oetrre le ci turs. Dîpuis quelques anr,ées, cleendant, et
sacs oit cil d bets. d'e. n rès l'ioc ter ention q if i Gav uverlc emuent hrïtie,

Le Café nos vien t uli eauco g d pags tn 0f rem larqge île laméliratioî ; il ts arrive
le désigne sous le nomn leur de provenialce: beaucoup ll scoig é et .petx nettoyé.
C'est un objet île commerce nt coliseilIa- Le Calé fiti est o lra s ou mois estiié Seloi
tion très considérable. Le terrain, le cliyat, la le urt de lit s revenîanrce. Voici les diflioctes
température, ouveilementcliaitès nae très gralite sotes liai' degré se suadériorité
influence, d'où il iésuIte que chaqte co rée e Café des C onaies. Le meilleur est le f
produit avec re qualité spéciale plus env elipps estimé. Il se paye toujeurs 2 Ir. le p eus ir 50
recherchée. ailog. que les autres sortes. JI est assez dégsl-

Nons doînnons l'éniumératioîn îles diverses lier, îlîî beau vert, pîropre, sanis fèves iloîres.çariétés cutaierciales: leurs caractères son oit Sui emballage est Soigne: il est Cil sacs (le 60
Sigalés d'nue anière générale; il serait Ar la coailog.
pnsible rIen assigner do aticuliee pou ue Café dit Ca est l rcltus estimé par i Ceux
cearhaudis aussi supd ette à variationr et sotr- désigi, btîne îaetamise; on ig enc, pite
donnée aux Causes que ious vetons de citer. dl'indt îles grhians t iirs et Mlls. il 1u p la
Ces caractères gé'aérpsux slt iot exacts ; n oxuré. régelmeiné do cclti (es qui nh aisse

Lonce et l'habitude suppléeront fcilem et. ci qalité que il'e rarmoraent.
l ous divisos les Calés cil deux grances bcoup plus oignet-ieux etcly i.

classes . co. les Cilles vers, piove cantliat, g r i plus grae quantité; il est
lière teit dos A siles, (le lit Côte-erse, grad Cortess pardeirl dénoinatior dtc bînne marchin
Brésil, etc., et 2 . les C lis jaiuics o vcntrs. dise cooratrte. Dest aussi éilaugé de fèves
jauintrecs qui appartiensî ialt à l'Isd. om inrsesm. Ilsopare ; n uais c'est le café qui con-

, CAF ET. vient le ieux à la cotsom.atiota.
Martiniqu . Fèves assez grosses un pie 1, Vienent ensuite les Cafés ordinaires, que

allongées d'un beau vert clair octncé; st on e ll de Jéréie, ges Cayes, e ac el,
posgitudial bien uvert; pellicule arge un. e Cf x des deux prlières provenancessont

assez bien soignés, et d'une assez bonne qua.
lité.

La qualité de toits ces Cafés varie suivant l'é.
poque à laquelle on les exporte, et les soins
donnés à leur récolte. Il n'est pas rare de voir
des Cafés du Cap Haitiei, du Port.au-Prince,
classés en mauvaise marchandise. Les impur.
tations dans les premiers mois de l'année sont
plus recherchées; le Café est alors plus frais et
d'an arôme plus fort.

Le Café Iaïti est regardé comme très beau,
lorsque sa fève est grande, plelne et régulière,
d'un vert assez fonicé et uniforme, et lorsquî'il
est exeuilt de fèves défectueuses et de pierres.

Il y a îles Cafés qui sont ternes et gris, quoi-
que r'éguliers; ils ne sont pas si estimés. On
rencontre quelquefois des fèves rouges; ce ne
sont pas de maîutîvaises fèes ; la couleur seule
le semble pias lavorable: dans les Cafés ilîn
Brésil, les lèves rouges annoncent toujours un
café fort de goût; il n'il est pas de même pour
lu Iaiti

Le Café Saint-Domingue que l'oni range, à
cause de sou arôme, immédiatement au-dessous
îles Cafés fins, est consommé eit quantités très
considérables en France, en Allemagne, laits
la plupart îes pays di Nord, aux Etats-Unis,
oû il ci est beaucoup importé, etc. ; on lu mîîê-
lange souvent avec une sorte plus file.

L'exportation île ce Café est de 3 à 400,000
sacs par année.

Cayeiie. Fèves larges, aplaties et mal con.
formées; pellicule argentée. Cotleur e général
d'un vert-noirâltre terte. Très rare dans lit
commerce. -E f'ts et et' sacs.

Cosft-Rica (Amérique du centre). Ressemt-
blant uno pe aî Java vert. Fèves moyennes,
assez égales, vertes ou jautnitres, un peu écra-
sées. Rare.-En sacs de 60 kilogr. environ.

20. CAFks JAUNATREs oU va'rTs-JAUSTHRI.s.
Moa. Fèves généralement petites, irréglu

lières (larges et aplaties, petites et arrondies oU
roulées) ; couleur jaiune ou verte ; odeur suave;
saveur airéable plus sensible que dans les au-
tres espèees. Oit y rencontre souvei.t des fèves
noires ouit enveloppécs de lotir coque, et des
corps étranîgers. C'est le Café le plus estimé et
le plus Cher ; il est en voie d'amélioration.

Le Moka trié est un Café très propre, sais
poisse, sans lèves noires et sanis coques.

Les grains petits et ronds du Moit ont une
cause asez remarquable: une les graines avor-
te pre que constamment, et celle qui reste
s'arronit lants la pulpe tdu fruit.

En bulles et doni-baliles en jouie, de forme et
de grosseur variables. Le poids le plus général
est île 100 à 120 kilog. pour les balles, et 65
kilog. pour les demi-balles. Ballotins de 10 -à
35 kilog.

Bouronu. Fèves moyeunes, allongées, poin-
tues oui arrondies à leurs extr'énmitês; couleur
jaune duré ou bariolé, ou vert clair, quelquefois
vert très rononcé; bon goût.-Eimiballageditu-
ble cin nattes de jonic. Balles île 50 et quelque-
fois de 25 kiliig.

Ceylant. Oui le désigne sous les noms de Café
des plantations et de Café ntatif.

Café des plantations. Fèves assez régulières,
pelliculées, généralement d'utin beau vert, d'un
bou pliarfuii, ut imitan t Ie cf' tles Antilles fran-
çaises.

Café Nalif. FIves inlégales, tirant sur le
jaunte. Ce caté contient beaucoup du fèves dé-
fectueuses, blanches et grosses, oit cassées ; il
nu'est bon qu'à être mélangé avec d'autres sortes.

Ei sacs de 65 kilog. environ.
Jaa. Il occupe dlants le commerce un rang

important par son goût presque aussi agréable
que le Moka. Fèves plus allongées, plus gros-
ses, d'une couleur assez uniforme, soit enjaune,
soit en vert plus oui moins clair;, la première
couleur doit être préférée. Bonne odeur.

Jaca jaunc. Fèves un peu allongées, jannû-
tres. irréguliéres, un peu pellicuilées, mélées de
fèves roulées, noires oit cassées.

Java 'ert. Fèves moyennes, assez réguliò
res, d'un beau vert; pellicule roussâtre; peu
le fèves défectueuses.

Chéribon. Inférieur au Java. Fèves jaunes,
blanchâtres oui vertes, semblables à celles du
précédent; goût moins agréable.

Manill.-Féves moyennes, assez uniformes.
ordinairement d'un vert marbré. Peu dl'alunie.
Cette espèce su rapprîuehe du Café Java.-
Euballage en double natte de jone, de forme
allongée ct liée avec. du rotin, et enî sacs do
toile. Poids de 60 h 70 kilog.


