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SUMMARY

Espresso, a way to enjoy coffee, which is gaining large popularity worldwide, has in its cup a
high concentration of sensorially active substances: special care must therefore be devoted to
prevent and to eliminate defects from the raw material. Moreover, attention should be paid to
the variables tending to affect the sensory balance appreciated by consumers. Little is known
about their influence on Espresso beverage quality, and genetic parameters are often
neglected (to the benefit of local traditional cultivars). This paper indicates that the botanical
origin of Coffea arabica plants is important to get the best industrial outcome in the
production of Espresso coffee.

RESUME

L’Espresso, une facon de consommer le café qui gagne en popularité, contient dans sa tasse
une concentration ¢élevée de substances tres actives du point de vue organoleptique: il faut
donc soigneusement prévenir et rejeter les défauts de la matiere premiere. En plus, il faut
surveiller les variables qui jouent sur le bilan sensoriel apprécié par les consommateurs. On
connait peu leur influence sur la qualité de la boisson Espresso, et les paramétres génétiques
sont souvent négligés (favorisant comme ¢a les cultivars traditionnels de la région). Ce travail
montre ’importance de ’origine botanique des plantes de Coffea arabica pour obtenir le
meilleur résultat industriel dans la production de café pour Espresso.



