
 

LEXIQUE AUTOUR DU CAFE 
 

A  

Acide : goût fin et acidulé caractérisant les bons cafés «arabica» cultivés en 

haute altitude. Sensible sur le bout et les côtés de la langue, il se ressent dès le 

contact avec le café. Il s'oppose à une saveur amère et aigre.  

Acidulé : caractérise un café frais et dynamique. 

Âcre : Amer, astringent. Qui irrite les muqueuses. C'est une sensation 

secondaire d'acidité se ressentant sur les côtés de la langue. 

Amertume : C'est une saveur très appréciée perçue dans le fond de la bouche. 

L'amertume varie en fonction du mode de torréfaction et de préparation du 

café. On la retrouve principalement dans les Robusta. Elle rappelle la saveur 

caractéristique de la peau du pamplemousse ou du chocolat noir 

Âpre : C'est une sensation rugueuse en bouche, constituant souvent une critique 

négative. 

Arabica : C'est le café le plus fin et raffiné. L'Arabica est aussi moins caféiné 

que le Robusta. Ses arômes et saveurs sont plus ronds et acides. 

Arôme : c’est l’odeur que dégage un café. Les arômes du café se développent à 

la torréfaction. Chaque café possède un profil aromatique avec des notes qui lui 

sont propres, selon la région dans laquelle il a été cultivé. On parle d’arôme 

floral, boisé, cacaoté, fruité, épicé,…. 

B 

Boisé : Indique la présence d'un arôme de bois. Le plus répandu dans le café est 

l'arôme de cèdre. 

Blend : Décrit un café mélangeant des grains de différentes origines. Il apporte 

une saveur singulière et remarquable.  



 

Bouquet : Ensemble des arômes présents dans un café : son parfum, son nez, son 

arrière-goût. 

C  

Chocolaté : Est dit d'un café lorsqu'un arôme rappelle celui du chocolat. 

Cacaoté : Un arôme semblable mais plus amer que le chocolaté. 

Caramélisé : Il s’agit d’un arôme rappellant l'odeur et la saveur du sucre que l'on 

caramélise sans le brûler.  

Céréales/Malté/Genre pain grillé : Ce descriptif englobe les arômes 

caractéristiques des céréales, du malt et du pain grillé. Il comprend l'arôme et 

la saveur des grains de céréales crus ou torréfiés (notamment le maïs, l'orge ou 

le blé torréfiés), l'extrait de malt, l'arôme et la saveur du pain frais et des 

tartines qui viennent d’être grillées 

Complet : Indique un équilibre et une harmonie entre les perceptions des sens 

olfactif et gustatif. 

Corps : on dit d’un café qu’il a du corps quand il présente une forte puissance 

aromatique.  

Corsé : Indique une multitude d'arômes et de saveurs prononcées, donnant une 

sensation de «plein» en bouche. 

Cru : Terme définissant (comme pour le vin) des cafés uniques de grande 

qualité, exceptionnellement savoureux. 

D 

Délicat : Se dit d'un café lorsqu'on ressent secondairement un goût sucré sur le 

bout de la langue. 

Doux : café agréable en bouche qui offre une certaine sucrosité mais sans 

grande explosion d’arômes. (Un café qui pourra par exemple accompagner une 

pâtisserie fort en goût). 

 



 

E 

Epicé : Terme utilisé pour un café dont les arômes rappellent certaines épices 

(sucrées ou salées) comme la cannelle ou le curry.  

Équilibré : Indique une harmonie du corps, des acidités et des saveurs durant 

toute la dégustation.  

F 

Franc : Décrit un café sans défaut particulier. 

Fruité : Terme utilisé pour décrire un arôme de fruits. 

Fort : C'est un café corsé. 

Floral : Terme désignant un arôme rafraîchissant et délicat tout à fait singulier. 

L 

Long : tout comme le vin, le café se définit aussi par sa longueur en bouche, 

c’est-à-dire la durée de persistance de ses arômes à la dégustation. 

P 

Pointu : se dit d’un café avec une fine saveur piquante et acide. Attention : à 

l’excès, ses arômes peuvent détruire l’équilibre aromatique du café. 

R 

Rond : un café rond est non seulement équilibré au niveau des arômes, mais il est 

aussi gourmand et rempli de douceur.  

Riche : Se dit d'un café aux saveurs généreuses et avec beaucoup d'arômes.  

S 

Suave : désigne une douceur légèrement acidulée présente dans le café dégusté. 

V 

Végétal : Caractère aromatique sur des notes végétales, caractérisant souvent 

les cafés d’Amérique du sud. 



 

Velouté : Se dit d'un café doux avec du corps et peu acide. 

Vineux : Cette expression s’applique à l’ensemble des sensations éprouvées 

lorsque l’on boit du vin, savoir : l’odeur, le goût et la saveur. Une forte note 

acide ou fruitée est généralement associée au café vineux.  

Vivacité : Terme désignant le niveau d'acidité du café 

 

A vous de jouer en dégustant l’un des cafés de 

votre boutique préférée ! 
 

 

 


