
Un procédé optimal assure la 

torréfaction soigneuse des grains afin 

que s’épanouisse la totalité de leur 

arôme. Résultat : un plaisir à la fois 

hautement aromatique et digeste.  

 

Le café est un produit naturel et ne 

devient culte que par la torréfaction. À 

l’instar d’un bon vin, le produit de base 

est livré aux éléments naturels et par 

conséquent soumis à de nombreuses 

influences externes. Avec chaque 

récolte, les nuances de goût varient par 

conséquent elles aussi.

Un produit  
naturel unique  
et savoureux

Cette particularité est pour nous une 

raison de gérer la fabrication de notre 

café comme une manufacture. Nous 

connaissons l’origine des grains et 

les conditions de récolte, ce qui nous 

permet de garantir une torréfaction 

parfaite. Nous préservons ainsi le 

caractère naturel et toutes les facettes 

gustatives du café, et vous offrons 

l’opportunité de vous délecter d’un 

produit naturel hors pair et savoureux.

Lors de la torréfaction traditionnelle de notre café, nous ne brûlons que des grains de 

haute qualité provenant des meilleures zones de culture du monde.


