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UNE TRACGABILITE DE LA CERISE A LA TASSE DE CAFE

Des cafés rigoureusement sélectionnés

UN COMMERCE '

Wy
a FOCUS
"AFES

CAFE BIO DU PEROU
(100 % Arabica doux)

Coopérative NORANDINO - PEROU

Créée en 2005, elle est basée dans la Sierra de
Piura, une enclave de la Cordilliere des Andes au
nord du Pérou. Elle rassemble 7 000 producteurs
sur 95 coopératives et emploie 45 salariés.
Norandino est active dans la reforestation de ter-
res peu fertiles, en amont des plantations de café.
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Entreprise LEMETA'S Le Havre - Normandie

La famille LEMETAIS exerce les métiers du café depuis plus d'un siécle et 4 générations. Tout d’abord dans le
négoce de café vert vers 1870, puis dans la torréfaction de café & partir de 1945. L'activité de torréfaction a été
reprise en 1953 par Bernard Lemétais et depuis 1985 par Vincent Lemétais. L'entreprise s'appelait alors Comp-
foir Régional de Torréfaction, d'ou Pacronyme “CRT" toujours utilisé. Le nom Maison Lemétais a été repris au
milieu des années 80. L'entreprise est actuellement installée au 69 de la rue Frangois-Mazeline au Havre.

Les cafés Artisans du Monde sont issus de productions en agroforesterie. Nous
avons fait le choix de soutenir une agriculture familiale et paysanne qui donne la
priorité a la qualité gustative, sociale et environnementale.

e Culture en sous-bois en respectant les besoins et le temps de maturation de la
plante. e Petites parcelles (moins de 2 ha). @ Compémentarité entre cultures vi-
vriéres et cultures d’exportation.

CAFE BIO DU MEXIQUE
(100 % Arabica corse)

Coopérative FED CAFE - MEXIQUE

Coopérative créée en 2002, elle est basée dans
la zone sud de I'état du Chiapas. Composée de
6 800 producteurs formés aux pratiques de lutte
contre les maladies du café par des traitements
agro-écologiques. Fed Cafe met aussi en place un
programme de replantation de caféiers.

La torréfaction et le conditionnement sont réalisés par 7 salariés. C'est une torréfaction artisanale dite “lente” &
basse temperature entre 200° et 220° pendant 30 minutes. Elle permet une cuisson optimale au cceur des féves et reléve ainsi toutes
les notes aromatiques des cafés. L’entreprise Lemétais est partenaire d’Artisans du Monde depuis plusieurs décennies. ®



