
Ваш кофейный сомелье Maitre всегда к Вашим услугам!

de Cafè



Немного о кофе

• Кофе – всего-навсего ягода, содержащая двойное 

зернышко. Поначалу она произрастала на кусте, или 

миниатюрном деревце во влажных эфиопских лесах, 

высоко в горах. Овальные вечнозеленые листья 

насыщены кофеином (как и плоды).

• Как оценить качество кофе? Эксперты выделяют четыре 

основных компонента, сочетание которых позволяет 

судить о качестве напитка:

• Аромат, насыщенность, кислотность и букет.



Основные свойства кофе

Аромат - вещь знакомая и понятная:это благоухание, часто обещающее 

больше, чем способен ощутить вкус.

Насыщенность (bоdy)  - более субъективное качество:  она 

определяется ощущением «массы» напитка во рту, тем как он 

протекает по языку и стекает по гортани вниз. 

Кислотность не следует понимать буквально в смысле концентрации 

ионов водорода – это резкость, выраженность вкуса, придающая 

напитку специфическую пикантность.

Букет  (flavor) – это трудноуловимые, тончайшие оттенки вкуса, которые 

ощущаются во рту, а затем откладываются во вкусовой памяти.

Кофейная индустрия оказала огромное влияние на экономику, политику 

и даже социальную структуру целых стран.



Сорта кофе

• Типика - базовый сорт Каффы, Эфиопия (например Ямайка Блю Маунтин, Сан-Рамон, 

Виллалобус, Ява, Джембер). Имеет приятный мягкий вкус, аромат, интенсивную 

окраску и высокую экстрактивность.

• Бурбон - сорт кофе острова Реюньон (быв. Бурбон) побережье Мадагаскара (например 

Кент, Джексон, Аруша). Хорошо дополняет другие разновидности кофе во вкусовом 

отношении, в этой связи добавляется практически во все торговые марки 

кофе.Катурра - сорт Бразилии (помесь с сортом Бурбон). Также встречается в 

Колумбии и странах Южной Америки.Катуайи – искусственно полученный сорт в 

результате скрещивания сортов Катурра и Мундо Ново.

• Майсур – сорт Индии (также Мадрас, Кург, Нильгирис, Планштейн А и В). 

Высококлассные зерна, обладающие большой экстрактивностью, хорошо выраженным 

ароматом и приятным, слегка кисловатым вкусом.

• Плантейшн A - сорт Индии. Обладает приятным, горьковатым вкусом и сильным, 

хорошо выраженным ароматом в сочетании с низкой кислотностью. Используется в 

смесях.

• Ява – сорт острова Ява, Индонезия. Обладает насыщенным, горьковатым, вяжущим, 

терпким вкусом с шоколадным послевкусием и ярко выраженным ароматом. 

Используется в смесях.



• Манделин - сорт острова Суматра, Индонезия. Терпкий, насыщенный кофе с 

мягким хлебным вкусом. Аромат ярко выраженный. Используется в 

смесях.Колоси - сорт острова Сулавеси. Сбалансированный, нейтральный 

вкус с приятным, сладким привкусом ореха.

• Сантос – сорт Бразилии. Характеризуется мягким вкусом, легкой кислинкой и 

средней крепостью.Миссор – сорт Индии. Ароматный, с незначительной 

кислинкой. Имеет среднюю крепость и считается одним из самых 

насыщенных сортов.

• Каррар - сорт Эфиопии. Некрепкий, мягкий кофе, имеет сочный и немного 

сладковатый вкус.Таразу – сорт Коста-Рики. Ярко выраженный аромат. 

Густой, сбалансированный вкус.Маме – сорт Колумбии. Имеет насыщенный 

вкус, обладает самой сильной крепостью с легким винным оттенком.

• Эйэй – сорт Кении. Очень крепкий, с ярко выраженной кислинкой и винным 

послевкусием.

• Пиаберн - сорт Танзании. Сильная крепость с фруктовыми нотками вначале и 

винным послевкуcием.



Арабика

• Арабика (аравийский кофе) считается очень 

качественным и отличается от других видов твердостью 

зерен и высоким содержанием эфирных масел. 

Благодаря этому напиток приобрел богатый вкус и 

насыщенный аромат, а в зернах арабики содержится 

наименьшее количество кофеина от 0,8 до 1,5% и потому 

он менее вреден для здоровья.

• Древнейший сорт кофе Арабика – это сорт «мокко» 

(например колумбийский). Произрастает этот сорт в 

Колумбии, Венесуэле и Кении. Обладает легким винным 

запахом и сравнительно большой кислотностью.

https://pitcoffee.ru/catalog/arabika


• Это лишь малая часть существующих сортов кофе, 

пользующаяся популярностью в мире. Следует также 

отметить еще одну систему классификации кофе по 

территориальному происхождению, которая делит сорта 

кофе на три группы:

• Африканские: кенийский, эфиопский, замбийский и 

гвинейский.

• Азиатские: йеменский, индийский, вьетнамский и 

индонезийский.

• Американские: костариканский, колумбийский, кубинский и 

бразильский.



• В природе насчитывается более 40 видов кофейного дерева, но для 
использования в производстве кофе используется в основном лишь два 
– это арабика и робуста. Причем разница между робустой и арабикой
велика, начиная от химического состава и заканчивая условиями 
культивирования. Так в чем же отличие между этими двумя видами 
кофе?

• Форма кофейного зерна. Зерно арабики имеет вытянутую форму в виде 
овала. Зерно робусты, как правило, меньше арабики и имеет более 
округлую форму. 

• Условия культивирования. Оба вида кофе требуют различные условия 
для произрастания. Так арабика выращивается значительно выше 
робусты – это от 600 до 2200 метров над уровнем моря, а робуста растет 
до 800 метров над уровнем моря. Кроме того, для робусты необходим 
более влажный и теплый климат. Например, комфортные климатические 
условия для робусты составляют 18-36 градусов цельсия, при годовом 
количестве осадков 2000-3000 мм, тогда как арабика менее прихотлива –
15-24 градуса цельсия, при 1200-2000мм осадков в год соответственно.



• Цена. Из-за меньших затрат при выращивании, цена зерна 
робусты почти в два раза ниже зерна арабики. Правда и 
органолептические качества тоже в два раза ниже арабики. 
Вкус арабики и робусты. Как было раннее замечено, 
вкусовые качества обоих видов кофе происходят из 
химического состава зерна. Обжаренная робуста более 
горькая, что обусловлено высоким содержанием кофеина и 
хлоргеновой кислоты, чего нет у арабики, которая обладает 
характерной кислинкой и ароматом из-за большего количества 
сахарозы и липидов, чем в робусте. Вкус напитка из чистой 
робусты можно охарактеризовать как «грубый» без каких-либо 
оттенков и нюансов, в отличие от арабики, которая может 
иметь множество оттенков вкуса и аромата, в зависимости от 
сорта и условий обработки.



• Размер кофейного дерева. Высота дерева арабики меньше, чем робусты. 
Арабика может достигнуть высоты до 4.5 метров, в отличие от дерева 
робусты, которое может вытянуться и до 6 метров. 

• Генетические отличия. Арабика обладает 44 хромосомами, против 22 у 
робусты.

• Химический состав кофейного зерна. Робуста содержит кофеина в два 
раза больше чем арабика, что прямым образом влияет на тонизирующие 
свойства напитка. Однако из-за меньшего содержания сахарозы и большего 
количества хлоргеновой кислоты по сравнению с арабикой, кофе из робусты
не может похвастаться хорошими вкусовыми и ароматическими качествами. 
Чаще всего робусту используют как добавку к арабике для увеличения доли 
кофеина в смеси этих двух видов кофе. 

• Сложность в выращивании дерева. Дерево робусты менее прихотливо в 
уходе, чем дерево арабики. При меньших затратах в культивировании по 
сравнению с арабикой, робуста дает больше урожая зерна, которое мало 
подвержено болезням и порчам насекомыми из-за большого содержания 
кофеина и хлоргеновой кислоты.



• Применение робусты и арабики. Как правило, робусту 

используют в смесях с арабикой в различных пропорциях 

для увеличения доли кофеина, а также удешевления 

готового продукта. Кроме того, большое количество зерна 

робусты применяется для изготовления растворимого 

кофе. Если вы регулярно употребляете недорогой 

растворимый кофе, то можно с уверенностью сказать, что 

он изготовлен с максимальной долей робусты и 

минимальной арабики.



Виды обжарки

• Степень обжарки кофе — один из самых важных факторов, которые 

определяют вкус. До обжарки зерна кофе мягкие, со свежим 

травянистым запахом и почти без вкуса. В процессе обжаривания 

сырые зерна превращаются в ароматные, наполненные вкусом, 

хрустящие зерна, которые и называются «кофе».

• Самый привычный способ определения степени обжарки — по цвету 

зерен. Чем дольше длится обжарка, тем темнее становятся зерна. 

При высоких температурах на поверхности зерен появляются масла. 

Из-за того, что кофейные зерна отличаются друг от друга 

в зависимости от сорта и страны выращивания, цвет — не самый 

точный показатель степени обжарки, но в комбинации с типичными 

температурами для процесса обжарки, которые дают нужный 

шоколадный оттенок, цвет становится удобным способом 

определения уровня обжарки.



• Зачастую предпочтения в обжарке зависят от места жительства. 

Например, на Западном побережье США популярна более темная 

обжарка, чем на Восточном. Европейцы также любят крепкий кофе, 

поэтому существуют французская, итальянская и испанская темные 

обжарки.

• Выделяют три самых распространенных типа обжарки: светлая, 

средняя и темная.

• Чем темнее обжарка, тем меньше оригинального вкуса и аромата 

зерен чувствуется в напитке. На передний план выступают 

обжарочные оттенки.

• Светлой обжарке свойственна кислинка, темной же — более терпкий 

вкус.

• При светлой и средней обжарках зерна остаются сухими, в то время 

как при темной обжарке на их поверхности выделяется масло.

• Чем темнее обжарка, тем ниже уровень кофеина.

• В конечном итоге, разница между обжарками кофе — во вкусе 

и аромате. Многие предпочитают светлые обжарки по утрам 

(с большим содержанием кофеина), а темные обжарки позже 

в течение дня. Оптимальная степень обработки зависит 

от предпочтений



• Компания «T.F.A.  - Technologies Francaises Alimentaires» 

была создана в ходе реализации  российско-французского 

инвестиционного проекта по созданию и продвижению 

на российском рынке торговой марки Maitre.

О проекте

de Cafè



ПРЕЗЕНТАЦИЯ ТОРГОВОЙ 

МАРКИ

MAÎTRE de Cafè

de Cafè



В проекте участвовали 

европейские и российские  

специалисты, которые 

разработали дизайн упаковки, 

отвечающий самым 

современным тенденциям 

мирового дизайна.

О проекте



- Обжарка и фасовка производятся в Бельгии на
современном предприятии, сертифицированном
по системе HACCP.

- Состав и степень обжарки смесей MAITRE de 

Café тщательно согласовываются с ведущими
бариста, с учетом вкусовых особенностей
российского потребителя.

О проекте

Отборное сырье высочайшего качества 
для производства кофе MAITRE de Café
закупается на одной из лучших 
европейских кофейных бирж.



Ассортимент кофе MAITRE de Café

MAITRE DE CAFE - LOUIS D'OR

Луидор - ароматная смесь зёрен арабики из
Бразилии, Колумбии и Гондураса. При
приготовлении эспрессо даёт великолепный
крема и сбалансированный вкус. Подходит
также для приготовления кофе в турке и
френч прессе.

100% арабика в зёрнах



АссортименткофеMAITRE de Café

MAITRE DE CAFE - Notre-Dame de Paris

Нотр Дам - смесь зёрен арабики из Бразилии, 

Явы, Колумбии и Гондураса. При приготовлении 

эспрессо даёт богатый крема с гармоничным 

сочетанием сладости и горечи, придающих 

шоколадный оттенок. Также хорошо подходит 

для приготовления кофе в кофеварке, турке и 

френч прессе.

100% арабика в зёрнах



ГеографиякофеMAITRE de Café

Бразилия занимает первое место
в мире по объему производимого кофе. 
Описание вкуса: имеет  мягкий вкус 

и низкую кислотность.

Колумбия (хоть это и спорное мнение) считается
крупнейшим производителем качественного кофе. 

Колумбийский кофе обладает устойчивым, бархатистым
вкусом и нежным ароматом.

Описание вкуса: богатый (иногда с ореховыми нотками).

Гондурас повсеместно считается  производителем 

кофе для создания разнообразных смесей .

Описание вкуса: хороший, мягкий вкус; можно пить 

как отдельно, так и в смешанном виде.

Бодрящий кофе с острова Ява обладает
богатым вкусом и является одним из лучших в мире. 

Описание вкуса: обладает насыщенным, 

пряным вкусом и умеренной кислотностью.



ОбжаркакофеMAITRE de Café

Не существует единого мнения о наилучшей степени обжарки 

кофе. Меньшая степень обжарки дает более резкий вкус и 

кислотность, чем темная. Чем темнее обжарка, тем богаче 

и ярче аромат кофе, но тем меньше содержание кофеина. 

Легкая обжарка: Этот вид обжарки предпочтителен для мягких 

сортов кофе, т.к. в большей степени сохраняются  свойства 

кофеина. Кофейные зерна остаются сухими  

(масло не выделяется на поверхность). 

Средняя обжарка: При такой степени обжарки поверхность зерен 

также не становится масляной. Самая универсальная степень 

обжарки. Дает сбалансированный вкус и аромат.

Средняя темная обжарка: При этой обжарке на поверхность зерен начинает выделяться масло, у кофе появляется 

легкое сладко-горькое послевкусие. 

Темная обжарка: Эта степень обжарки характеризуется масляной поверхностью зерен и ярко выраженной горчинкой 

во вкусе. Кислотность самая низкая. 

Специалисты марки Maitre de Cafe отобрали смеси средней и средней темной обжарки специально для 
российского потребителя, т.к. считают, что в нашей стране кофе оценивают прежде всего по богатому 
аромату и насыщенному сбалансированному вкусу, в отличие, например, от скандинавов, которые 
выбирают более легкую обжарку, т.к. предпочитают кофе с выраженной кислинкой, или французов, 
отдающих предпочтение тонкому горькому привкусу, а следовательно и самой темной обжарке.



ХарактеристикикофеMAITRE de Café

ʍʘʨʘʢʪʝʨʠʩʪʠʢʘ LOUIS D'OR
(ɹʨʘʟʠʣʠʷ, ʂʦʣʫʤʙʠʷ, ɻʦʥʜʫʨʘʩ)

NOTRE DAME DE PARIS
(ɹʨʘʟʠʣʠʷ, ʂʦʣʫʤʙʠʷ, ɻʦʥʜʫʨʘʩ, ʗʚʘ)

ʉʪʝʧʝʥʴ 

ʦʙʞʘʨʢʠ

ʩʨʝʜʥʷʷ ʦʙʞʘʨʢʘ

(ʩʪʘʥʜʘʨʪʥʘʷ ʦʙʞʘʨʢʘ ʜʦ 

ʩʨʝʜʥʝ-ʢʦʨʠʯʥʝʚʦʛʦ ʮʚʝʪʘ)

ʩʨʝʜʥʷʷ ʪʝʤʥʘʷ ʦʙʞʘʨʢʘ

(ʦʙʞʘʨʢʘ ʙʦʣʝʝ ʪʝʤʥʘʷ, ʯʝʤ 

ʩʪʘʥʜʘʨʪʥʘʷ)

ɸʨʦʤʘʪ
(ʧʨʠʷʪʥʳʡ ʟʘʧʘʭ 

ʩʚʝʞʝʩʚʘʨʝʥʥʦʛʦ ʢʦʬʝ)

ʩʨʝʜʥʝ-ʚʳʨʘʞʝʥʥʳʡ,

ʢʘʨʘʤʝʣʴʥʳʡ

ʩʨʝʜʥʝ-ʚʳʨʘʞʝʥʥʳʡ,

ʢʦʬʝ ʗʚʘ ʧʨʠʜʘʝʪ ʰʦʢʦʣʘʜʥʳʡ 

ʦʪʪʝʥʦʢ

ʂʠʩʣʦʪʥʦʩʪʴ
(ʚʢʫʩʦʚʦʝ ʩʚʦʡʩʪʚʦ ʢʦʬʝ)

ʥʠʞʝ ʩʨʝʜʥʝʛʦ ʥʠʟʢʘʷ

ʊʝʣʦ
(ʧʣʦʪʥʦʩʪʴ ʦʱʫʱʝʥʠʷ ʚʢʫʩʘ)

ʚʳʨʘʞʝʥʥʦʝ ʷʨʢʦ ʚʳʨʘʞʝʥʥʦʝ

ʇʦʩʣʝʚʢʫʩʠʝ ʜʣʠʪʝʣʴʥʦʝ ʩʨʝʜʥʝʝ

ɹʘʣʘʥʩ 
(ʛʘʨʤʦʥʠʯʥʦʩʪʴ ʩʤʝʩʠ)

ʦʪʣʠʯʥʳʡ ʦʪʣʠʯʥʳʡ



Кофе из Европы?

Maitre de Café – это специалист, который занимается дегустацией и 

оценивает  кофе по многим признакам. может определить сорт и страну 

происхождения кофе по кофейным зернам,  оценивает молотый кофе до 

того, как его зальют водой и дает заключение по уже готовому напитку. 

Первые дегустаторы кофе появились в Европе еще в XVII веке, когда во всех 

европейских столицах стали открываться  заведения, названные по имени 

напитка – caffe (кафе). И хотя родиной этого напитка является Эфиопия, 

именно в Европе произошел  настоящий расцвет кофе, позволивший ему в 

дальнейшем завоевать весь мир. Любителями кофе были Вольтер, Руссо, 

Бомарше, Робеспьер, Дантон, Наполеон, Гюго, Готье, Дидро, и, конечно же, 

сам Людовик XIV, который ввел моду на кофе при французском дворе. Даже 

привычный всем способ приготовления кофе под большим давлением пара 

(эспрессо) был придуман и воплощен именно европейцами. 

Фабрика, на которой производится кофе Maitre de Cafe, расположена в 

Бельгии, недалеко от г. Антверпена, входящего в десятку крупнейших 

портов мира. Здесь же находится одна из крупнейших кофейных бирж в 

Европе, на которой закупается  самое свежее сырье высочайшего качества. 

Поэтому кофе Maitre объединяет в себе отборные кофейные зерна с 

лучших мировых плантаций и вековой европейский опыт обжарки и 

создания уникальных смесей. 



Итак, кофе MAITRE - это:

¶Сбалансированный вкус и насыщенный аромат.

¶Универсальные смеси, которые подходят как 

для приготовления классического эспрессо, 

так и для напитков на основе эспрессо 

(капучино, латте, ристретто, макиато), а 

также для турки и френч-пресса. 

¶Премиальное качество по разумной цене.


