CLASE UNO



La pasion por el café.

En el mundo del café, como todo en la vida, el amor es el mejor ingrediente.

La preparacion de un café depende del cuidado de todos los detalles y las variables
del proceso, desde su cultivo, hasta transformar la semilla en una taza de café.

Por eso, ademads de técnica, se necesita siempre una dosis de amor, de entusiasmo y
de agrado para lograr un excelente resultado.

El café con su complejidad y atracciéon es un producto como pocos y despierta
tantas pasiones, que hombres y mujeres le dedicamos la vida. Alrededor de la
industria del café giran multitud de oficios y profesiones: caficultores, recolectores,
arrieros, trilladores, tostadores, empresarios, baristas, catadores, distribuidores,
cientificos, agronomos, ingenieros y muchos mas y para todos ellos el café mas que
una industria o una profesion, es una pasion.

El café en las distintas partes de la cadena productiva emplea a mas de 100
millones de personas en el mundo y son muchas mas las que dependen
econémicamente de él. Es un producto importante en la canasta familiar basica y es
consumido por millones de hogares en todas las latitudes y diversas culturas, razas
y religiones.

Por eso es un producto especial, como ningtn otro, acerca a las personas, mejora el
humor y proporciona ese poquito de energia que suele hacernos falta. Afirmar que
la energia productiva tendria un bajon si el mundo se quedara sin café no es una
exageracion, esta semilla tiene las facultades necesarias para hacer andar toda una
economia. De hecho es el segundo comodity a nivel mundial.



Las ventajas y responsabilidades de ser un Barista.

* Un barista més que un profesional dedicado a la creacion y
elaboracion de recetas basadas en el caté, es un experto en todos los
procesos del grano, desde la semilla hasta la taza, con énfasis en el
ultimo eslabon de la cadena productiva. Es quien entiende lo que
implica recibir el trabajo de muchos otros profesionales y quien
tiene la capacidad y la responsabilidad final de exaltar el trabajo de
toda la cadena y del producto.

 El café tiene a lo largo y a lo ancho del mundo una reputacion
envidiable que recae en los hombros de nuestros baristas. Ya sea en
un concurso internacional o preparando un café para el
consumidor, son ellos quienes justifican y difunden dicha
reputacion, son embajadores que exaltan con su trabajo y
conocimiento la calidad del café.

» Es por eso que ser barista es un privilegio, pero también implica
grandes responsabilidades y la mas importante es ser un experto en
la materia prima: el café.



El café - Botanica

Se conoce como café a la semilla que se encuentra en el fruto
de un cafeto y la bebida que se obtiene de la misma después de
todo el proceso agricola e industrial. El cafetero o Coffea, es un
género de plantas clasificado dentro de la gran familia de las
Rubiéceas, del cual se conocen 10 especies civilizadas y otras
mas de 80 especies silvestres. La plata es un arbusto nativo del
Africa subtropical y del sur de Asia, que da un fruto semejante
a la cereza, cuyas semillas se emplean, molidas y tostadas, en
la elaboracién del café. Su cultivo se da en las zonas tropicales
del planeta, por lo que existe café en Centroameérica, en el norte
de Suramérica, en el norte de Africa, Indonesia, sur de Asia y
Hawai.

De las 10 especies civilizadas, las mas importantes son la
Coffea Arabica y la Coffea Canephora, mejor conocida como
Robusta. Las dos especies tienen sus propias cualidades, y se
cultivan en climas y altitudes distintas. Se estima que en el
mundo el 70% del café consumido corresponde a la especia
arabica y el 30% a la robusta.

La diferencia fundamental entre estas especies se nota en el
momento de la degustacion: mientras la arabica se destaca por
un aroma y acidez intensa, la robusta se destaca porque le da
cuerpo a la bebida y es as amarga.



Arabica vs Robusta

El café que se prepara con la
especie coffea ardbica es:
* Maissuave
* Menos amargo
* Mas aromatico
Mas delicado

Menos astringente
Contenido de Cafeina: 0.8% a 1.5%

El café que se prepara con la
especie coffea robusta es:

* Masresistente

* Madsamargo

* Tiene mas cuerpo

* Contenido de Cafeina: 1.7%a 3.5%




El fruto

El fruto del cafeto es una baya que evidencia la madurez en su
cascara al cambiar de un color verde inicial, a un rojo o amarillo
(dependiendo su variedad). Esta conformado por 5 capas
principales:

1. Cereza de Café: fruto completo y fresco del arbol del café.

2. Pulpa: parte de la cereza del café que se elimina durante el
despulpado y que se compone de exocarpio (parte externa del
fruto), y la mayor parte del mesocarpio (parte gelatinosa y
azucarada). Recubre todo el exterior del fruto y es por lo
general de color rojo.

3. Pergamino: membrana de celulosa o endocarpio seco del fruto
del café, de consistencia dura y color amarillo que protege las
semillas. Cuando el grano esté seco se torna quebradiza.

4. Pelicula plateada: es una capa mas delgada y fina que el
pergamino, se conoce como la cubierta seca de la semilla del
grano de café y/o cuticula. De ordinario tiene aspecto plateado
o cobrizo. Puede permanecer adherida al grano hasta que este
se tuesta.

5. Almendra: es la semilla que viene por pares en el interior del
fruto. Es el término comercial que designa la semilla seca de la
planta del caté. Es la parte del fruto que luego de tostada y
molida se utiliza en la preparacion de la bebida de café.




;Donde se cultiva el caté?

El café crece en zonas de temperaturas templadas, con climas que alternan entre
humedos y secos y con temperaturas medias entre los 18°C y 27°C.

La especie arabica se desarrolla bien en zonas superiores a los 500 metros sobre el
nivel del mar, por lo que es cultivada particularmente en paises Centroamericanos,
Colombia, Brasil, pero tambien en Kenia, Etiopia y Asia.

La Canephora o robusta, se cultiva generalmente en zonas de hasta 500 metros sobre
el nivel del mar, particularmente en Brasil, Africa e Indonesia.

Ninguna de las dos especies es tolerante a temperaturas muy frias y no es posible
obtener café cuando se siembra en lugares con temperaturas menores a los 12°C.




Cafés de origen tnico y mezclas

» Los granos de café que consumimos regularmente se
comercializan de dos formas: cafés de origen tnico y mezclas. Los
granos de café de origen tinico son aquellos que son producidos
en un mismo lugar y no se mezclan o se hacen rendir con otro tipo
de cafés. Pueden producirse tanto en una pequefia finca como en
toda una region y suelen nombrarse por su lugar de origen y sus
distintas cualidades, la mayoria de estos cafés pueden producir
bebidas de excelente calidad sin necesidad de ser mezclados.

 Las mezclas como su nombre lo indica, son el resultado de la
combinacién de varios tipos de granos que buscan generar una
receta tinica con un excelente sabor y que solo pueda ser
comercializada u ofrecida por un tostador; adquiriendo asi un
valor, que normalmente se ve traducido en un mayor precio de
comercializacidon, estas mezclas se suelen hacer con diferentes
tipos de granos.

« Otro motivo por el que se suelen hacer mezclas de café, es para
que los precios de venta no se vean afectados en algin momento
por la disponibilidad de un origen determinado. Una mezcla muy
comun es la que se hace a partir de granos de café arabica y
granos de café robusta, que da como resultado un café econémico
que mantiene la calidad en su sabor.
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Espresso

« Esta popular maquina fue creada a
principios del siglo XX por el ingeniero
italiano Luigi Bezzera quien buscaba
disminuir el tiempo que los empleados de
su fabrica empleaban para hacer y tomar
café. Asi nacio6 la que se convertiria en la
maquina de Espresso, que evoluciono a
una caldera industrial, que mantiene la
temperatura del agua entre los 88 y 96
grados centigrados y la cantidad de vapor
necearia para mantener la méxima
estabilidad de la temperatura, para
preparar el café de forma inmediata.

e Tambien produjo una maquina que permite
modificar el grosor de la molienda, el
prensado del café, la temperatura y la
presion del agua para extraerlo mejor de
los compuestos de cada grano y lograr una
bebida de excelente calidad, con cualidades
tinicas que no se pueden reproducir con
otras formas de preparacion.




Instrumentos

* Los instrumentos de la maquina de espresso permiten al barista conocer y
controlar su funcionamiento siempre que se requiera. Uno es el manémetro
de doble mediciéon que posee dos agujas, una que mide la presion interna de
la caldera (que se correlaciona con la temperatura del agua que extrae el café
y que normalmente permanece entre 0,9 a 1,2 bares) y otra que mide la
presion en la que esta pasando el agua y debe permanecer entre 8 y 10 bares.

» Oftro instrumento de ayuda es el nivel que ayuda a controlar la cantidad de
agua y el espacio para el vapor dentro de la caldera, que se regula también
con la sonda del auto nivel.

Diograma de una méquina de espresso - Vista frontal. Diogroma de una mdquina de espresso - Vista loteral.




Manuales: son maquinas antiguas y operadas comtinmente por buenos
conocedores de la elaboracion de bebidas. Se caracterizan porque no
tienen bomba de impulse el agua sino que utilizan una manual con un
sistema de leva, donde el nivel de agua y el vapor son determinados por
el operador. No necesitan energia eléctrica para trabajar pues lo hacen
generalmente con gas.

Semi-automaticas: usan una bomba para impulsar el agua y es el
operador quien decide el momento de inicio y finalizacién de la
preparacion. Algunas tienen un sistema automatico de llenado de la
caldera.

Automaticas: tienen un panel programable donde se introducen y graban
los datos de preparacion como el volumen del agua y la presion a la que
se va a preparar el café, igualmente el llenado de la caldera es automatico.
El operador solo tiene que presionar el boton que requiere segtun la
preparacion.

Stper-automaticas: al igual que las automaéticas, memorizan todas las
variables del proceso de elaboracion del espresso pero a diferencia de
estas, incluyen un molino e incluso espuman la leche para la preparacion
de cappuccino de forma automatica.



Funcionamiento

Lo que hace una maquina espresso es tomar agua de la fuente a temperatura
ambiente, calentarla a gran velocidad y llevarla rapidamente a una temperatura
entre 88° C y 96° C y forzarla a una presion entre 8 y 10 bares a través de un
filtro que contiene café molido y prensado. La diferencia entre una y otra
maquina (como veremos mas adelante) puede ser generalmente el numero de
calderas, la forma en que se logra la presion del agua (que se controla
generalmente con un presostato) y el nivel de automatizacion.

Todas las maquinas tienen por lo menos una caldera, que debe llenarse a la
mitad con agua (controlandola de acuerdo con los niveles minimos y méaximos)
y dejando espacio para el vapor sobresaturado.

Hoy en dia todas las maquinas incluyen una lanceta o un vaporizador
dispensador del vapor, que se extrae directamente de la caldera y con el que se
pueden espumar leche.

Otras maquinas de espresso, usan un sistema en el que el agua caliente se
presuriza al tirar de una gran palanca, es decir mediante una bomba manual.
Para preparar la bebida se utiliza agua de botellon o del acueducto, siempre
filtrada. El agua pasa a través de un intercambiador de calor donde alcanza una
temperatura entre 88° C y 96° C, ideal para extraer el sabor del café.



Limpieza de la maquina espresso luego de cada preparacion

Un buen barista debe estar observando su flujo de trabajo y de acuerdo con
el volumen debe estar revisando el flujo del filtro y de los porta filtros.

El porta filtros se debe vaciar, secar y limpiar justo antes de la siguiente
preparacion con una toalla de uso exclusivo para ese fin.

Igualmente, dependiendo del volumen minimo, una vez por jornada, se
deben bajar las duchetas y limpiarlas hasta que todos los orificios se vean
translucidos.

Si se usa el vaporizador o lanceta, se debe accionar por unos pocos segundos
antes y después de cada preparacion y limpiarse con una toalla humeda.

Se deben mantener limpias las rejillas, las tazas y las boquillas de vapor y
agua, con el fin de evitar incrustaciones y crecimiento de gérmenes y
bacterias.

Para esto se deben usar pafios humedos que no dejen ningun tipo de
residuos.

Asi mismo, para insertar el porta filtros para la siguiente preparacion, es
fundamental purgar el grupo para extraer todo el sedimento que se acumula
entre café y café.



Limpieza de la maquina de espresso luego de cada jornada

Quitar y lavar los filtros y los porta filtros.

Se debe hacer solo con agua y en el caso de ser necesario con un cepillo. Luego
de ser limpiados se debe ver a contra luz que los orificios estén limpios.
Limpiar las boquillas de agua y vapor.

Limpiar cada grupo y hacer un lavado con un filtro ciego ubicandolo dentro
del porta filtro o con algtn otro producto adecuado para ese propdsito. Se deja
fluir el agua aproximadamente un minuto.

Limpiar las juntas superiores de cada grupo con un cepillo de cerdas suaves.
Limpiar la bandeja y la caja de desagtie para prevenir taponamientos.

Limpieza periodica de la maquina de espresso

Semanalmente se deben limpiar los filtros y porta filtros, lavarlos muy bien con
una esponja y agua caliente para prevenir manchas e incrustaciones.

Se debe desmontar la copa porta filtros y lavarla con esponja y agua caliente.
Con cierta periodicidad (que depende de factores externos como el nivel de uso
o la calidad del agua), se debe limpiar la caldera de la maquina con sustancias
desincrustantes que se disuelven en agua.

Es necesario que lo haga personal capacitado o el servicio técnico, pues es una
operacion que requiere cierta experiencia y cuidado.



;Qué es un espresso?

» Segun el Campeonato Mundial de Baristas (WBC por sus siglas en ingles), un
espresso es una bebida de un volumen entre 25 y 35 ml (incluyendo la crema),
preparada con varios gramos de café, a una temperatura entre los 90.5° C y 96°
C, con una presion de 8.5 a 9.5 atmosteras y tiempo de extraccion entre 20 y 30
segundos.




Las 5 M que garantizan un espresso perfecto
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Mantenimiento



Como se debe preparar la maquina antes de comenzar

Dosificar y compactar correctamente. El barista puede determinar de
acuerdo con el conocimiento del grano, la cantidad de caté a usar de
acuerdo con el nivel de molienda. Asi mismo, tiene que distribuir el café de
manera uniforme en el filtro y compactarlo de la forma méas nivelada y
exacta posible.

Es importante recordar que el agua pasara por la pastilla de café a una
presion cercana a las 127 libras por pulgada cuadrada, por lo que si no esté
distribuida de manera uniforme, el café se sobre extraera, obteniendo un
resultado muy pobre en la taza. En cambio si la distribucion es uniforme y
la compactacion esta nivelada, el resultado es una taza concentrada en
aroma, dulce y balanceado, con un sabor residual muy agradable que
perdura en el paladar.

Controlar la temperatura del agua de los grupos.

Tener en cuenta la altura sobre el nivel del mar, pues a mayor altura se
requiere menor temperatura para la ebullicion.

Sacar vapor de la caldera para controlar el funcionamiento del presostato y
de la valvula.

Cerciorarse que el nivel del agua este al 70%.

Cerciorarse que el agua caiga de forma cénica y libre por las duchas y que
su presion sea de 9 bares.



El paso a paso

Antes de iniciar, asegurarse de tener todos los implementos necesarios a mano,
en especial, los pocillos limpios, precalentados y localizados sobre la parrilla de
la maquina de espresso:

1.
L

3.

Retire el porta filtros del grupo de la maquina.

Si preparo un café con anterioridad, golpee en el palo de goma y deseche la
pastilla que quedo.

Limpie muy bien el porta filtros con una toalla destinada solo para este fin.
Antes de moler, selecciones el porta filtros segtin la cantidad de bebida a
preparar: el sencillo para un espresso o el doble para dos (o un espresso
doble)

Muela y agregue el café al porta filtros, teniendo en cuenta las proporciones
aconsejadas, 7 a 11 gramos de café molido para un espresso de 30 ml (mas,
menos 5 ml). Si va utilizar el porta filtros doble, agregue de 14 a 22 gramos
de café. Recuerde moler tinicamente la cantidad de café que necesita.
Dosifique, distribuya y nivele el café en el porta filtro. No lo golpee.
Apisone el café sobre una superficie lisa preferentemente de goma. Lo mas
importante es la perfecta nivelacion y compactacion de la pastilla, no la
fuerza con la que se la apisone. Haga siempre la misma presion en cada tiro.
Limpie nuevamente el portafiltro y la boquilla del portafiltro.



7. Antes de introducir el portafiltro en el grupo de la maquina de espresso,
obture el switch de preparaciéon por dos o mas segundos, hasta que el
agua salga limpia y sin desechos de la preparacién anterior. Esta
operacion se puede hacer en este momento o justo después de retirar el
portafiltro.

8. Abhora inserte el portafiltro en la maquina y oprima inmediatamente el
switch de preparacion

9. Ubique el pocillo o los pocillos, debajo del dispensador. Tenga en cuenta
que debe transcurrir de 4 a 6 segundos, entre el momento que se oprime el
botén y el momento en que aparecen las primeras gotas de café en las
boquillas. Este tiempo es suficiente para tomar el pocillo o pocillos y
ubicarlo debajo de los porta filtros.

10. Espera de 20 a 30 segundos, mientras se hace la extraccion del café y
detenga el proceso al alcanzar un volumen de 30 ml. Observe la velocidad
de extraccion, el color de la crema y el volumen de la bebida. El resultado
debe ser una bebida con una crema avellana rojiza, atigrada en la
superficie. Revise que el plato este limpio y seco y sirva inmediatamente.
El espresso es también una bebida que sirve como base para hacer muchas
otras preparaciones y bebidas.



Video el expresso perfecto




Practica de espresso

Tarea:
Investigar acerca de un bar de
Café y exponer en clase porque usted lo considera diferente



CLASE DOS



[.os seis sentidos del cafe



Vista

Es el primer sentido que nos indica la calidad del grano,
su nivel de tostado, la homogeneidad, el empaque y por
sobretodo el profesionalismo del barista.
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» Otra leyenda muy comentada y difundida sobre el origen del café es la
de un pastor de Abisinia (actual Etiopia), llamado Kaldi, observo el
efecto tonificante de unos pequefios frutos rojos de arbusto en las cabras
que lo habian consumido en los montes, efecto comprobado por él
mismo al renovarse sus energias.

 Kaldi llevé unas muestras de hojas y de frutos a un monasterio, donde
los monjes por curiosidad las pusieron a cocinar. Al probar la bebida la
encontraron de tan mal sabor, que arrojaron a la hoguera lo que
quedaba en el recipiente.

* Los granos a medida que se quemaban, despedian un agradable aroma.
Fue asi como a uno de los monjes se le ocurrio la idea de preparar la
bebida a base de granos tostados.



EL CAFE LLEGA A ASIA

* Los holandeses empezaron también a cultivar café en Malabar, en la
India y en 1699 llevaron alguno a Batavia, en Java, en lo que es
ahora Indonesia.

* Unos cuantos afios después, las colonias holandesas se habian
convertido en la principal fuente de suministro de café a Europa.
Hoy en dia Indonesia es el tercer exportador de caté del mundo.



Moca era el puerto principal de la tnica ruta maritima a la Meca, el
lugar mas concurrido del mundo en los siglos XV y XVIL.

Los arabes, sin embargo, tenian una rigurosa politica de no exportar
granos fértiles de café, para que no se pudiese cultivar en ningtn otro
lugar.

El grano de café es la semilla del cafeto, pero cuando se le quitan las
capas exteriores se vuelve infértil.

Muchos fueron los intentos que se hicieron para lograr llevarse
algunos cafetos o granos fértiles, pero esa carrera la ganaron por fin
los holandeses en 1616, que consiguieron llevarse algunos a Holanda
y alli los cultivaron en invernaderos.




Al principio, las autoridades del Yemen alentaron mucho el consumo de
café, ya que sus efectos se consideraban preferibles a los mas fuertes del
“Kat”, un arbusto cuyas hojas y brotes se masticaban como estimulante.
Los primeros establecimientos de servir café se abrieron en la Meca y se
llamaban “kaveh kanes”.

Ese tipo de establecimiento se extendi6 rapidamente por todo el mundo
arabe y los cafés se convirtieron en lugares muy concurridos en los que
se jugaba al ajedrez, se intercambiaban chismes y se disfrutaba del
canto, el baile y la musica.

Los establecimientos estaban decorados con lujo y cada uno de ellos
tenia su propio caracter. Nada habia habido antes como el
establecimiento de café: un lugar en el que se podia hacer vida de
sociedad y tratar de negocios en un ambiente comodo y al que todo el
mundo podia ir por el precio de un café.

Los establecimientos de café arabes pronto se convirtieron en centros de
actividad politica y fueron suprimidos.

Después, en las siguientes décadas, el café y los establecimientos de café
fueron prohibidos varias veces, pero siguieron reapareciendo.

Con el tiempo se encontrd una solucion: el café y los establecimientos
de café tuvieron que pagar impuestos.



EL CAFE LLEGA A EUROPA

Los comerciantes venecianos fueron los que
primeros llevaron el caté a Europa en 1615.

Esa fue la época en que también aparecieron en
Europa las otras dos grandes bebidas calientes: la
primera, el chocolate caliente, que llevaron los
espafnoles de las Américas a Espafia en 1528; la otra
el té, que se vendid por primera vez en Europa en
1610.

Al principio el café lo vendian sobre todo los
vendedores de limonada y se creia que tenia
cualidades medicinales.

El primer establecimiento de café en Europa se abrid
en Venecia en 1683 y fue el famosisimo Caffe Florian
de la Plaza de San Marcos, que abri6 sus puertas en
1720 y sigue atin hoy abierto al publico.

El mayor mercado de seguros del mundo, Lloyd's de
Londres, empez6 a funcionar como un
establecimiento de café.

Empez6 el negocio en 1688 Edward Lloyd, que
preparaba alli las listas de los buques que sus
clientes habian asegurado.







El relato mas fascinante y romantico de la historia del café.

Un capitan de la marina francesa asignado a la isla Martinica Gabriel Mathieu De
Clieu, habiendo visto el éxito comercial de la planta en manos de los holandeses y
pensando en el bien que haria la semilla no s6lo a la economia francesa, sino a la
de Martinica, decidié importar la planta a la isla.

Sin embargo, De Clieu no tenia ninguna influencia en la corte, para adquirir al
menos un plantin.

En 1723, en un viaje personal a Paris decidi6 robar una de las plantas del
invernadero real.

Haciendo gala de su habilidad con la mujeres sedujo a cierta cortesana que
encantada con la idea del capitén, sustrajo la planta tan deseada por De Clieu.

De Clieu escondio la planta hasta que zarp6 de Nantes, de tal modo que mandé
construir una caja de vidrio, una especie de invernadero portatil, para poder
transportar la planta durante la travesia, de modo que recibiera los rayos del sol.




No fue una travesia facil, se encontraron con un espia holandés cuya
mision consistia en destruir la planta.

Lo tnico que este hombre logré fue arrancarle una rama al cafeto. Nada
mas se sabe de este espia a bordo. Si recibi6 algtn tipo de castigo o no, lo
que si se sabe es que no fue el tnico peligro que sufrié el arbolito.

El viaje fue muy accidentado y tuvo que enfrentar tormentas de gran
oleaje que casi hacen naufragar al barco, mas un ataque de piratas
tunecinos, del cual pudieron escapar.

Despues de esto comenzo a escasear el agua potable y cada vez mas
comenzaron a sufrir de sed. De Clieu tomo la decision de compartir parte
de su pequefia racion con su querida planta

El café y el pudieron a duras penas sobrevivir a tantos percances.

El capitan de Clieu fue reconocido por sus servicios al comercio de Francia
por el cultivo del café, por el rey de Francia Luis XV,

A pesar de ello de Clieu muri6 en la pobreza a los 88 afios, su planta de
caté sirvio para propagar el café por toda América.

Se lo recuerda con un monumento en el jardin botanico de Fort France,
inaugurado en 1918, en el que se lee: “ A quien durante tanto tiempo
hemos relegado al olvido”.



Por altimo, el buque lleg6 a la Martinica y el cafeto fue replantado en
Preebear, donde lo cercaron con un seto de espinas y lo cuidaron
esclavos.

El cafeto creci6, se multiplico y en 1726 se hizo la primera cosecha.
Esta registrado que en 1777 habia entre 18 y 19 millones de cafetos en
la Martinica.

Fueron los holandeses, sin embargo, los primeros que empezaron a
propagar el cafeto en América Central y del Sur.

El café lleg6 primero a la colonia holandesa de Surinam en 1718 y
después se plantaron cafetales en la Guyana francesa y el primero de
muchos en Brasil, en Para.

En 1730 los britanicos llevaron el café a Jamaica, donde hoy en dia se
cultiva el café mas famoso y caro del mundo, en las Blue Mountains.
Llegado 1825, América Central y del Sur estaban en ruta hacia su
destino cafetero.

Esa fecha es también importante porque fue cuando se plant6 café por
primera vez en Hawai, que produce el tinico café estadounidense y
uno de los mejores.
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elaboracién de la bebida de café.

~ Es en ese momento, el donde se elige
el tamafo de las particulas que se

van a utilizar de acuerdo con el
método de preparacion, de esto
dependera la extraccion de sus
componentes aromaticos y solubles,
de ello depende la calidad del
producto final.

El primer objetivo que busca la
molienda es disminuir el tamafio del
grano, para aumentar el area de
contacto de este con el agua.

Varia segtn las caracteristicas de la
maquina, el método y el tiempo de
contacto entre el agua y café.

Por ejemplo entre mds gruesa sea la
molienda se necesitara mas tiempo
de contacto con el agua.



Teniendo en cuenta que en la preparacion del espresso el agua pasa a 9 bares de
presion o 127 libras por pulgada cuadrada, en un periodo de tiempo de tiempo muy
corto (20 a 30 segundos), se necesita una molienda fina que haga suficiente
resistencia al agua para lograr una extraccion que permita una bebida dulce,
balanceada y muy agradable.

Si la molienda es demasiado fina, apenas se lograra unos pocos milimetros de una
bebida sobre extraida, de sabor amargo astringente y desagradable.

Por el contrario, si la molienda es muy gruesa, la bebida no tendra cuerpo sera
insipida, amarga y sin la crema caracteristica del espresso.

Como se menciono anteriormente, la molienda se hace también de acuerdo a la
maquina en la que se va a extraer el café y de acuerdo con el tiempo de contacto del
agua con el café.

Para otras preparaciones, por ejemplo, se necesita una molienda gruesa para que no
se genere una bebida sobre extraida y con sedimentos dificiles de eliminar.

Tipo de Maquina Molienda Necesaria Tiempo de Exposicion



» Podrian encontrarse muchas formas de moler el café, pero
solo unas pocas son apropiadas para la preparacion de
una bebida de calidad.

 Machacar el café en un mortero, usar una licuadora o
picarlo, no son métodos adecuados, pues el grosor de la
molienda no se puede controlar ni el resultado es
uniforme.

» Para una apropiada molienda de café, se usan maquinas
tanto manuales como eléctricas, veamos las mas comunes:

El Molino Manual

« Basicamente se compone de una maquina superior, una
palanca giratoria y una palanca inferior.

* Al accionar manualmente la palanca giratoria y después
de haber depositado los granos de café en la cdmara
superior, los engranajes internos se encargan de triturarlos
y molerlos, pasando por gravedad a la caAmara inferior.

» Algunos de estos molinos tienen la capacidad de graduar
el grosor de la molienda, pero no son muy comunes.




Molinos de Muelas Planas

« Son molinos eléctricos compuestos de un par de discos o
muelas planas y verticales, que al girar a alta velocidad,
trituran los granos.

 El grado de la molienda se gradaa segtin la separacion de
los discos.

 Este tipo de molino es conveniente para trabajo liviano.

Descripcion técnica:

Velocidad de 900-1400 r.p.m.

Productividad de 9-20 kg/h

Desgaste 300-400 kg

Para trabajo liviano

Molino de Muelas Cénicas

« Igualmente eléctricos, estos molinos de mayor calidad,
requieren una mayor inversion.

* Muelen a menor velocidad lo que evita que se caliente el
caté perdiendo sus aceites esenciales.

Descripcion Técnica:

Velocidad 400-600 r.p.m.

Productividad 20-75 kg/h

Desgaste 600-800 kg

Mayor produccion.

Menor sobrecalentamiento.



Consejos al Momento de Moler el café

* Recuerde que de una molienda adecuada, depende de la calidad de bebida de
café que va a preparar. Por eso:

* Observe que la temperatura del molino no cambie ni se eleve, pues esto va a
afectar el aroma y el sabor del grano.

« Un buen molino no contamina el grano y lo muele siempre uniformemente.

+ Limpie el molino y todos los elementos que entren en contacto con el café, con
frecuencia.

« Antes de utilizar un molino eléctrico, verifique que el tiempo de molienda y el
peso en gramos del café, sean los indicados (un molino eléctrico tarda entre 20 y
30 segundos en moler 20 a 25 gramos de caté).

Limpieza basica de molinos

* Se debe hacer en seco y con un cepillo o brocha para remover los residuos del
café.

* Limpiar y hacer una purga a los molinos semanalmente o cada vez que se use un
nuevo tipo de café.

» La purga consiste en moler un poco el café que se va usar y descartarlo.

« Cambiar las muelas cuando estan desgastadas.

« La periodicidad depende de la cantidad de café que se muele diariamente.

» Tambien se puede limpiar con granos de arroz, para arrastrar todo el aceite del
café adherido a las muelas.



Tres factores que inciden en en tampeo

GRANO DEMASIADO GRUESO GRANO DEMASIADO FINO




Emulsificacion de la leche
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;Entera o descremada?

Composicion de la leche




;Que es un capuccino?

* Partiendo de una base de espresso se homogeniza la
mezcla con una emulsion de leche que resalta las mejores
caracteristicas del espresso y las combina de manera
perfecta con el dulzor de la leche “cremada”.

Composicion
* Espresso 13 a 14 gr
* Leche7a 10 oz

* Temperatura 75 C°




Desde el paso A al D el aire
pasa por diferentes etapas de
emulsificacion.

Aqul interviene aire a presion,
que procede a desnaturalizar
las proteinas y grasas de la
leche para lograr una
consistencia cremosa perfecta




Consejos para obtener una crema perfecta

« Es importante tener en cuenta que lo que se persigue es crema densa y
persistente sin microburbujas.

* Los pasos a seguir son los siguientes:

* Vaciar la cantidad suficiente de leche fresca en la jarra, de preferencia entera.

* Introducir minimamente la lanceta del vaporizador en la superficie de la
leche.

* Abrir el vaporizador.

* Es de suma importancia que la lanceta se coloque de lado, de manera que la
leche gire rapidamente para evitar espuma seca y no maleable.

* A medida que la leche comienza a girar, mantener la posicion de la lanceta
inicialmente.

« Alllegar alos 37 °C, introducir el vaporizador en la leche a mas
profundidad.

* Seguir hasta los 75 °C.

» Apagar el vaporizador y extraerlo de la jarra.

* Golpear la jarra contra la mesa y moverla en circulos para eliminar las
burbujas grandes que se puedan haber formado.






i A practicar!



CLASE TRES






Las chapolas se siembran en bolsas negras con tierra y pulpa de café y se
almacenan en un lugar conocido como el almacigo, donde permanece
entre seis y ocho meses, o hasta adquirir el tamafio y vigor que garanticen
su supervivencia bajo condiciones del cafetal.

Los cafetos en dicha etapa se denominan colinos.

Normalmente, la siembra de colinos se hace a una distancia aproximada
de un metro, es decir, 10.000 cafetos por hectarea, nimero que varia segun
las condiciones del suelo y la especie del cafeto.

Un cafeto tarda entre 1.5 y 2 afios en dar frutos por primera vez, alcanza su
pico de produccion entre los 3 y 6.5 afios, dependiendo de su densidad de
siembra. A mayor densidad, menos afios para lograr su méaxima expresion
de produccion.

Los cafetos envejecidos son progresivamente menos productivos y se
recomienda renovarlos cada cierto tiempo.

Los cultivos al descubierto, o de sol, son mas eficientes desde un punto de
vista econdmico, pues con exposicion permanente e cafeto es mas
productivo, sin embargo, acarrea un excesivo uso de agua y suelo, un
debilitamiento de la salud del cafeto y lo hace menos longevo y mas
propenso a las enfermedades y plagas.

Los cultivos de sombra son més gentiles con el medio ambiente y con el
cafeto, pero producen menos.



Recoleccion

La flor del cafeto se convierte en un fruto maduro después de (8 meses) para la
arabica y entre 9 y 11 semanas para la robusta. Esto da inicio a la recoleccion.

Recoleccion seleccionada

Es exclusivamente manual y por etapas, recolectando solo frutos maduros, pues
no todos maduran al mismo tiempo.

Recolectar solo frutos maduros, incrementa la calidad del café producido,
garantiza su uniformidad y recoleccion en el mejor momento, pero necesita
mucha mano de obra y es lento, aumentando asi los costos de produccion.

Sin embargo, el producto final es de mejor calidad y puede ser vendido a un
precio mayor ademas beneficia a la sociedad porque genera mas empleo.

La totalidad del café se recolecta con este método.



- 6-12 meses 2-3 anos,

Etapa juvenil Etapa reproductiva

Beneficio

 FEl beneficio comprende todos los procesos necesarios para convertir un fruto
de café en un grano de pergamino seco, capaz de almacenarse y listo para la
trilla.

 Existen varios procesos de beneficio posibles, y se escoge el que més convenga
segun la especie cultivada, el tipo de recoleccion y la disponibilidad de agua.

* En la especie arabica, su recoleccion es selectiva y su beneficio es por via
htmeda lo cual ofrece como resultado cafés de las alta calidad.

* Ademas el caficultor realiza procesos de seleccion en las diferentes etapas del
beneficio, a fin de obtener café de 6ptima calidad.



Beneficio por via himeda

 Este proceso se usa tradicionalmente en Colombia, Indonesia, India, paises
de Africa como Kenya y Tanzania, y otros de Centroamérica como Costa
Rica, Guatemala y México.

* El objetivo del beneficio por via himeda es deshacerse de la pulpa del fruto
para poder secar mas facilmente el café pergamino y después poder
almacenarlo bajo condiciones que aseguren una buena conservacion.

 El beneficio por via htimeda tiene cuatro etapas:

1) Despulpado:
* [En esta parte del proceso usando la despulpadora, se elimina parte de la

pulpa o mucilago de los frutos.
« Esta maquina que puede ser accionada de forma manual o con motores

eléctricos, estd compuesta por un tambor mecénico forrado en lamina del
cobre perforada, que, desde dentro hacia fuera, forma protuberancias que
son las que van a desprender la pulpa. Asi, cuando el tambor de la
despulpadora gira contra las paredes concavas, se hace presion sobre los
frutos y es retirada la pulpa.



2) Fermentacion

* En esta etapa se propicia la descomposicion del resto de la pulpa o mucilago
restante en los granos.

 Para esto se introduce el grano en tanques de fermentaciéon, donde permanece
entre 14 y 24 hs y mediante la accion de microrganismos, los azucares del mucilago
son convertidos en alcoholes y acidos.

* Durante la fermentacion, el mucilago que todavia envuelve el pergamino, se
descompone y puede eliminarse facilmente mediante el lavado.

3) Lavado

* Luego de fermentado, se procede a lavarlo con agua limpia y abundante, ya sea en
los mismos tanques de fermentacion o en canales de correteo que deben estar
revestidos con ceramica, para evitar la trilla del café.

» Para eliminar totalmente el mucilago y los productos de la fermentacion hay que
valerse de palas de madera para restregar y revolver el grano constantemente.



4) Secado

Esta etapa del beneficio se hace para disimular la humedad de los granos.
Las normas vigentes para la comercializacion de café pergamino seco
establecen un contenido de humedad entre el 10% y el 12%.

El secado es para impedir la proliferacion de microorganismos y la actividad
enzimatica que pueden deteriorar el grano durante su almacenamiento.

Se hace regularmente exponiendo al sol los granos de café en plataformas de
cemento o madera con techos corredizos (en las fincas de mayor produccion
se utilizan silos y secadores mecénicos para acelerar el procesos) obteniendo
asi el pergamino, como se denomina al café en esa etapa por la capa
quebradiza color almendra que recubre al grano.

El grano seco se empaca en bolsas de 40 a 62 kg y se debe almacenar en
lugares con temperaturas bajas para su mejor conservacion antes de la trilla.






Beneficio ecoldgico

+ Tiene como fin el uso minimo del agua y el uso racional de otros sub
productos del proceso.

« DPara poder realizarlo se debe usar una tecnologia llamada Becolsub que
integra el despulpado del café sin agua, el desprendimiento del mucilago,
el lavado y limpieza con el desmucilaginador mecéanico de bajo consumo
de agua y el transporte mecanico de la pulpa, mediante un tornillo sin fin
hasta los lugares de deposito.

« Al evitar el uso del agua durante el despulpado y el transporte de la
pulpa, la contaminacion se reduce hasta en 90%.

* Asi mismo, gracias al aprovechamiento de los subproductos, la
eliminacion de procesos innecesarios y al mantenimiento de la misma
calidad del grano, los caficultores aumentan sus ingresos al beneficiar el
café mediante este método.



Entrada Esquema General del Proceso

Materia Prima P .
Désecho ¢ de Beneficiado Seco gf«! :‘?2

Generado Terminado

Beneficio Seco:
Es el proceso de transformacion del pergamino

Cascabillo Café Oro Exportable
6% 1 seco en café oro exportable. r
3

Trillado:
Se retira el cascabillo
del pergamino seco.
Clasificacién Escogido:
Se clasifica el

Granulométrica: Densimétrica:
Se clasifica el grano Se clasifica el grano grano por color.
por tamafios. por densidad.

Beneficio por via seca

 El proceso comienza con un lavado y limpieza donde se separan las hojas,
trozos de madera, piedras y mugre de los granos de café.

» Luego se dejan secar al sol entre los 45°C y 60°C luego, los granos secos se
someten a un proceso de descascarillado donde se separa la pulpa y la cascara
de la semilla.

» Este método es mucho mas rapido, econémico y simple que el beneficio por
via hiimeda, pero tiene como resultado un café de menor calidad. Este método
es usado popularmente en pises productores de cafés robusta (en Brasil y
Etiopia para café arabica).



Beneficio por via semi-seca

« Este método es de uso limitado y se hace principalmente en Brasil y
Sumatra.

» Consiste en pasar la cereza de café recién cultivado por una
despulpadora para eliminar la piel y parte de la pulpa.

* Por ser un hibrido entre el método hiimedo y el método seco, no es
sometido a los procesos de fermentacion y lavado, sino que se deja secar
directamente.



Del pergamino al grano tostado

Trilla

» La trilla es un proceso que se hace
- generalmente fuera de las fincas cafeteras y
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en el cual se retira manual o mecanicamente
la cascara o pergamino que recubre la
almendra del grano de café.

* Suresultado es el café verde, que es la
forma en la que se exporta y vende a los
tostadores nacionales e internacionales.

* Después de retirado el pergamino, los
granos de café se seleccionan por tamafios y
formas y se retiran los defectuosos,
obteniendo asi el producto final o café
excelso que se caracteriza por su
homogeneidad, granulometria y bajo
contenido de defectos.




El proceso de trillado tiene las siguientes etapas

Recibo del pergamino: se efecttia un analisis de pre trilla para conocer la
humedad, caracteristicas fisicas y rendimiento del café recibido.

Limpieza de pergamino: se retiran del grano de café, la tierra, el polvo y otros
cuerpos extrafos que puedan dafiar la maquinaria de trilla.

Trilla del pergamino: se retira el pergamino o cisco de los granos de café,
mediante una maquina trilladora o un molino. Después de este proceso el café
pasa de ser café pergamino a café verde.

Clasificacion por tamafio: se seleccionan los granos de café por tamafios. Esto se
hace mediante el uso de una maquina denominada monitor, la cual tienen unas
mallas con huecos de distintos didmetros por los cuales los granos de café
pueden pasar segiin su tamano.

Clasificacion por peso o densidad: el objeto de esta etapa es separar los granos
por pesos similares, es decir, los de peso superior de los de peso inferior.
Clasificacion por color: tiene como objetivo separar aquellos granos con
coloracion deferente al verde oliva. Es decir, que presentan una coloracion
diferente a la normal, como granos con coloraciones negras, rojizas o
coloraciones amarillas como la del grano &mbar o amarillo.

Pesaje y ensaque: el café se empaca en sacos de 70 kilos para su
comercializacion.



Conservacion

« La forma de conservacion de los granos es muy importante por razones
higiénicas para evitar la fuga de algunas sustancias volatiles, prevenir la
oxidacion, dafio por exposicion a la luz y la presencia de moho.

 El tiempo que el café se puede conservar fresco y en buen estado depende de
su estado (molido, en pergamino, café verde, etc.), de la temperatura y
humedad en la que se almacene y del empaque.

» Para que un empaque sea adecuado para la conservacion del café debe
cumplir con los siguientes requerimientos: no debe desprender olores,
sabores ni sustancias extrafas. Resistente a grasas y aceites. No permitir el
paso de la luz. Debe ser durable y resistente

Empaque

« Actualmente las industrias usan, para el café ya tostado, empaques que van
desde el papel hasta el vidrio.

* Sin embargo, la forma de empaque més popular es en bolsas de material
complejo o plasticos laminados.






Nombre

Defectos del cafe

Descripcién

Causas

Consecuencias

Negro total o
parcial

1

Grano con coloraci6n del pardo al negro.
Encogido.

Arrugado.

Cara plana hundida.

Hendidura muy abierta.

Falta de agua durante el desarrollo del fruto.
Fermentaciones prolongadas.

Cerezas sobre maduras recogidas del suelo.
Malos secados o rehumedecimientos.

* Disminucidn del sabor, aroma y acidez.
* Sabor defectuoso.

Grano atacado por hongos, recubierto de polvillo amarillo o
amarillo rajizo.

Interrupciones largas del proceso de secado.
Almacenamiento himedo del producto.

* Sabor a moho y/o tierra.
* Tostiénirregular.

Cardenillo
Grano con coloracién del crema carmelita oscuro. Retrasos entre la recoleccidn y el despulpado. * Sabor avinagre y/o inmaduro.
3 Hendidura libre de tegumentos. Fermentaciones demasiado prolongadas.
" Pelicula plateada que puede tender a coloraciones pardo Uso de aguas sucias.
Vlna-gre o rojizas. Almacenamiento hdmedo del café.
parcialmente
vinagre
Grano de color gris azuloso; fragil y quebradizo. Altas temperaturas en el secado [més de 50°C). * Disminuci6n del sabor.
4 *No se considera defecto en excelso
Cristalizado
Grano con vetas blancas Rehumedecimiento después del proceso de ¢ Disminucidn del sabor, aroma y acidez.
5 secado.
Decolorado
veteado
Grano con alteraciones en su color normal, presenta colores Almacenamiento prolongado. * Disminucidn del sabor, aroma y acidez.
6 que van desde el blanqueado, crema, amarillo hasta el Malas condiciones de almacenamiento. * Sabor a madera.
carmelita. * Tostién répida tendencia a quemarse debido a
Decolorado la gran humedad del grano.
reposado
7 Grano de color amarillo trasldcido. Deficiencia del hierro en el suelo. * Disminucidn del sabor, aroma y acidez.
Decolorado
ambar o

mantequillo




Descripcién

Consecuencias

Grano de color ambar o ligeramente amarillento.

Demasiado tiempo en el secado.

Disminucién de sabor, aroma y acidez.
Pérdida de peso.

Decolorado
sobresecado
Grano con una herida o cortada y oxidado. Despulpado con méquina mal ajustada o camisa Disminucién del sabor.
9 defectuosa. Taza sucia.
Recoleccién de cerezas verdes.
Mordido o
cortado

10

Grano con pequefios orificios.

Ataque de insectos como el gorgojo y la broca.

Depende del dafio.

Picado por
insectos
Grana con estrias. Desarrollo pobre del cafeto por sequias. Disminucién de aroma, sabor y acidez.
1 1 Debilidad del cafeto. Sabor sucio y/o astringencia.
Averanado o
arrugado

12

Inmaduro y/o
paloteado

Grano de color verdozo o gris claro.
La cuticula no desprende.
Superficie marchita.

Tamafio menor que el normal.

Recoleccién de granos verdes o pintones-
inmaduro-,

Cultivo en zonas marginales bajas.

Falta de abono.

Roya-sequia.

Ligera disminucién de sabor, aroma y acidez.
Saborinmaduro y/o acre.

13

Aplastado

Grano aplanado con fracturas parciales.

Pisar el café durante el proceso de secado.
Trilla de café himedo.

Disminucién de sabor, aroma y acidez.
Tostién irregular.

14

Flojo

Grano de color gris oscuro y blando.

Falta de secamiento

Disminucién de aroma, sabor y acidez.
Perdida de peso durante la tostién.




Tostado

El tostado o torrefaccion es un proceso mediante el cual la almendra o grano
verde es sometido a un proceso de calentamiento que inicia una serie de
reacciones quimicas, transformando muchos de los componentes quimicos del
grano y dandole las caracteristicas necesarias para la elaboraciéon de la bebida.
Es por esto que es un proceso de gran importancia, ya que en un tiempo
aproximado de entre cinco y quince minutos el grano adquiere todas las
cualidades aromaticas y gustosas que lo van a caracterizar.

Ademas de cambios quimicos, en este proceso el grano también sufre cambios
fisicos como incremento en el volumen, cambio de color, cambio en su dureza y
pérdida de humedad.

Asi, con el tostado o torrefaccion, los granos de café verde se transforman en
café tostado, que es un café oscuro y perfumado, del que se produce el polvo
para la preparacion de la bebida.

Podemos identificar 16 tipos de tostados diferentes.









La torrefaccion se divide en tres etapas:

1. Secado del grano verde: es donde pierde la mayor parte de la humedad
como vapor de agua. En esta etapa el grano es vertido en un tambor
giratorio y sometido a temperaturas aproximadas de 200°C, calor que el
grano absorbe mientras se seca y cambia su coloracion de verde a
amarillo.

2. La torrefaccion: en este momento sucede la pirolisis, donde una multitud
de reacciones quimicas espontaneas consolidan el sabor y aroma del
grano. En esta etapa el grano gana 60% de volumen y adopta un ligero
color pardo. Luego, la temperatura se incrementa y el grano pierde
aproximadamente el 18% de su peso, se vuelve friable y comienza a
perder anhidrido carbénico; un proceso que dura por varios dias luego
de la tostion.

3. Enfriamiento: una vez logrado el nivel de tostion deseado, el proceso de
pirolisis se interrumpe y la temperatura desciende rapidamente. Esto se
puede lograr de dos maneras: mediante circulacion de aire frio o por
aspersion de agua. La aspersion se conoce como quenching y busca
enfriar el grano al evaporar el agua inmediatamente después de que toca
el grano, descendiendo la temperatura por debajo de los 150°C y
garantizando que no se aflada humedad que pueda dafnarlo.



Niveles de tostado y efectos en el café preparado

« DPara tostar café correctamente hay que controlar muy bien la temperatura y el
tiempo, de lo contrario no se lograra un producto con calidad y uniformidad.

* Muchas veces este proceso va de la mano de la preparacion de mezclas lo que hace
aun mas complicado, pero lo fundamental es saber que entre mas temperatura o
tiempo de tostado tengan los granos de café, seran més brillantes.

« Entonces, el color y brillantez de los granos nos dan una idea de su nivel de tostado y
de sus demaés caracteristicas organolépticas.

 FEl café esta tostado una vez que sucede el primer crack.

» A partir de ese momento y dependiendo de la intensidad de su color se puede
determinar si es un tostado claro o un tostado oscuro.

Nivel de Tostion Color/Brillantez _

Mucha acidez, poco sabor a
tostado y poco cuerpo.

. .

Rubio palido/Opaco

De sabor suave aunque mas
dulce, con mds cuerpoy mas
balanceado que la Tostion

Rubio oscuro/Opaco suave.

Cuerpo pesado con sabores
ha tostado evidentes vy
picantes.

Completa Café/Brillante

Sabor ahumado. Los sabores
tradicionales del grano no
son faciles de reconocer.

Café oscuro/Brillante




Espresso
café solo

Doble
doble racion de café

"‘":r ——

Americano Macchiato
café rebajado café con espuma

chocolate
y canela o

espuma _espuma
leche leche

Cappuchino  Café Latte
café con poca leche  café con mucha leche
y mucha espuma y poca espuma

“&-.w:;.’}s

w0 N P
café (= 1{ café

Cortado Café con Leche Lagrima
café con poca leche  Mitad café, mitad leche Poco café y mucha leche

crema

Espresso Panna
café con crema batida




i A practicar!

Tarea para la clase proxima:
Estudiar toda la carta Italiana
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Dosificacion: 30 gramos para 500 ml
Molido: medio

Che I I l eX Tiempo: se extrae en 30 segundos

Resultado: bebida balanceada,de
cuerpo ligero. Para un café suave

« La Cafetera Chemex es un dispositivo para preparar café como bebida caliente. El
disefio caracteristico de la cafetera es del quimico e inventor aleman Peter
Schlumbohm que en el afio 1941 publico la patente.

* A comienzos del siglo XXI la produccion continta y se encuentra bajo propiedad de
Chemex Corporation en Pittsfield, Massachusetts.

* En el ano 1958 disefiadores del Instituto de Tecnologia de Illinois decidieron que
esta cafetera era uno de los mejores disenos de los tiempos modernos incluyéndola
en uno de los expositores del Museo de Arte Moderno de Nueva York.




» La cafetera se parece a un matraz de cristal Pyrex con una amplia boca en la
parte superior con forma de cono. Sobre el cuello se coloca una arandela de
madera que permite asir el recipiente cuando se encuentra caliente. Sobre el
cono de la parte superior se coloca primero el filtro de papel arrollado en
forma de cono, y sobre él se apila el café molido.

 Esta cafetera no tiene dispositivo de generacion de calor incorporado, es por
esta razon por la que resulta necesario calentar el agua a parte. Se suele
emplear un calentador de agua, o simplemente un fogén de la cocina. El
agua caliente se vierte en la parte superior y se infusiona en el cono,
filtrandose por gravedad y cayendo en la parte inferior del recipiente.

» La cafetera aparece descrita en la novela titulada Desde Rusia con amor de
Ian Fleming (1957), en una escena en la que James Bond, al residir en
Londres, se prepara un desayuno con caté con este tipo de cafetera






Prensa Francesa

 Se deposita en el fondo agua
caliente junto con la mezcla
molida de café Se deja reposar
unos minutos (lo ideal es que el
agua alcance los 93°). El sabor
del brebaje es agrio si la
extraccion es bajo dichas
temperaturas (dado que las
primeras substancias en
disolverse son los acidos del
grano de café) y amargo si es
sobre dichas temperaturas.

« FEl tiempo de reposo (4 a 10)
depende del café y de los
gustos. (el sabor del brebaje es
mas amargo mientras mas
tiempo se deje reposar.

Dosificacién: 46 gramos por litro
Molido: medio grueso

Tiempo: 4 minutos

Resultado: buen cuerpo y complejidad




AerolPress

Es un dispositivo inventado en 2005 por Alan Adler.
Esta formada por dos cilindros de plastico que
funcionan como una jeringa que introduce aire a
presion sobre la mezcla de agua y caté para filtrar a
través de un filtro de papel o de metal cilindrico.

Su creador, que también fue el inventor del disco
volador Aerobie, cre6 la AeroPress para acortar el
tiempo de infusion del café y reducir su sabor amargo
El funcionamiento de la AeroPress se parece a la
cafetera de émbolo o prensa francesa. Para preparar
el café hay que verter el agua previamente calentada
sobre el café molido, remover durante unos segundos
y presionar el émbolo para filtrar la mezcla por la
fuerza del aire a presion.

El tiempo, las cantidades y la temperatura dependen
de uno mismo. Los baristas profesionales
recomiendan usar entre 50 y 70 gramos de café por
litro de agua y una temperatura de entre 85 y 95
grados. El tiempo de infusion total varia entre 30 y 60

segundos. Dosificacion: 12 gramos por taza
Molido medio fino o fino

Tiempo: 1 minuto

Resultado: una mezcla entre uno de
filtro con la intensidad de uno espresso




Moka o Volturno

 Es facil de utilizar y produce un café con cuerpo y rico en aromas. En el
mercado se pueden encontrar muchas formas y estilos diferentes.

» Aunque el disefio cambie, el principio de funcionamiento es el mismo: el agua
contenida en la base se calienta, la presion del vapor a 2 atmosferas la empuja
a través del café molido y ... hecho.

« DPara que el café salga perfecto, la mezcla debera molerse no demasiado fina y
ponerse a fuego lento y no mantener la moka sobre el fuego demasiado

tiempo.

Dosificacion: 6 gramos por taza

Molido medio.

Tiempo: hervor

Resultado: café de cuerpo ligero y sabor
pleno




Napolitana

« La cafetera napolitana se inventa en Napoles, a partir de la primera cafetera de
filtro construida en 1691 por Du Belloy. Alla se la conoce como Cuccumella.

» En la ciudad el uso del café se difunde a finales del siglo XVIII, gracias a un
libro del gastronomo Pietro Corrado, que contenia una cancion en defensa del
café.

 FEsta cafetera representa el ritual de una bebida que refleja hospitalidad, amistad
y buen augurio, celebrado con lentitud y afecto.

Dosificacion: 6 gramos por taza
Molido medio.

Tiempo: hervor

Resultado: café de cuerpo ligero
y sabor pleno




Turca

* Se consume en todo Oriente Medio y se prepara en el cezve, una tipica jarra de
cobre con un largo mango de madera. Para obtener un perfecto café a la turca se
necesita café molido muy fino. La tradicion prevé la utilizaciéon de un molinillo,
para conseguir un polvo impalpable como el aztcar glasé.

* Se bebe en pequefias tazas bajas cuando el polvo se ha depositado en el fondo.

* En muchos paises el café a la turca se aromatiza con especias, como el
cardamomo y la canela. Para probar el tipico café turco es suficiente con afadir
las especias molidas muy finas.

Dosificacion: 6 gramos por taza
Molido: muy fino.

Tiempo: 3 hervores + sedimentacion
Resultado: café intenso, especiado y
enigmatico




Dosificacion: 6 gramos por taza
Molido: fino.

Tiempo: 3 minutos

Resultado: café de cuerpo medio e
increibles aromas.

Cona o Sifon

La maquina de cafe de vacio o cafetera de vacio fue inventada en el afio 1930
por Loeff en Berlin.

Este tipo de cafetera fue muy apreciada por el cafe libre de impurezas que
realizaba y la riqueza de aromas y sabores que podia generar.

Fue bastante popular a mediados del siglo XX, sin embargo su disefio era
demasiado complejo para el uso diario en el hogar y ademas era frecuente que
se produjeran accidentes en los que la cafetera explotaba haciendo saltar los
cristales por todas partes por no retirarla del fuego a tiempo.

Esta maquina de cafe es tambien conocida por el nombre de cafetera Cona
debido a la que asi se llamaba el principal y mas conocido fabricante de este tipo
de cafetera en el siglo XX.



Estas cafeteras estan realizadas por lo general en un tipo de cristal llamado
Pyrex (Vidrio Borosilicatado) que soporta muy bien los choques termicos.

El agua es calentado en la camara inferior y este sube a traves del tubo
vertical a la camara superior donde se encuentra con el cafe molido.

El liquido continua subiendo empujado por el aire caliente en expansion y
cuando practicamente todo el liquido ha subido se retira o se apaga la fuente
de calor.

Al no estar ya presente la fuente de calor el aire del recipiente inferior se
enfria y se contrae, creando un vacio que hace que el liquido de la parte
superior vuelva a pasar por el filtro y caiga de nuevo a la zona inferior
Desventajas : Esta cafetera es bastante fragil al ser de cristal y podemos
quedarnos sin ella tanto por su explosion al no retirarla del fuego lo
suficientemente pronto, como durante su manejo o limpieza.

Ademas es de dificil limpieza, sobre todo la taza o recipiente inferior puesto
que esta solo cuenta con un pequeno orificio.

Ventajas: La realizacion del cafe con una cafetera Cona es una experiencia casi
magica, digna de ser compartida.

Genera un café libre de impurezas, complejo y muy aromatico.






Tipos de café por regiones

- '@ Papta, Nueva Guinea

oy

EL CAFE ES UN PRODUCTO BASICO MUNDIAL

* El café es el segundo comodity a nivel mundial, siendo el petroleo el unico en
superarlo.

 El cultivo, procesamiento, comercio, transporte y comercializacion del café
proporciona empleo a millones de personas en todo el mundo.

 Fl café tiene una importancia crucial para la economia y la politica de muchos
paises en desarrollo.

« Para muchos de los paises, las exportaciones de café representan una parte
sustancial de sus ingresos en divisas, en algunos casos més del 80%.



Resto de Africa Ctros

Resto de &
Resto de
Centroameérica
India
S e Colombia
Etiopia .
Guatemala México Indonesia
Costa de Marfil
Otros Estados Unidos
0
& 24%
Principales consumidores Japdn
= = 0,
mundiales de cafe 7%
Alemania
Resto de la CEE 15%
15% ; S5 3
Paises ndrdicos Francia
8%

5%




larea:
Estudiar la carta de cafes especiales
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El rol del Barista
desempetio y atencion al cliente

« Un barista no es solamente un experto preparador de café. Debe tener la
capacidad y la responsabilidad de comunicar, motivar e informar acerca de la
cultura del café y hacer que el momento de tomarse una bebida sea una
experiencia agradable, novedosa y constructiva.

* Un café de buena calidad puede arruinarse por un mal proceso, pero también
una excelente preparacion puede perder todo su valor por el mal manejo de un
barista poco habil, ya que tomarse una bebida de café compromete no solo al
gusto y al olfato, sino al entorno, atencién y dedicacion de todas las personas
que han intervenido desde su cultivo hasta que llega a las manos del cliente.

» Es por eso que un buen barista ama su trabajo y lo demuestra no solo con
excelentes preparaciones sino con el servicio, atencion y respeto al consumidor
que finalmente va a tener el placer de disfrutar de una de las bebidas mas
importantes de todo el mundo.






Protocolo y etiqueta

Si bien la labor del barista esta centrada en la elaboracion de bebidas de caté, es
importante que comprenda y emplee los principios para un correcto servicio.

Ya sabemos que la preparacion y decoracion de una bebida de café requiere todo el
ingenio y habilidad del barista. Lo mismo sucede al momento de relacionarse con
el cliente o potencial consumidor, debe manejarse con total buen gusto,
sensibilidad, atencién, cortesia y amabilidad, es decir, con el correcto empleo del
protocolo y etiqueta requeridos en su labor.

Como protocolo podemos entender el orden, jerarquizacion y armonizacion de
todos los elementos de entorno.

En el caso de la labor del barista, esta relacionado con el pre alistamiento de los
elementos e ingredientes que necesita para sus preparaciones (misse and place) y
las normas de higiene y limpieza que debe mantener en su servicio.



Cuando se habla de etiqueta, se hace referencia al conjunto de reglas que
permiten actuar adecuadamente en diferentes ambientes, con el servicio amable
y oportuno mas la presentacion adecuada de las bebidas.

Igualmente, la etiqueta esté relacionada con la suma de los detales que permite
ofrecer al consumidor una experiencia inolvidable de consumo. (La bebida, el
barista y el entorno).

El barista como apasionado por su labor, debe estar en capacidad de instruir a
sus clientes con el objetivo que estos conozcan, prueben y disfruten de mejores
cafés.

No se trata de saturarlos con informacion, sino de invitarlos a aprender lo que a
ellos de verdad les interese. La mejor manera de hacerlo es estando atento a sus
comentarios y preguntas, respondiendo con claridad y paciencia.






Al

No se permite comer, beber, fumar, estornudar y/o toser sobre los alimentos,
productos y elementos relacionados con la preparacion del café.

Esta igualmente prohibido el acceso de personas ajenas al area de produccion.
Con relacion al servicio, es indispensable que la preparacion de café se sirva en
una taza o pocillo seco y completamente limpio.

El protocolo dicta ademas que el cliente debe recibir la taza tibia y con el asa
hacia su derecha.

Recuerde que toda bebida debe ser preparada en el momento de su consumo.
Es labor fundamental de los baristas difundir, promocionar y hacer eco del a
cultura del café en el mundo, teniendo muy en cuenta que en cuestiéon de
gustos, los resultados son totalmente subjetivos y relativos, es decir, hay
diferentes formas de hacer café y mucha mas de disfrutarlo, no solo las que el
barista conoce.

La investigacion es importante para poder diferenciarnos como profesionales.
Un buen barista debe entender esto y respetarlo, teniendo en cuenta que no
todo estd dicho y que lo mas importante es que el cliente siempre disfrute de la
mejor experiencia.
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espuma
leche

Caramiel

Irlandés Caramel Macchiato Hawaiano Café Amaretto
café con whisky café con leche, espuma café con leche café con licor amaretto
y crema batida y salsa de caramelo de coco y crema de leche

canela +
u D2 m DSCeE

Azucar negra
+ vainil

Caribefo Submarino Quitafrio
café con ron, azdcar Leche con una Leche con whisky o ron,
rubla y vainilla barra de chocolate miel y especias

chocolate
~~rallado
espuma
leche

leche chocolate
café

S\
o"":’\a
oy

crema

Breve Mocha/Vienés
café con leche y crema café con chocolate,
¢n partes iguales leche y espuma
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;Cafeina o mateina?

La facultad de Ingenieria confirmo que el mate no tiene mateina, sino
caféina

Como infusion compartida en Argentina y sus paises vecinos, hay acuerdos
sobre sus propiedades estimulantes, diuréticas, digestivas,
cardiovasculares, entre otras. Pero también, en cada cebada, conviven
discordias sobre la composiciéon quimica de la yerba mate.

Popularmente se afirma que la mateina es el principio activo contenido en
la yerba mate, capaz de estimular el sistema nervioso central, combatiendo
la fatiga y favoreciendo el trabajo intelectual.

La sustancia seria el equivalente a la teina del té, la cafeina del café, o la
teobromina del cacao.

Es posible afirmar que la mateina como tal no existe, sino que el
estimulante natural que contiene la yerba mate es, simplemente, cafeina.
“Tal vez fue una forma que se adopt6é de mencionar a la cafeina, quiza por
alguna cuestion comercial”.



Cultivo

« El mismo comienza en el laboratorio de una empresa yerbatera donde se
preparan las semillas. Una vez separada la piel gelatinosa y remojadas
durante un dia en agua fria se llevan luego al germinador y se mantiene con
riego.

» Al salir las primeras hojas (120 dias) se traslada al vivero.

* Despues de un afio y medio en vivero se lleva al campo y luego de tres a
cinco anos se obtiene la primera cosecha comercial. El arbol puede llegar a
vivir hasta 100 afios (dependiendo de la calidad de poda).






Yerba mate segun su elaboracion

1. Yerba mate despalada: Mezcla
hojas y polvo, menos cantidad de
palos, lo que genera un sabor mas
fuerte, con mayor estructura en
boca, ideal para amantes del mate
amargo.

2. Yerba mate con palos: Son clasicas
yerbas suaves (30% del volumen
en palos). Se lava mas rapido que
la despalada, ideal para personas
que sufren de acidez.

3. Yerba Mate saborizada: Se elabora
un blend de yerba con diferentes,
ingredientes, como café, cascaras
de naranjas, diferentes aceites
esenciales u otras hierbas
aromaticas (peperina, poleo,

; : : cedron, etc), incluso algunas hasta

N e ) e AL con propiedades beneficas para el
oy . g organismo.



Proceso de elaboracion
1. Cosecha: =

* Se obtiene entre treinta y setenta kilos de hojas por arbol por cosecha. (4
promedio al afo).

* Se cosecha en forma manual, con machete o serrucho, tarea realizada por
el tarejero.

* Luego son llevadas las hojas en bolsones dentro de camiones hasta la
planta elaboradora.







3. Barbacua:

« Tambien denominado torrefaccion o topita.

 El calor llega de manera indirecta a las hojas por
medio de un tubo subterraneo.

 Este sistema seca las hojas hasta dejar una
humedad de un 3%.

 El proceso dura entre diez y veinticuatro horas y
permite que la yerba obtenga complejidad y
equilibrio

4. Zapecado:

« Palabra en guarani que significa “abrir los o0jos” (abrir los globulos de las
hojas)

* La accion del fuego ayuda a este proceso de calor directo.

« Provoca una perdida brusca de humedad residual, corta la oxidacion y al
mismo tiempo fija la clorofila.

* Se obtiene un color verde dorado, uniforme con agradable aroma. Si el calor
fue muy fuerte, se obtienen aromas mas tostados.

* Suele utilizarse lapacho, timbo o sauce para el fuego, lo cual ademas
transmite notas herbaticas propias de estos botanicos.



Sistema electrico:

4

Este sistema realiza los dos procesos juntos, operacion que se llama “fogueando
El procedimiento consta en pasar aire forzado entre ochenta y cien grados por
entre las hojas, obteniendo un gusto y color muy homogeneo.

Canchado:

Cuando la yerba ha logrado su secanza se la tritura groseramente.
Esta yerba es ideal para preparar una bebida fria llamada Terere, muy tipica del
norte de nuestro pais y de Paraguay.

Envasado:

Se envasa en forma manual o mecanica, luego de un reposo que dependera
del punto ideal que quiera obtener el ingeniero agronomo con su producto
final.



Como cebar y degustar un buen mate

a 2 3
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Acerca de la planta:

« Es una planta de climas tropicales (calido y humedo) aunque se adapta a
otras condiciones tambien.

» Las temperaturas de cultivo oscilan entre 10 ° a 35 ° C. con lluvias entre 2000
a 2300 mm anuales y alturas entre los 1200 y los 1800 msnm.

Acerca de otras infusiones:

« Todo te esta hecho de hojas y brotes de distintos varietales de la misma
planta.

 El te es una infusion, pero no todas las infusiones son te. Algunas de ellas se
hacen con otras plantas, por ejemplo: frutos rojos, manzanilla, boldo, rooibos
(este es el mal llamado te rojo, en realidad es una planta de origen
sudafricano llamado Aspalathus Linearis.




Varietales hibridos o cultivar:

Son los nombres botanicos de diferentes variedades de la planta Camellia
Sinensis, que derivaron de esta a traves de los afios.

En muchos paises productores se desarollan nuevos cultivares o varietales en
busca de ciertas caracteristicas de las hojas como por ejemplo:

Mayor rendimiento, mayor contenido de polifenoles (antioxidantes), resistencia
al frio, transparencia al licor, etc.

Algunos varietales en los principales paises:

-Fuding Da Bai - del que se elaboran tes blancos chinos.

-Yunnan Da Ye - utilizados para hacer Puerh en China.
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Pigmented tea - anthocyanin pigmented tea Ordinary tea with green leaf pigmentation
Chlorophyll







Blends de te: |

Los blends son mezclas de d1stmtos t1pos de te o mezclas de te con frutas,

especias y flores, cuidadosamente seleccionadas y combinadas para dar una

bebida con aroma, sabor y cuerpo especial para cada persona y para cada

momento.

El tea blender debe elegir tes apropiados, de similar estilo y tamano de hoja

para crear un te que se vea siempre igual y tenga el mismo sabor:

Algunos ejemplos:

- Earl Grey: Te negro de Ceylon o China con extracto de bergamota.

- English Breakfast: generalmente es una mezcla de tes negros de Assam,
Kenia y a veces Keemun.

- Russian Caravan: una mezcla de Keemu y Lapsang Souchong
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Tipos o categorias de te:

Todas las variedades o tipos de te vienen de la misma planta. La diferencia
radica en el proceso que sufren las hojas.

1.

2.

3.

3

BLANCO: el menos elaborado de todos. Los brotes y hojas se marchitan y se
secan, se produce una oxidacion natural muy leve.

VERDE: esta fijado o sea, ha pasado por un proceso por el cual se desactiva
la enzima que intervendria en la oxidacion.

AMARILLO o DORADO: esta fijado y se lo envuelve para que la humedad y
el calor le den su caracter suave. Se producen solo pequefas cantidades en
China.

POUCHONG: levemente oxidado, algunos libros lo incluyen en la categoria
de oolongs.

NEGRO: (conocido en China como “te rojo”) esta completamente oxidado.
DARK TEA: (conocido en China como “te negro”) comienza como un te
verde que esta post fermentado y oxidado. El puerh pertenece a esta
categoria




Degustacion de te
Ceremonia del te japonesa




Practica de arte latte

Tarea: estudiar todo el manual para el examen final
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Espresso
café solo

Doble
doble racion de café

~ “

espuma crema

café rebajado café con espuma café con crema batida

L D coe P o D
café café café

Cortado Café con Leche Lagrima
café con poca leche  Mitad café, mitad leche Poco café y mucha leche

chocolate
+ canela SR

espuma _espuma
leche leche

Cappuchino  Café Latte
café con poca leche  café con mucha leche
y mucha espuma y poca espuma

Americano Macchiato Espresso Panna |



CLASE OCHO

Examen teorico practico
Entrega de certificados
Brindis y fotos



