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espués de un verano canicular, Forum Café arranca estos ultimos

cuatro meses del afio con la celebracion de un acontecimiento

sin precedentes en Espafa: la primera edicion del Forum Coffee
Festival, un evento 100% cafetero que reunird a todos los amantes del
caféy alos actores clave de la industria, creando un espacio Unico para
descubrir, disfrutar y celebrar la cultura y el arte del café.

Desde hace 25 afios, Férum Café ha sido un faro en la difusién y promo-
cion de la cultura cafetera en Espafia, y nuestro compromiso incansable
por impulsar la formacion de profesionales del sector y educar a los
consumidores ha dado sus frutos, y la convocatoria del Forum Coffee
Festival es una de las mejores evidencias del éxito de este esfuerzo.

El festival encierra en si mismo los valores y la misiéon que Forum Café ha
abrazado desde sus inicios, divulgacion cafetera, formacién especializada
y disfrute del café y serd un universo global en torno a este producto,
donde se compartirdn conocimientos, se expondran productos innova-
dores y se descubrirdn las Ultimas tendencias del sector café. El evento
albergaré concursos, charlas, talleres y un symposium, ademas de catas,
workshops, mesas redondas y la primera edicion del Campeonato Barista
Pro, una competicion que ensalza la figura del barista como el nuevo
sumiller del café.

Ademas, el Forum Coffee Festival asegurara a todos los asistentes un
ambiente festivo y acogedor, con musica en directo, oferta gastroné-
mica, degustacion de cafés... creando la atmosfera ideal para disfrutar
de este producto, intercambiar experiencias, y descubrir mucho més
del café, directamente de quienes se ocupan de su produccion, de su
transformacion, de su preparacion...

Para los profesionales del sector, el festival ofrecerd, ademds, una plata-
forma Unica para ampliar sus horizontes y fortalecer sus habilidades y
les brindaré la ocasion perfecta para establecer conexiones comercia-
les significativas. Los profesionales podran interactuar con productores,
tostadores, baristas y otros actores de la cadena de valor del café, fo-
mentando colaboraciones, intercambios y alianzas que contribuyan al
valor de su negocio.

Y es en este escenario, ademas, en el que la presencia de todos y cada
uno de los socios de Férum Café serd fundamental para hacer de este
evento un éxito rotundo. Juntos, durante 25 afios, hemos contribuido
al crecimiento de la cultura del café en Espafa y vuestro apoyo y com-
promiso han sido fundamentales para llevar adelante nuestra mision
de divulgary enriquecer la cultura del café en nuestro pais. Habéis sido
aliados invaluables en la promocién de la formacién y capacitacion de
profesionales, en la mejora de la calidad de los cafés que bebemos, ya,
ahora, en Espafa, y en la creacion de espacios para compartir conoci-
mientos y experiencias que han otorgado un nuevo protagonismo a
este producto. Y es por todo ello que estamos seguros de que el Férum
Coffee Festival serd una ocasion propicia para estrechar alin mas nuestros
lazos como comunidad cafetera y brindar por ello.

iNos vemos en el Forum Coffee Festivall
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CAFE DE PERU

En los Andes peruanos se cultivan cafés Unicos que se han convertido en un emblema de calidad y sostenibilidad en la industria
cafetera internacional. Después de décadas de esfuerzo y renovacion, Perud ha resurgido como protagonista destacado en
la industria cafetera global, reconociendo la importancia de la preservacion de su rica biodiversidad y el bienestar de sus
productores. Este renacimiento no solo ha revitalizado la economia de las comunidades cafeteras peruanas, sino que también
ha cautivado los paladares de consumidores de todo el mundo que buscan dejarse sorprender por la autenticidad y sabores
Unicos que fluyen en cada taza de café peruano.

| café fue introducido en Pertien 1857,

cuando unos 300 colonos austro ger-

manos iniciaron una travesia para
asentarse en la selva amazdnica, concre-
tamente en la zona de Pozuzo, llevando
consigo unas cuantas semillas de café pro-
cedentes de la cuenca del Orinoco. En estas
tierras iniciaron la siembra de variedades ara-
bicas, esparciendo el cultivo por todo el valle
de Chanchamayo, y de alli, a otras muchas
mas zonas del pals, incluidos terrenos andi-
nos y selvaticos. Unos pocos afios después,
en 1925, se realizé el primer embarque de
café hacia Alemania, iniciando un hito en
la historia cafetalera peruana y entrando el
café a formar parte del desarrollo social y
econdmico del pais.
Sin embargo, no todo resultd sencillo y la
historia del café de Peru ha vivido etapas de
lo més sorprendente. Sirva como ejemplo, lo
sucedido a principios del siglo XX, cuando
el gobierno britdnico tomo posesién de 2
millones de hectdreas de tierra para conver-

tirlas en cafetales, como reembolso de pago
de una deuda soberana.

ASENTANDO LOS
CIMIENTOS DE UNA
NUEVA INDUSTRIA

No fue hasta la década de los 50's que el
café se convirtié realmente en un producto
comercial en Peru. Esto sucedié cuando los
trabajos para asegurar las infraestructuras ne-
cesarias para el tratamiento y transporte de
este producto en las zonas cafetaleras fueron
una realidad. A ello le siguio, algunos afios
después, la creacion de multiples cooperati-
vas bajo la regulacién del sector del“Acuerdo
Internacional del Café’, cuyo objetivo era re-
cuperar el control de la comercializacion y
proporcionar un marco de precios. Para lo-
grarlo, estas organizaciones contaron desde
finales de los 70's con la financiacién del
Banco Agricola creado por el gobierno, pero
a consecuencia de los acontecimientos de

““Copyright Victor Oviedo

la década de los '80y la derogacion en 1989
del"Acuerdo Internacional del Café’, todos los
mecanismos de regulacién publica en torno
a este producto, incluida la Banca Agricola
desaparecieron, hundiendo al sector en una
grave crisis.

Desde la década del 2000, ya en nuevo
contexto econdmico y social, se empezd
a incentivar al sector privado para que in-
virtiera en la produccion de café, y esta vez
a posicionarse, ademds, en el rango de la
produccién de calidad. Los resultados de
esta estrategia, los vemos hoy, con un sector
renovado y al alza y un café peruano muy
apreciado por su alta calidad en los merca-
dos mas exigentes del mundo.

UN CAFE QUE CRECE
EN REFERENCIA

Tras la Ultima campana cafetera, la cual co-
menzo en abril 2022 y termind en marzo
2023, Peru se ha posicionado en el top 10



de productores mundiales de café Arabica
del mundo (4%), con un total de 3.6 millones
de sacos de café verde de 60 kg (216 mil
toneladas) cosechados.

Las previsiones para la presente campafna
23/24 apuntan un nuevo crecimiento de la
produccion, hasta los 4,2 millones de sacos.
Para hacerlo posible, Perd cuenta actual-
mente con mas de 236 mil productores de
café, con parcelas de entre tres y cinco hec-
tdreas de media. Esto son mas de 660.000
hectdreas dedicadas a este cultivo y cerca de
1 millén de personas viven del café. Es mas,
un tercio del empleo agricola est relacio-
nado con el mercado de este producto, por
lo que a fecha de hoy, més de 2 millones de
peruanos dependen del café.

Pero la industria cafetera de Perd no
crece solo en produccion, facturacion y ca-
ficultores, sino, también, en implicacion de
profesionales desde la finca a los estableci-
mientos de hosteleria que, con su trabajo,
estan logrando prestigiar mas que nunca al
café de este origen.

Hoy, ademads, es habitual que los productores
formen parte de asociaciones o cooperativas
para obtener mejores precios, mejorar el ma-
nejo de la produccion posterior a la cosecha
y cooperar en estrategias de comercializa-
cion mas efectivas y que aseguran mayores
estandares de calidad al café de este origen.
En este sentido, cabe destacar que uno de los
mayores logros de las cooperativas ha sido el
acceso de sus miembros a una economfa de
escala de los diversos servicios y, en especial,
alos mercados de cafés especiales.

UN PA[S DE CAFES
ARABICAS

La produccién de café se ha extendido a cerca
de 17 (de los 24) departamento del pais, sien-
do 10 de ellos, Piura, Ayacucho, Puno, Pasco,
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Junin, Cusco, Hudnuco Cajamarca, San Martin
y Amazonas los que concentran cerca del 91%
de los productores y de las dreas cultivables.

De hecho, los Andes peruanos se han de-
mostrado desde la introduccion del café
en Perl como un excelente marco para
cultivar café de altura. En este pafs, el café
se desarrolla desde los 600 m.s.n.m. hasta
los 1.800 m.s.n.m., concentrdndose el 75%
de los cafetales sobre los 1.000 m.s.n.m. Los
cafés especiales suelen cultivarse, incluso, a
alturas superiores, 1.300 m.s.n.m., siendo los
departamentos de Cajamarca, San Martin y
Amazonas, donde se recoge el 42% del café
peruano, los que concentran mayor nimero
de fincas en altura, entre los 1.250 y 1.950
m.s.n.m.

Este origen produce exclusivamente cafés
de la variedad Ardbica con diferentes perfiles
de sabor, aroma y acidez. La principal varie-
dad producida es la Typica, aunque también
encontramos plantaciones con café Caturra,
Catimor, Bourbon y Pache.

La densidad media de plantas en las fincas es
de 2.000 cafetos por hectérea, aunque seguin
las regiones de cultivo, esta cifra puede va-
riar notablemente. No es extrafo, tampoco,
que los caficultores posean mezcladas den-
tro de sus parcelas hasta cinco variedades
diferentes que en su préctica totalidad son
cultivadas siempre bajo sombra (90%).

En taza, en general, se trata de cafés aro-
mdticos de acidez media-alta, sabor fino,
generalmente dulce y afrutado y buen cuer-
po, cuya calidad invita a una segunda taza.

PLAN NACIONAL DE
ACCION DEL CAFE
PERUANO 2018-2030

En la base de este nuevo “renacer” del café
peruano encontramos, ademas de la ya

mencionada implicacion de todo un sec-
tor, el Plan Nacional del Café 2018-2030, uno
de los programas mas potentes en origen
dirigidos a mejorar la competitividad del
café nacional y la y sostenibilidad social y
ambiental de la cadena de valor de este pro-
ducto. El Plan elaborado con la participacion
de diversos organismos gubernamentales,
el sector privado y la cooperacion inter-
nacional, nacié en octubre de 2018, esta
actualmente vigente y centra sus esfuerzos
en conseguir seis objetivos principales, a de-
sarrollar por todos los actores involucrados
en el café de Peru:

= [ncrementar la productividad del
café bajo sistemas de produccién
sostenibles.

= Mejorar el nivel y consistencia de la cali-
dad del café peruano.

= Promover y facilitar el acceso a servicios
financieros oportunos e innovadores que
respondan a las necesidades de las familias
cafetaleras.

= Mejorar el posicionamiento y la comer-
cializacion del café peruano en los mercados
nacional e internacional.

= [mpulsar procesos de articulacion te-
rritorial para la mejora de las condiciones
sociales, econdmicas y ambientales de las
zonas cafetaleras.

= Fortalecer la gobernanza e institu-
cionalidad multisectorial, multinivel y
multiactor.

MARCA SECTORIAL

En el marco de este Plan Nacional para el
café peruano, la Comisién de Promocion
del Pert para la Exportacién y el Turismo
PROMPERU, lanzo, ademés, en agosto de
2018 la marca “Cafés del Perd’, bajo la cual
se agrupa la diversidad, el origen, la especia-
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lidad, la trazabilidad y la sostenibilidad del
café producido en este pafs.

Durante su creacion, la marca pasd por
un proceso de creacion de diagndstico
del sector, consultas a expertos naciona-
les e internacionales y una etapa final de
conceptualizacion que incluyd, ademas, el
desarrollo del mapa sensorial de los cafés
producidos en Peru.

Hoy, el sello“Café de Perd” que estd a dispo-
sicion de los productores y de las cafeterias
de especialidad, destaca el origen del gra-
no de café peruano, su morfologia (que es
el sello que lo vincula con la marca Pais) y
representa a todos los tipos de cafés que se
producen en el territorio peruano y que se
caractericen por su alta calidad (minimo 84
puntos en taza).

LA TRAZABILIDAD DEL
CAFE PERUANO

A partir de inicios del 2025, la Union Europea
prohibiré la introduccion o comercializacion
de materias primas como el café, que ha-
yan sido resultado de deforestacion y es por
ello que garantizar la trazabilidad desde la
parcela deberd ser una cuestién prioritaria
en origen. En Perd, esta no es una cuestion
nueva, pues mucho de su café es comer-
cializado bajo diferentes certificaciones, por
lo que las entidades responsables de estos
sellos ya exigen sistemas de trazabilidad en
este sentido. Es por ello que, a diferencia de
otros origenes, es habitual, ya que que las
propias organizaciones de caficultores pe-
ruanas dispongan de sistemas internos de
control (SIC) desde donde se controla de
qué parcela y de qué agricultor proviene el
lote de café.

Ademéds, desde hace ya un tiempo, se
estd incentivando el uso de un kit de
“ldentidad Digital del Productor Agrario’,
y con el uso del blockchain, se busca
promover herramientas digitales para
asegurar desde el campo la calidad y co-
nocer la trazabilidad de los productos, en
este caso el café.

EL CAFE PERUANO
EN EL MUNDO

Pert exportd el pasado afio, 244.000 tone-
ladas de café verde, valorizadas en 1.220
millones de ddlares, siendo el tercer pro-
ducto agricola mas exportado del pafs. Estas
cifras fueron un 20% superiores en volumen
y un 50% mayor en valor con respecto lo
obtenido durante 2021.

Considerando estas variaciones, la cifra ac-
tual atribuida al comercio de café de Peru
se estima en torno a los 620 millones de
ddlares, una cantidad que no incluye, los
ingresos derivados de la venta de Cafés de
Especialidad, Comercio Justo u Orgénico,
entre otros.

En cuanto al destino de las exportaciones,
los principales mercados a los que se envia
café de Perti son Estados Unidos (25,70%) y
Europa (48,8%), ademas de Canad4, Corea
del Sury Colombia. Destacar, ademas, el ré-
dito que este origen ha sabido sacar de su
capacidad para ofrecer a todos estos merca-
dos, café fresco, suave de calidad entre los
meses de abril y julio, cuando los granos de
ardbicas de América Central y México co-
mienzan a escasear.

En el repaso de esta presencia del café de
Pert en el mundo, cabe mencionar, también,
que este origen es habitual en las compe-

tencias internacionales de calidad, donde,
no en pocas ocasiones, son merecedores
de premios importantes, o del interés de
los mejores baristas que los eligen para
sus rutinas en campeonatos nacionales y
mundiales.

CONSUMO INTERNO

El crecimiento anual de consumo de café
en Sudamérica es del 1.5%, un porcentaje
notablemente superior al de Europa, que
estd en 0.3% y medio punto por encima del
consumo nacional de Pert, donde el creci-
miento de la demanda de este producto
se estima en un 1% anual, habiéndose al-
canzado el pasado afio, una media de 750
gramos habitante/ano. En el caso de los con-
sumidores urbanos jovenes, esta cantidad se
incrementa de media hasta 1 kg habitante/
afno, confirmandose que, tal y como pasa,
también, en otros paises, este colectivo esta
contribuyendo a dinamizar positivamente la
demanda nacional de café.

Claro queda, pues, que Perl es un pais
con mucho que ofrecer en cuanto a café
se refiere, resultando la calidad de su grano
el mas claro testimonio del compromiso
adquirido por su sector cafetero para ofre-
cer a los consumidores de todo el mundo
una taza excepcional que, a menudo, tras-
ciende el simple acto de beber café para
convertirse en un viaje sensorial y cultural.
Asi lo ha comprobado un equipo de Férum
Café que ha viajado a este pais y cuyas ex-
periencias y encuentros con los actores del
café de PerU, recogemos en las siguientes
paginass

Fuentes: PROMPERU
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RELEVO GENERACIONAL
EN LAS FINCAS DE CAFE DE PERU

Una apuesta por la calidad y la sostenibilidad

En el Departamento de Cajamarca, en la zona nororiental de Perd, encontramos la Finca El Aserio, donde Norberto José Santa
Cruz Roja, tercera generacion de productores de café de su familia, esta capitaneando un relevo generacional que representa
el que otras fincas peruanas estan viviendo en estos momentos y cuyo éxito, esperan muchos, sirva para animar a mas jévenes
a hacer lo mismo. Hablamos con este joven y, también, con Eusebio Antonio Espinoza Ramirez, productor de larga experiencia
y presidente del Consejo de Administracion de la Cooperativa Casil, quienes nos ofrecen una vision muy clara del pasado, el
presente y el futuro de la produccién de café en Perd.

orberto José Santa Cruz Roja, a sus 26

afos, ha decidido quedarse en la finca

familiar de café, para continuar con la
tradicion y elevar la calidad de sus granos.
“La produccién de café es un legado que
se ha transmitido en mi familia a través de
generaciones. Tanto mis abuelos como mis
padres han estado involucrados en su pro-
duccion, y, para mi, el café se ha convertido
en un mundo fascinante’.
Eusebio Antonio Espinoza Ramirez, pro-
ductor y presidente del Consejo de
Administracion de la Cooperativa Casil, a la
que pertenece Norberto, aplaude el entu-
siasmo de este joven caficultor, pero lamenta
que su apuesta no sea compartida por mas
jovenes, sobre todo cuando el café peruano
no deja de ganar prestigio y necesita de mas
caficultores para afianzar su posicion en el
mercado.
“Necesitamos mano de obra y no la tene-
mos, los jovenes estdn migrando a la ciudad.
Sin embargo, estamos convencidos de que
aqui, en las fincas, tienen un futuro. Es por
ello, por ejemplo, que mediante el coopera-
tivismo estamos haciendo un esfuerzo muy
grande, demostrandole a los hijos de los so-
cios que de la caficultura se puede vivir, es
mas, se puede vivir bien”.

Norberto es también de la opinion de que
el campo ofrece oportunidades y de acuer-
do con ello, estd implementado en la finca
familiar, métodos de cultivo modernos, y
enfocdndose, ademds, a la tecnificacion de
varias etapas de produccion.

“Mi motivacion para quedarme en el campo
ha sido el deseo de mejorar y producir ca-
fés excepcionales que se reflejen en mejores
precios y unos ingresos que me aseguren
un futuro aqui. Y para contar con mayores
posibilidades de éxito, combino mi trabajo
en la parcela con la educacion virtual, lo que
me permite estar al dia con las innovaciones
en la produccion cafetalera’, explica.

Este acceso a la formacién e informacion
es el que, precisamente, explica Eusebio
Espinoza, ha favorecido en los Ultimos afos,
el salto cualitativo de la caficultura peruana
y por ello, considera imprescindible seguir
trabajando en este sentido. Su cooperativa
es un inmejorable ejemplo de los beneficios
de esta apuesta.

“Hace 20 afios, el prestigio del café perua-
no era bastante limitado, sin embargo, en
los Ultimos tiempos, ha subido mucho de
nivel. Como agricultores independientes
no tenfamos posibilidad de acceder de
forma particular a nuevas tecnologfas.

No contdbamos con personal profesional
que nos formase vy, por ello, nuestra pro-
duccion iba disminuyendo, poco a poco.
Fue asi como optamos por asociarnos. La
cooperativa nos ofrece servicios a los que
de otra forma no podriamos optar, como el
asesoramiento de un ingeniero, el acceso a
mejores precios en la compra de abonos,
acceso a créditos, facilidades para la venta,
... Todo esto nos estd permitiendo elevar
nuestra producciéon en cantidad y calidad.
Es cierto que los precios no acompanan
en estos momentos, pero poder ofrecer
un buen producto es nuestro mejor aval
de futuro”

Ademas, la digitalizacion y este acceso di-
recto a la formacion e informacion se ha
convertido para los caficultores peruanos en
un recurso importante para afrontar nuevos
retos, como el cambio climético o, incluso,
las fluctuaciones del mercado. “En nuestro
caso hemos diversificado la actividad de la
finca y ahora, ademés de la produccion de
café, también contamos con piscigranjas,
cria de chanchos y pollos. Esto nos permite
aprovechar todos nuestros recursos y man-
teneros econémicamente, incluso cuando el
precio del café esta bajo’, explica Norberto
José Santa Cruz.

Espinoza con 62 afos a sus espaldas, es muy
consciente de los retos en la produccion
relacionados con el cambio climatico e in-
cide en laimportancia de la formacién para
afrontar este y otros desafios. “Treinta afios
atras, cogfamos cualquier planta de café y
la plantdbamos en cualquier lugar. Ahora es
imposible y si no tienes el conocimiento y
la tecnologia resulta casi imposible cosechar
café. La especializacion es imprescindible. O
estds bien formado o no vas a ser un buen
caficultor’, sentencia este caficultor que no
duda en las posibilidades del café de Peru
para brillar en los mercados mas exigentesy
hacerlo por largo tiempo, si las nuevas gene-
raciones deciden apostar por la caficultura. El
trabajo de su cooperativas y ejemplos como
los de Norberto de la Cruz, son una muestra
de que es posibles
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“PERU ESTA EN CAMINO A UNA REVOLUCION

CAFETALERA GRACIAS A LAS NUEVAS

GENERACIONES QUE SE ESTAJ\I IMPLICANDO MAS
QUE NUNCA EN LA PROMOCION DEL CAFFE”

Ricardo Limo del Castillo, director de promocién de exportaciones de PROMPERU

La Comisién de Promocién del Per para la Exportacién y el Turismo, PROMPERU, tiene como misién contribuir al crecimiento
sostenido y descentralizado de este pais, mediante la promocidn de las exportaciones, el turismo, las inversiones empresariales
y laimagen del Peru en el exterior. Como agencia gubernamental trabaja para llevar, entre otros productos, el café peruano a
los mercados mas competitivos del mundo. Los esfuerzos y recursos destinados a esta tarea son muchos, habiendo conseguido,
en los ultimos tiempos, crecimientos de mas del 300% en las exportaciones de café de este origen.

erl se convirtio el pasado mes de
P marzo en el noveno productor mun-

dial de café, destacando, ademds, en el
mercado internacional, por la calidad de su
producto. Desde las pequenas fincas hasta
las cooperativas locales, la tradicion cafetale-
ra peruana ha logrado el equilibrio perfecto
con lainnovacién, dando pie a un café que
se distingue por un caracter Unico y sabor
excepcional.
PROMPERU es el organismo que ha asumido
la tarea de dar a conocer este tesoro fue-
ra del pais Ricardo Limo del Castillo es su
director de promocion de exportaciones,
y nos explica cémo estan trabajando para
alcanzar este objetivo y cémo todo un sec-
tor ha decidido implicarse para garantizar
los estandares de calidad que permiten
brillar al café de Pert en los mercados mas
exigentes.

¢;Como manejan el reconocimiento
y la comercializacionde Peru y el
trabajo de miles de familias?

PROMPERU lanzo la marca sectorial Cafés del
Perl en agosto de 2018, como una priori-
dad y objetivo del Plan Nacional de Accién
del Café Peruano (PNA-Café, liderado por
Minagri y cooperacion internacional), para
desarrollar estrategias y herramientas de
promocion para el sector. Esta herramienta
nos permite difundir y diferenciar el café de
origen peruano, dar a conocer sus cualida-
des, origen, sostenibilidad y familias detrds
de este producto.

¢(Como han conseguido
incrementar mds de un 300% las
exportaciones de café de Peru?

Trabajando bajo el paraguas de Cafés del
Perti - Especialidades Unicas, e involucrando
y promocionando el café en actividades na-
cionalesy en el exterior de diversos sectores,
no solo el agro y convocando mesas de tra-
bajo con el sector privado y la cooperacién
internacional para fortalecer esta marca y
promover su reconocimiento.

forumcafé

Ademads, periddicamente, organizamos en-
cuentros comerciales de Cafés Especiales,
en los que compradores internacionales
son invitados a concretar negocios con
nuestros exportadores, con una oferta
adecuada a sudemanda. También participa-
mos activamente en salones y ferias donde
facilitamos ruedas de negocios con compra-
dores del exterior. Sirva, como ejemplo, la
Feria Internacional de Cafés Especiales de
Peru (FICAFE) que se celebrard el 2y 3 de
noviembre y donde ya se han concretado
diferentes encuentros.

Organizamos, ademas, capacitaciones
constantes para el sector, como Retos y
Oportunidades para las cadenas de Café
en la Unién Europea, Fortalecimiento de
Capacidades, de la mano con el PNUD vy la
Cooperacion Suiza, entre otros. Asimismo,
gracias a las oficinas descentralizadas en
regiones es posible ofrecer a compradores
y prensa, rutas del café peruano en las prin-
cipales zonas de produccion.
Adicionalmente a todo ello, a través de las
Oficinas Comerciales de PROMPERU en el
Exterior, se realiza un trabajo articulado de
promocion en los principales mercados del
mundo.

¢Cudl es el papel de los caficultores
y las comunidades locales en

la promocion y preservacion

de la cultura cafetera?

Todas las acciones desarrolladas por
PROMPERU en torno al café benefician a
un aproximado de 236.000 productoresy a
cerca de 100 cooperativas cafetaleras cuya
labor es esencial en esta promocién y pre-
servacion de la cultura y tradicion cafetalera
de nuestro pais.

Los caficultores y las cooperativas son la
base y el corazén de la caficultura perua-
na. El pais estd en camino a una revolucion
cafetalera gracias a que las nuevas gene-
raciones estan tomando la posta para la
promocién del café. Ahora no solo ha-
blamos de productores, sino también de
catadores, baristas, cafeterias, en donde

hijos de agricultores buscan promover el
café de una manera diferente, a través de
los métodos de preparacion y bebidas deri-
vadas de café, sin perder la calidad, origen y
sostenibilidad.

El turismo cafetalero es una
actividad en auge en muchos
paises productores ;Como se estd
desarrollando esta oferta en Peru?

Ademas de las visitas que se organizan con
los compradores y prensa internacionales en
diferentes regiones, se han creado rutas para
que los visitantes puedan degustar el ma-
ravilloso y riquisimo café peruano, ademas
de conocer como se produce. En el norte
tenemos en Cajamarca, Amazonas y San
Martin, en el centro a Hudnuco y Junin, en
el suren Cuscoy Puno.

Las rutas incluyen la visita a fincas, donde
se da la oportunidad al publico de conocer
el proceso de produccion y postcosecha
del café. Ademds, estos itinerarios incluyen
atractivos turisticos como lagunas, catara-
tas, avistamiento de fauna y flora silvestre, y
gastronomia local.

;Qué deberian saber los
consumidores espanoles
sobre el café de Peru?

El café peruano es un producto que se ca-
racteriza por su forma de cultivo y cada una
de las regiones aporta un perfil de sabor
Unico, con notas que pueden variar desde
frutales y florales hasta tonos mas terrosos
o achocolatados.

Se debe considerar que en las zonas cafe-
taleras también se producen otros tipos de
cultivos, como el cacao, pifa, platanos y al-
gunos citricos, por lo que la planta de café
absorbe ciertos sabores, lo que al final resalta
en la taza esas sensaciones organolépticas,
otorgando unas caracteristicas Unicas a los
cafés de Perd, muchos de ellos, Cafés de
Especialidad que participan, a menudo, en
competencias internacionales de calidad y
barismos

11
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PERU COFFEE EXPERIENCE

Un viaje para conocer las plantaciones de café en un pais productor es siempre una gran experiencia, pero poco podiamos
imaginar cdmo Perul y su gente del café iban a ser capaces de atraparnos en una visita tan fugaz. Hemos viajado a Pert invitados
por la Comisién de Promocion del Pert para la Exportacién y el Turismo, PROMPERU, a los que ademas de agradecer su atencion,
no podemos por mas que felicitar por la excelente organizacién que nos han hecho sentir muy bien acogidos y permitido visitar,
durante tres dias, fincas y cooperativas del Departamento de Cajamarca, conocer el café que se produce en esta importante
zona cafetalera peruana y compartir interesantes charlas y excelentes cafés con quienes se cuidan de su produccion.

uestra visita a Pert, enmarcada en una
N misién comercial con companeros de

viaje de diferentes partes del mundo -
Estados Unidos, Japdn, China, Taiwén, Chile,
Canads, Franciay Espafa - ha tenido la base
en la ciudad de Jaén, donde llegamos tras
un largo vuelo de 11 horas desde Barajas,
un segundo trayecto aéreo desde Lima di-
reccion al norte del pais, Chachapoyas, en el
que pudimos practicamente rozar las nubes,
envolviendo las montafas costeras que deli-
mitan el continente con el océano pacifico,
y un tercer traslado, en transporte terrestre,
hasta llegar a esta localidad.
El recibimiento en el pais andino fue ca-
lido, con sus gentes amables, cercanas y
atentas y desde el primer momento fuimos
muy conscientes de encontrarnos ante un
paisaje y una naturaleza sin igual. El tras-
lado de Chachapoyas a Jaén, cinco horas
de carretera, con igual cantidad de curvas
que de belleza natural, se convirtié en un
espectacular viaje de la sierra a la selva, de
los &rboles y las colinas a la vegetacion mas
verde y densa, bordeando un rio rebosante,
con casitas de colores a ambos lados de la
carretera y las vistas a un territorio amazé-
nico, cuna de algunos de los mejores cafés
de especialidad de Peru.

Aqui, el café se cultiva en fincas ubicadas
entre los 1.300y los 2.100 m.s.n.m, en dreas
como Jaén, Chachapoyas, San Ignacio,
Amazonas o San Martin, donde la cereza
de café madura lentamente, mientras los
granos caracterizan su personalidad Unica.

DESCUBRIENDO LOS |
SABORES DE LOS CAFES
DEL NORTE DE PERU

En lazona, como en todo el pafs, es habitual
que desde hace ya algunos afos los pro-
ductores pertenezcan a cooperativas de su
territorio, de las que reciben apoyo y a través
de las cuales venden su café.

En Jaén visitamos, por ejemplo, la
Cooperativa Cenfrocafé, donde Promperu
organizd un encuentro entre importadores
y exportadores de café, dando pie a una
cata de descubrimiento de los cafés de
la zona, en la que probamos muestras de
café tostadas por los propios productores,
a quienes, ademas pudimos conocer en
personay conversar sobre su café y los fas-
cinantes proyectos que muchos de ellos
de forma individual, como también de
acuerdo a su cooperativa, estan llevando
a cabo.

En total catamos mds de una treintena de
cafés (ver referencias en “Los cafés del viaje”),
todos por encima de los 80 puntos y una
franja de ellos, por encima de los 84, con
algunos microlotes de variedades Geisha,
Bourbon, Caturra, Yellow Caturra y Java, tam-
bién incluidos.

Esta sesion fue completada al dia siguiente
con una rueda de negocios, en la que los
productores recorrieron las mesas de los
importadores durante toda la jornada. Fue
un intercambio de negociaciones, pero,
también, de historias de productores y coo-
perativas que ponian todo su amor en el café.

EL CAFE SOBRE
EL TERRENO

El tercer y Ultimo dia de viaje fue sin duda
el més emocionante. Tuvimos la oportuni-
dad de visitar una finca y comprobar como
los productores viven su jornada a pie de
cafetal.

El viaje de Jaén a San Ignacio, un pueblo a
40 minutos de la frontera con Ecuador, durd
cerca de dos horas. Las calles coloridas, el
olor a café y las celebraciones por el dia de
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LOS CAFES DEL VIAJE

Durante el viaje al Departamento de Cajamarca tuvi-
mos la oportunidad de probar mas de una treintena
de cafés producidos en la zona y presentados por
las diferentes cooperativas de este territorio que
PROMPERU, se ocupd de convocar para nuestra visita.
La experiencia fue reveladora y muy enriquecedora,
déndonos la oportunidad a todos los presentes de
descubrir unos cafés de muy buena calidad produci-
dos con pasién y orgullo.
Catamos cafés de las principales variedades produci-
das en este departamento, Caturra, Bourbon, Catimor,
Typica, Catuai, Pache y Mundo Novo, ademas de algu-
nas otras variedades menos habituales, pero también
presentes y de excelente calidad, como la Geisha,
Marshell, Costa Rica y Java.
En Cajamarca el café se cosecha entre abril y noviembre
y en la préctica totalidad de los casos, se procesa con
el método lavado es secado en camas bajo sombra.
Cabe decir que muy pocos productores optan por el secado natural por falta de conocimiento agrénomo y escaso control de
los microclimas. Aun y asf, nos explicaron estando alli que algunos ya lo estan implementando y otros lo consideran como una
opcion de futuro para el ahorro de agua y porque el mercado de hoy dia pide naturales por su perfil sensorial.
A destacar, ademas, que tampoco, practicamente nadie ofrecia sus cafés procesados por el método honey debido, basicamente,
a las complicaciones que se pueden dar durante el proceso mielado, como pueden ser las sobre fermentaciones o la creacion
de bacterias o moho.
Como la cantidad y variedad de cafés catados hace imposible una descripcion individual de cada uno, henos creido oportuno
agrupar a los cafés en tres categorias diferentes de perfiles sensoriales, dando cuenta de las caracteristicas comunes detectadas
y que los caracterizan:

= 80 - 82 Puntos SCA: En esta gama, considerados cafés de “taza limpia”incluimos diversos blends de distintos varietales
catados y normalmente cosechados a altitudes en torno a los 1.200 m.s.n.m.
En los perfiles del café de Cajamarca de este grupo encontramos en su aroma en seco: notas achocolatadas, ademas de a frutos
secos y azicar moreno, realzandose el dulzor a chocolate negro, acompafado de ligeras notas a panela, una vez el café entra en
contacto con el agua. En cuanto al sabor, destacan notas a chocolate con leche con avellanas y caramelo y una acidez sutil. La
sensacion del cuerpo es cremoso y redondo en boca como, también, el postgusto es un poco seco y duradero.

= 82 - 84 Puntos SCA: En esta gama encontramos los cafés especiales con una personalidad muy propia al perfil sensorial
peruano, cosechados en alturas superiores a los 1200 metros y con una alta capacidad de produccion. Estos perfiles de café
destacan por su fragancia en seco con aromas dulces acaramelados y a chocolate junto a notas afrutadas, semejantes a la fruta
deshidratada. Una vez se moja en agua caliente siguen apareciendo notas acarameladas y melosas. En sabor nos encontramos
notas de frutas amarillas hasta frutos rojo, dependiendo de la variedad, pero el perfil achocolatado y dulce aparece practicamente
en todas las tazas, junto a un cuerpo denso y cremoso que perdura junto a notas achocolatadas durante un largo tiempo en
boca. La acidez es brillante y muy bien integrada y generando un balance en taza excepcional y limpio. En general, los cafés
especiales en Perd gozan de mucho carécter, debido a su balance Unico entre dulzor, acidez y cuerpo, obteniendo un café que
podriamos llamar de “‘cada dfa”.

= +84 Puntos SCA: Aqui encontramos los microlotes de especialidad, cafés altamente cuidados por los productores donde se
invierten sus mayores esfuerzos en conseguir la mejor calidad posible en cada grano de café. En estos microlotes monovarietales
de alta calidad en fragancia de cafés, Geisha, Java, Marshell, Caturras amarillos o bourbones - pero, también, una combinacion
muy reconocida es la classic blend de Bourbon-Caturra - encontramos, principalmente, notas florales y afrutada con ligeros
toques de aromas dulces a toffee ycaramelo. Afadida el agua caliente, se resaltan las notas dulces acompafadas de las frutas.
Las variedades como el Caturra o Bourbon destacan por sus notas mas pronunciadas a frutos rojos y citricos, mientras que los
geishas lo hacen por su alta complejidad aromatica a flores y frutas tropicales.

En cuanto a sabor nos encontramos un gran abanico de notas de cata seguin las variedades; pasando por las notas mas afrutadas,
desde frutos rojos hasta fruta de hueso o fruta tropical. En las variedades mas exdticas como el Geisha continuaban permaneciendo
las notas florales. Al igual que los cafés especiales de 82-84 puntos, las notas dulces a miel, chocolate y caramelo permanecian
presenten en cada uno de los cafés que catamos, ddndole esa personalidad Unica del terroir peruano.

En este rango de cafés el cuerpo era limpio y muy sedoso, acompafiado de una acidez brillante, delicada y jugosa. El balance de
los cafés era elegante y limpio y el postgusto era afrutado, jugoso y duradero.

Oriol Coll
Head Roaster, Quality Control y Formador en Cafés el Magnifico
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Santa Rosa, nos recibieron con los brazos
abiertos. La primera parada de nuestra jor-
nada la realizamos en el mismo pueblo, en
la Cooperativa Casil, una de las mas grandes
de la zona.

Nos recibieron José Altamirano, el geren-
te general, y Eusebio Antonio Espinosa
Ramirez, el presidente, que nos acompana-
ron en la visita al interior de la cooperativa,
donde pudimos apreciar grandes cantidades
de café en proceso de secado en parihuelas
elevadas.

Por supuesto, antes de empezar este recorri-
do, tuvimos el placer de disfrutar de la mejor
bienvenida que podiamos esperar: un buen
café. Seguidamente a la la presentacion de
la cooperativa, asi como del equipo técnico,
que fue seguida por un desayuno que nos
acercd, un poco mas, a la vida del productor,
que pasa horas recolectando café. Entre las
delicias a degustar, diferentes variedades
de pladtano en maneras de cocinar distin-
tas: platano frito, hervido y machacado,
acompafado de carne de cerdo y un té de
menta.

FINCAS QUE ROZAN
LAS NUBES

Tras la visita, nos dirigimos hacia la Finca el
Aserio. Dos horas de subida hasta los 1.700
metros de alturay un cambio de paisaje: de
una sierra mas bien verde marronosa a una
mezcla estimulante de montafa y paisaje
tropical, de vibrante color verde. Las plan-
tas de café abundaban a ambos lados de
la carretera y aumentaban a medida que
subfamos de altura.

Al llegar a la finca nos recibi¢ Norberto, un
joven productor de 26 afos que habia here-
dado la pasién por la produccion de café de
su padre y de su madre, Rosa, que también
nos recibid. La finca constaba de una chacra
(asi es como llaman los productores perua-
nos al campo), una zona de procesado de
café y una casa de madera, en la parte supe-
rior de la cual se podia apreciar una zona de
secado con parihuelas elevadas.

La finca, nos explicaba Norberto, no es de
monocultivo, sino que muchos producto-
res peruanos aprovechan sus tierras para
plantar frutas y hortalizas (predominan los
plataneros), recolectar miel y criar animales
menores, por lo que no es de extrafar, pues,

las numerosas gallinas, patos y perros que
andaban libres por alli.

Empezamos la visita por la zona de proce-
sado de café, viendo los estanques de agua
y los tanques de fermentacion, seguido de
la zona de cultivo de cafetos.

Tras un primer recorrido por la finca, el al-
muerzo. Dentro de la casa nos esperaban
dos grandes mesas en las que se sirvieron
los platos de sopa, hecha con caldo de ga-
llina casero, garbanzos, fideos y tubérculos
variados. El segundo plato: arroz blanco con
un trozo de pollo y yuca, todo ello seguido
de agua con limén. ‘Los productores nece-
sitamos comer de forma consistente para
aguantar las largas jornadas de trabajo’, nos
explicaba Norberto.

La visita continué con lel descubrimiento
de otra zona de la finca plantadas con café,
donde finalizé nuestra jornada en el cafetal,
mucho mds descansada y lidica, seguro, que
la de cualquier productor o recolector de café,
pero nos atreverfamos a decir que, con el mis-
mo sentimiento de admiracion y pasién por
un grano tan pequefio en medida, pero tan
grande en sabor, cultura e historia.

Y con este excelente sabor de boca, de ha-
ber podido conocer a una representacion
de los productores de café de Peru, de haber
podido escuchar sus proyectos, de haber po-
dido disfrutar de sus fincas, nos despedimos
de este pais, del que no tenemos ninguna
duda, produce cafés que vale la pena probar
y conocers

Irene Lopez
Departamento de Comunicacion
Férum Café



LA GUINDA DE SU CAFE

PANELA, AZUCAR ECOLOGICO, AZUCAR MORENO, AZUCAR BLANCO, EDULCORANTE
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MUCHO MAS QU

- CAFE

CON PERSPECTIVA
DE GENERO

En un mundo donde la igualdad de género y la diversidad se han convertido en el faro de la evolucién social, el papel de la
mujer en la caficultura peruana estd experimentado una préspera y prometedora transformacion. Si bien esta industria ha sido
tradicionalmente dominada por hombres, un viento de cambio esta barriendo los campos de café, impulsado por las nuevas
generaciones de mujeres que se han convertido en lideres y protagonistas de su propio futuro en el sector.

De derecha a izquierda, Gianella Carrién, Maria Grdcia y Mercy Judith Ferndndez

ace cinco anos, en esta misma re-
|—| vista, explicdbamos la historia de

Valentina Phocco Palero, una cafi-
cultora peruana que con sacrificio, tesén y
una ilusion admirable, teniendo en cuenta
las vicisitudes vividas, dos hijos fallecidos y
una plaga puso en peligro la continuidad de
su pequena finca, habia visto recompensado
su trabajo con el primer premio en la cate-
gorfa“pequefos productores”de la Specialty
Coffee Expo.
Su historia, de hecho, dio la vuelta al mundo
del café, no solo por el ejemplo de trabajo
bien hecho, sino por lo que representaba
como nuevo empoderamiento de la mujer
caficultora en Pert. Hoy, tan solo unos afios
después, en este pals productor, no son po-
cos los ejemplos de muchas otras mujeres
que han decidido tomar las riendas de las
fincas familiares, formarse para desempenfar

diferentes tareas relacionadas con el café e,
incluso, ponerse al frente de organizaciones
y entidades que trabajan por la visibilidad
y el prestigio del trabajo de la mujer en el
sector del café de este pafs. Y es que, a pesar
de su papel destacado, todavia estan lejos
de lograr el verdadero reconocimiento de
su trabajo.

“A menudo, cuando alguien entra por la
puerta de nuestra empresay pide hablar con
el propietario y aparezco yo, la sorpresa se
dibuja en su cara. Este siempre ha sido un
pais machista, pero quizas no lo habia sen-
tido tanto hasta tener que superar mil retos
diarios siendo mujer en el sector del café, y
no solo localmente. Cuando vamos a ferias
la gran mayorifa son hombres, los compra-
dores de café son hombres, los participantes
en competiciones de diferentes &mbitos del
café son mayoritariamente, también, hom-

bres’, explica Maria Grécia, cofundadora y
propietaria, junto a su marido, de Origin
Coffee Lab, una empresa que trabaja con
pequenfos productores de Cajamarca, y les
compra su café para venderlo a los importa-
dores. La mayoria de su plantilla son mujeres
jovenes cualificadas y entre sus proveedores
de café, se cuentan diversos ejemplos de
nuevas generaciones de jovenes peruanos
que han decidido quedarse en el campo y
dedicarse al café.

EMPODERAMIENTO
Y RECONOCIMIENTO,
LAS CLAVES

Maria, de hecho, enfatiza la importancia de
empoderar a estas nuevas generaciones de
productores y pagar un precio justo por el
café, de la misma manera que cree absoluta-
mente necesario que se reconozca el trabajo
de las mujeres en el sector.

En general, cuando
alguien pide hablar
con el jefe espera
a un hombre y
cuando ven que es
una mujer, muchos,
aun, se sorprenden

"El trabajo doméstico de la mujer en nuestro
pais estd muy marcado y en el dmbito del
café no es diferente. Las productoras no so-
lamente tienen que velar por la finca, sino
que también deben hacerlo por el almuerzo
de todas las personas que trabajan, llevar su
casa. Son mujeres admirables que trabajan
en lafinca tanto o mas que los hombres, que
tanto te cargan un saco de 70 kilos como
que atienden con la mayor atencién a sus
hijos. Para nosotros, Origin Coffee Lab, son
imprescindibles y por ello, desde el principio,



cuando tenemos claro que ademas del ma-
rido, sumujer también estd implicada en la
produccion, les avisamos de la necesidad de
que vengan con ellas a las reuniones. De esta
manera, nos aseguramos que les llegue lain-
formacién y formacion que les impartimos y
que nos ayuda a garantizar la calidad de sus
cafés. Para nosotros esta implicacion es muy
importante y de no existir, incluso puede ser
motivo para que decidamos no comprar a
una determinada finca"

Aunque dréstica, la estrategia ha tenido
efecto y en esta empresa estan satisfechos
de todo lo conseguido hasta el momentoy
de cémo las mujeres estan asumiendo un
nuevo rol protagonista.

“Es muy importante involucrar a mujeres jo-
venes que estan en la fincay que sepan que
su Unica opcién no es solo sembrar el café’,
apunta Mercy Judith Ferndndez, productora
y trabajadora de Origin Coffee Lab.“Si nos
formamos, podremos crecer profesional-
mente y desarrollarnos en nuevas areas del
café, tanto desde el punto de vista empre-
sarial, como en el de gestion y ejecucién de
tareas técnicas relacionadas con este pro-
ducto, como el control de calidad”.

JUNTAS, ACTIVANDO LA
PALANCA DEL CAMBIO

Mercy Judith sabe bien de lo que habla,
pues tras nacery crecer en una finca de café,
se formd y hoy es técnica en Produccion
Agropecuaria, especializada en café. Estos
conocimientos le han servido no solo para
entrar a trabajar en la empresa de Marfa
Gracia, en el area de calidad, sino que,
ademas, le han valido para dar una vuelta
de rosca a su finca familiar. “He aprendido
a trabajar el café de una manera tecnifica-
da y diferente a lo que venfan haciendo
mis papas. Lo comparti con ellos, y hemos
cambiado la forma de hacer en nuestra fin-
caylos resultados han sido muy buenos en
calidad”.

Como Mercy Judith otras jovenes peruanas,
pPOCO a poco, estan realizando pasos en el
mismo sentido. Y es, poco a poco, porque a
la cuestion de género se suma un problema
de falta de interés de las nuevas generacio-
nes por la produccion de café, algo que
desde esta empresa decidieron solucionar
desde el inicio.

“Cuando sondedbamos a los productores en
vias de abrir nuestra empresa, advertimos
el precio irrisorio que estaban recibiendo
por su café, por lo que resultaba légico
que los hijos e hijas de los productores
que habian visto sufrir tanto a sus padres
quisieran dedicarse a otra cosa. Asi que, en
nuestro caso, decidimos arrancar con una
mentalidad totalmente nueva a lo visto por
aqui anteriormente, y empezar a pagar el
café de acuerdo a los resultados del andlisis
fisico y sensorial que haciamos a los cafés
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CUARENTA MUJERES Y EL S'UENO DE
SU PROPIA MARCA DE CAFE

A

Rosa Roja es la presidenta del
“Comité Mujer” de la Cooperativa
Casil, de San Ignacio. A sus 45 anos,
viuda y madre de tres hijos, se ha
dedicado siempre a la produccion
de café y desde que fallecié su
marido, comparte el trabajo en la
finca con su hijo mayor. Se levanta
a las 5 de la mafana para atender
las tareas de la casa, preparar el
desayuno y adelantar la comida y
dedica todo el tiempo que puede
a su tarea al frente del “Comité de
Mujeres”. Entre los proyectos que
maneja en estos momentos es la
creacion de una futura marca de
café con el producto de las 40 mu-
jeres del Comité, la adecuacion de

biohuertos en las fincas y la incorporaciéon de animales menores a las explotaciones
que permitan un nuevo sustento e ingresos para las mujeres y sus familias.
Ademas, entre sus objetivos esta involucrar al méximo a las caficultoras en las
formaciones de la cooperativa, como via no solo para asegurar la calidad del café,
sino para mejorar las perspectivas de la mujer en el campo e incluso, reconoce,
para que las propias mujeres se valoren a sf mismas.

Rosa es otro ejemplo de mujer caficultora en Perti con ganas de cambiar las cosas
y lograr, por fin, que el trabajo de las productoras sea reconocido igual que el de

sus compafieros hombres.

que recibiamos. Esto, pronto, abrié los ojos
de los productores y productoras — en el
campo no se detecta brecha salarial - que
vieron una posibilidad real de mejorar sus
ingresos’, explica Maria Gracia, quien con
solo 30 afios y esta nueva mentalidad em-
presarial estd logrando un cambio positivo
en la vida de productores y productoras de
Cajamarca.

MUJERES FAROS
ILUMINANDO EL CAMBIO

En el drea comercial de su empresa, en-
contramos a otra mujer, Gianella Carrion,
tan solo cinco afnos menor que ellay que
confirma como esta nueva forma de hacer
ha resultado un gran estimulo para muchos
jovenes de la zona. “Estamos ofreciendo
asesoramiento a productores jévenes que
no pasan de los 25 afos, y que estan com-
probando que haciendo las cosas como les
decimos, son posibles cambios positivos
tanto en las finanzas como en la finca"

Ella, que es ingeniera industrial y encontrd
su camino en el mundo del café durante la
pandemia, no duda en romper una lanza
a favor de los de su generacién y destacar
como la juventud estd desafiando las ba-
rreras tradicionales de género y asumiendo
roles clave en dreas como el comercio y la
logistica, demostrando, ademas, sus respon-

sabilidades en Origin Coffee Lab, el potencial
que las mujeres jévenes tienen para marcar
la diferencia.

Tanto es asi, que Maria Gracia no puede
expresar por mas su deseo de que sus
dos colaboradoras, asi como el resto de
mujeres que trabajan en su empresa, si-
gan empoderdndose y sirvan de ejemplo
no solamente a las nifas, sino a los niRos,
también, con el objetivo de asegurar
un futuro prospero y exitoso al café de
Cajamarca.

A este deseo, Gianella Carrion no tarda en
hacérselo suyo, haciendo a la vez un lla-
mamiento a asociaciones y cooperativas
para que sigan la misma estrategia. “A dia
de hoy, en nuestro pafs, todavia es dificil
formarse en café, porque los y las caficul-
toras no tienen acceso a personas que lo
hagan o, simplemente, porque no quieren
aprenderlo. Esto debe cambiar y creo que
con las nuevas generaciones y con mujeres
realmente implicadas en este objetivo, lo
podemos lograr. Serfa muy bueno que, en
otro pais, cuando se escuche el nombre de
Pery, se asocie de inmediato con calidad
de café”

Esas palabras las suscriben Marfa Gracia
y Mercy Judith Ferndndez, que no tie-
nen tampoco ninguna duda de que
seguiran aportando su grano de arena para
conseguirlos

17




forumcafé | nea sePTIEMBRE 2023 | forumdelcafe.com

18

ORIGEN

NUEVA GENERACION CAFETERA
DE PERU: JOVENES QUE FORJAN
SU FUTURO EN UNA TAZA DE CAFE

En los ultimos afos, Perd ha visto nacer una nueva generacién de apasionados amantes del café, decidida no solo continuar
con la rica herencia cafetera del café, sino también a llevarla a un nuevo nivel.

Johnny Marlon Montenegro, a la izquiera y Michael Aldair Torres a la derecha comparten pasion por el café

esde jovenes caficultores que han

adoptado practicas innovadoras y

sostenibles hasta baristas expertos que
convierten el café en una obra de arte liquida,
pasando por expertos tostadores y catadores
con paladares agudos, muchos jévenes pe-
ruanos estdn dejando una huella imborrable
en la industria cafetera de su pafs.
Sirvan, de muestra de esto, nuestros entre-
vistados, cada uno de ellos representante de
un dmbito diferente del vasto mundo del
café peruano y los cuatro, ademas, inmejora-
bles ejemplos de la pasion y el compromiso
que estd caracterizando a la nueva genera-
cién de profesionales del café en Pert.
Michael Aldair Torres Garcfa tiene 24 afos,
es ingeniero de agronegocios y por tradi-
cion familiar, lleva toda su vida involucrado
con el café. Tienen una finca en la zona de
Amazonas y entre las diferencias que se re-
conoce con anteriores generaciones son las
nuevas habilidades que le ha aportado el
conocimiento de su propio café, no solo en
finca, sino una vez tostado. “Especializarme
y aprender a catar café, entre otras cosas, me
ha servido para conocer mucho mejor mi

producto y determinar hacia donde puedo
apuntar para mejorarlo en el futuro”.

FORMACION Y
ESPECIALIZACION,
COMO HERRAMIENTAS
DEL CAMBIO

Como companero de cata, Torres ha teni-
do la suerte de contar en alguna ocasion
con el paladar experto de Johnny Marlon
Montenegro Nolasco, catador, tostador,
barista y miembro de CentroCafé, una de
las cooperativas referentes del &rea de San
Ignacio y Pomahuaca, con mas de 300 socias
mujeres que trabajan el café y el cacao.
“Desde que en 2016 PROMPERU me invitd
a uno de sus cursos, mi curiosidad por los
cafés especiales no ha dejado de crecer.
Creo muy interesante poder profundizar en
el conocimiento de sus procesos de pro-
duccion y transformacion, ya que el valor
agregado que se consigue con ellos, nos
puede ayudar a garantizar una economfa
mas sostenible y estable durante afios’, nos
explica Marlon.

Eso sf, este mismo conocimiento, en el ni-
vel y forma que corresponde, este catador,
tostador y barista, considera que debe ser
trasladado, también, a los consumidores
peruanos, y contribuir con ello al prestigio
del café nacional.

Michael comparte la opinién de su com-
pafiero y es de los que también anima
abiertamente a sus conciudadanos a
consumir café nacional. “Si nosotros con-
sumiéramos un poco mas de café, creo
que nuestro grano valdria mas y si, ade-
mas, los caficultores, en lugar de esperar
tanto que les lleguen ofertas del exterior,
apostaran por el consumo interno y mejo-
rasen, también, un poco mas su oferta en
variedades y ofrecieran, incluso, los cafés
especiales a compradores nacionales, creo
que la labor de prestigiar a nuestro café se
beneficiarfa”

Ahora bien, este joven productor, como tal,
hace constar que no siempre es sencillo ac-
ceder a semillas certificadas o de genéticas
extremadamente buenas, lo que aboga por
cambiar. Y es que poder ofrecer cafés real-
mente diferenciados, cree, ademds, podria
ayudar también al café de Peru a dejar atrds
la histérica dependencia con la demanda de
Brasil. Si este pais tiene una sobreproduc-
cion, la demanda de cafés de Pert y el precio
de su grano, cae. Sin embargo, si se sitéian en
nichos de mercado diferente, esto se verfa
minimizado, argumenta.

LA IMPORTANCIA
DE ASUMIR
RESPONSABILIDADES

Y es, precisamente, en esta busqueda de
nuevas y sobresalientes calidades en la que,
también, encontramos implicados a otros
jovenes peruanos, como Junior Zanabria
Alfaro, responsable de control de calidad
sensorial de los cafés de Quibdamba, ade-
mas de investigador independiente que ha
estado trabajando para determinar como
los productores, con herramientas caseras
y de bajo presupuesto, pueden desarrollar
cafés de alta calidad. "Actualmente, todo mi
trabajo se define en la finca. Visito a los pro-
ductores, estoy con ellos y hago lo posible



Jhosseline Benites Velazco, campeona nacional de baristas Pert 2022

por transmitirles, de la mejor manera posi-
ble, el conocimiento que les haga posible
conseguir un mejor producto. Y para estar
seguro de que todo lo que les traspaso es
util, me he dedicado a conocer bien el café a
lo largo de toda su cadena de valor, de inicio
a fin, y asi poder garantizar a ese productor
que el café que estéd produciendo va a ser un
café que va a gustar a los consumidores. ;Y
todo esto por qué? Pues porque los jovenes
somos los forjadores del mafiana, y creo que
la herramienta méas poderosa de una nacion
SOMOS NOSOtros, y tenemos que asumir esta
responsabilidad”.

Junior ha estudiado agronomia tropical y
su pasion por el café se desaté hace cinco
afos, cuando en 2018 conocio a los Dream
Monkeys, un grupo de baristas que le im-
pactaron tanto, que decidi6 optar por este
producto, entre los otros muchos en los que
podria haberse especializado, de acuerdo a
su profesion.

Es asi, que decidié investigar y ponerse al
servicio de las familias productoras de su ciu-
dad natal, Quibdamba, en el Departamento
de Cusco, y desde entonces no ha dejado
de crecer en conocimientos y, también, en
éxitos, incluida la consecucién del titulo ab-
soluto en la Copa de Catadores de Pert de
2022y su clasificacion entre los ocho mejo-
res catadores del mundo, en los mundiales
de Atenas de este afio.

IMPLICACION DE LA
SEMILLA A LA TAZA

En este certamen, ademds de Zanabria, y en
el Campeonato de Baristas, participd nues-
tra cuarta protagonista, Jhosseline Benites
Velazco, campeona peruana de baristas, de
27 afos, quien también registré una destaca-
da participacién en su categoria.
Jhosseline es barista en la cafeteria Origen
Tostadores de Café en Lima y ha sido la
segunda mujer en ganar el campeonato
nacional de Pert.

"Desde el primer dia que empecé a trabajar
con el café me atrapd todo de este producto
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y su cultura, y eso que llegué a este sector de
casualidad tras haber finalizado mis estudios
de pastelerfa y estar convencida de que la
Unica forma de degustar un café era hacerlo
bien caliente y supercargado”

Por suerte, reconoce, la intervencién de
sus profesores en ese momento, le dio la
oportunidad de romper con esas creencias
y descubrir un producto y su mundo que
hoy dia son su profesion y pasion.

“La referencia del café peruano esta cre-
ciendo poco a poco, se estd innovando en
algunos procesos y se estdn mejorando las
calidades. Como peruanos nos caracteriza
el hecho de ser personas que queremos
salir adelante, y el café peruano es un pro-
ducto que ya se estd haciendo conocer en
diferentes paises, por su perfil y sabor. Estoy
convencida de que en algiin momento, no
muy lejano, este café estard en los mejores
podios a nivel mundial’, afirma con entu-
siasmo esta joven barista, que ademds de
en el exterior, también augura un buen
futuro para el café nacional dentro de sus
fronteras.

“Hacia mucho que al consumidor peruano
no le interesaba nada lo que el barista le po-

(0 ORIGEN

dria recomendar, las diferentes variedades
o, incluso, los diferentes tostados. Hoy, sin
embargo, muchos clientes ya nos pregun-
tan, se interesan por las caracteristicas de
los cafés que les servimos, tienen curiosidad
por saber por qué reciben un nombre u otro
y NO son pocos, tampoco, los que llegan a
nosotros por recomendacién de otro con-
sumidor para que prueben el café del pais
que preparamos los baristas en nuestras ca-
feterfas. Esto es muy gratificante para mi'y
me atreverfa a decir que para cualquier otro
compafero de profesion”.

EMPUJANDO Y
SOSTENIENDO EL CAMBIO

Jhosseline habla con esperanza sobre esta
nueva tendencia y estd convencida que los
resultados que cabe esperar no son méas que
buenos. “Estamos en pleno crecimiento, la
gente del café de Perl estamos poniendo
todo de nuestras manos para ser recono-
cidos como un origen de calidad. Desde
productores a catadores, tostadores y ba-
ristas, estamos inmersos en un camino de
aprendizaje y de mejora de nuestro produc-
to sin precedente. Somos un pais productor
de café y tenemos la maravillosa dicha de
que este crezca en nuestra tierra, y sabemos,
ademas, que estd en nuestras manos llevar al
café de Perti alo mas alto. jPor tanto, vamos
a hacerlo!”

Nada mejor que esta muestra del entusias-
mo de la nueva generacién de profesionales
del café de Pert para impulsar y consolidar
la reputacion de este origen como produc-
tor de café de alta calidad, para acabar esta
brevisima muestra sobre algunos los pro-
tagonistas que estan contribuyendo a este
cambio. La dedicacién y compromiso de es-
tos jovenes es evidente, y de sus palabras se
desprende que estan dispuestos a trabajar
arduamente en cada etapa de la cadena del
café para conseguirlos

Junior Zanabria Alfaro campedn de la Copa de Catadores de Perti de 2022
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MERCADO

EL CAFE DE ESPECIALIDAD, A
LA CONQUISTA DEL VENDING

El Café de Especialidad ha experimentado un auge significativo en todo el mundo. Hasta hace poco, el acceso a esta categoria
de producto, caracterizada por su alta calidad con origen en granos seleccionados de un sabor excepcional y Unico, se limitaba
basicamente a las cafeterias especializadas y tiendas de café. Sin embargo, hoy, este café premium ha encontrado un nuevo
segmento en el que desarrollarse, el sector del vending, brindando nuevas oportunidades tanto a los operadores de estas
maquinas expendedoras como a sus proveedores, pero, sobre todo, a los consumidores de café.

en los Ultimos afos para satisfacer las

demandas cambiantes de los con-
sumidores, y el Café de Especialidad ha
abierto una puerta nueva en esta industria.
Anteriormente, los consumidores tenfan
pocas opciones de café en las maquinas
expendedoras, generalmente limitadas a
bebidas instantdneas o cafés regulares, en
la mayoria de ocasiones robustas de calidad
muy ajustada. Ahora, el Café de Especialidad,
100% arabica y, también, los que tienen cer-
tificaciones de sostenibilidad como Fairtrade,
Rain Forest o UTZ han abierto al vending una
oportunidad para reinventarse y para poder
ofrecer, ademds, una experiencia mas autén-
tica y sofisticada a los consumidores, algo
que muchos operadores estan aprovechan-
do ya con éxito.
Segun los datos del | El Observatorio de
Mediterrdnea presentados durante el mes de
junio, las opciones de Café de Especialidad
cada vez ganan mas terreno al café clasico
en el sector del vending y el pasado afio
ya, del total de cafés servidos por las ma-
quinas expendedoras, los cafés premium
alcanzaron una cuota media del 26%, tres
puntos mas en comparacion con el 23%
del afio previo. Es mas, segun este estudio
elaborado por la empresa de restauracion
colectiva, Mediterrdnea Group, la demanda

E I sector del vending ha evolucionado

de Café de Especialidad durante todos los
meses de 2022 fue superior a la registrada
durante los meses de 2021.

Los “coffee corners”
en los lugares

de trabajo estan
favoreciendo

el consumo de

café premium

Entre las razones que argumenta el
Observatorio para esta evolucién destaca la
propia sofisticacion del paladar de los consu-
midores y su interés por priorizar la calidad
del grano y del tueste, asi como una mejor
elaboracion, frente a otros aspectos a la hora
de consumir café.”El consumidor de nuestro
pafs, ahora busca productos de mayor valor,
como las gamas premium, que cuentan con
una alta calidad en cuanto a elaboracion.
Por ejemplo, cada vez més personas valo-
ran la calidad de un grano de especialidad
recién molidoy aprecian los beneficios que
este tipo de café puede ofrecer en térmi-
nos de sabory de aroma’, apunta Fernando
Perdiguero, Director del drea Vending de
Mediterranea Group.

CALIDAD Y OFERTA
MEJORADA

Ademds, el Café de Especialidad como
concepto ya ha demostrado ampliamen-
te en otros dmbitos que no solo se limita
a la calidad del café en si, sino también a
la experiencia en torno a él. Y no son po-
cos los operadores de vending que estan
invirtiendo en maquinas mas avanzadas y
sofisticadas que replican la experiencia de
una cafeterfa tradicional. Dicho esto, es evi-
dente que el costo del Café de Especialidad
sigue siendo un factor importante. Por lo
tanto, puede que este tipo de maquinas
de distribucion automatica no sea una sa-
lida aconsejable para un café premiado,
por ejemplo, en la Taza de la Excelencia,
igual que no lo es su servicio en un esta-
blecimiento convencional, sin profesionales
preparados para conseguir una taza perfecta
con ese café.

Estas maquinas estan equipadas con mo-
linillos de café integrados, sistemas de
extraccién de alta calidad y opciones de le-
che fresca, lo que garantiza que cada taza de
café sea preparada con precision y atencion
al detalle. Incluso, algunas de estas maquinas
estdn equipadas con pantallas en las que el
consumidor puede disfrutar de videos so-
bre el origen del café que ha seleccionado,
mientras se esta preparando.

Y como en una cafeteria convencional, el
Café de Especialidad en el vending no se
limita solo al espresso clasico, sino que su
introduccion ha llegado acompafada de
nuevas propuestas de elaboraciones prin-
cipales, multiples combinaciones con otros
productos, opciones de café frio y, también,
para que el consumidor pueda personalizar
su taza en funcion de sus gustos y preferen-
cias con distintas posibilidades de leche y
saborizantes adicionales.

Las maquinas de vending mas modernas
son ya maquinas dotadas de mayor inte-
ligencia para elaborar bebidas, disponen
de pantallas tactiles interactivas e, incluso,
muchas tienen App propia, que ademas de
permitir el pago sin contacto, facilita a los
usuarios personalizar su café, creando, todo



ello, una experiencia mas personalizada y
atractiva de degustacion que, seguro, se-
guird perfeccionandose y ajustandose, aun
mas si cabe, gracias a los nuevos avances
que estan por venir y que tiene su base en
las tecnologias de inteligencia artificial y
aprendizaje automatico, que permitirdn a las
mdaquinas de distribucion automatica reco-
pilar méas datos sobre las preferencias en las
elecciones de producto de los consumidores
y brindar a cada uno de ellos, una bebida
perfectamente personalizada y ajustada a
su paladar.

El Café de
Especialidad abre
las puertas a nueva
forma de consumir
y entender la
experiencia del
café en el vending

Estas novedades han incursionado con
especial éxito en el segmento del vending
cautivo o lo que es lo mismo, en las maqui-
nas expendedoras en centros de trabajo,
en los que el consumo de café premium
ha aumentado por el auge de los puntos
de café de las empresas, los denomina-
dos como ‘coffee corners’ De acuerdo con
Fernando Perdiguero, “cada vez son mas
las companiias que optan por ofrecer a sus
empleados café de alta calidad en lugar de
capsulas, lo que les permite promover va-
lores de sostenibilidad y ofrecer al mismo
tiempo una experiencia mas satisfactoria a
sus trabajadores”.

EXPERIENCIA Y
CONVENIENCIA

Mas alld de todo lo apuntado hasta el mo-
mento, a nadie se le escapard que el Café
de Especialidad en el vending representa,
ademds, una combinacion perfecta entre
conveniencia y excelencia, brindando a los
consumidores una experiencia atractiva y de
calidad, en cualquier momento y lugar.

Y si bien estas maquinas no pueden reem-
plazar la naturaleza experiencial de ir a tomar
una taza de café, estd claro que abordan el
aspecto critico de la conveniencia y que
es, precisamente, esta disponibilidad mas
amplia la que esté favoreciendo, también,
una nueva forma de consumir y entender
la experiencia del café en este segmento de
mercado.

Segun datos de Retail Insight Network la
conveniencia se ha vuelto esencial para los
consumidores y hasta el 97% de los con-
sumidores encuestados aseguraron haber
abandonado una compra en algiin momen-
to porque no consideraron que el servicio
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fuera lo suficientemente rapido, indepen-
dientemente del precio del producto. En
este mismo sentido, una investigacion de
World Coffee Portal ha determinado que un
tercio de los consumidores del Reino Unido
estarian abiertos a una experiencia de cafe-
terfa totalmente automatizada, aunque esta
claro que dificilmente las méaquinas de café
de distribuciéon automatica puedan reempla-
zar ni a los baristas ni a los establecimientos
especializados, pues para muchos, estos
lugares y estos profesionales son una parte
determinante de su experiencia de consumo
de café.

CONSUMO SOLITARIO

Otra caracterfstica clave de la nueva forma
de entender la experiencia del café en la dis-
tribucion automdtica tiene que ver, también,
con una forma de consumo m4s solitario en
el que la conexiéon emocional con el café
es mas intensa y se vuelve mds importante
que nunca, tanto que incluso para muchos
consumidores es una razén preferente para
elegir este café de vending por delante de
otras opciones.

De acuerdo con el estudio “Las nuevas de-
mandas del consumidor de vending’, en el
Aneda ExpoCongress 2023, que toma como
referencia los ultimos cinco afos, el 65% del
consumo de café en el segmento del ven-
ding se realiza ya en solitario, bien sea on
the go, en la sala del café de la empresa o
en la mesa de trabajo. De acuerdo con esta
investigacion, el perfil tipo de la distribucion
automatica es el de una persona abierta a
la innovacion, a probar sabores nuevos, que
quiere ser sorprendido por una experiencia
emocional y moderna — el 80% esté dis-
puesto a probar productos nuevos en las
maquinas de vending -y que no solo valora
la funcionalidad de este servicio de café no
atendido, sino la calidad de los productos
dispensados, comparados con los de las
cafeterfas o los que puede encontrar en tien-
das de alimentacion y supermercados.

El consumo de
café asociado a

la distribucidon
automatica suele
ser uno de los mas
planificados

Segun este estudio, también, el consumo de
café asociado a la distribucion automatica
suele ser uno de los mas planificados y 6 de
cada 10 consumidores lo planifica antes de
llegar a la maquina. Ademas, entre los fac-
tores que mas aprecian estos consumidores
ala hora de decantarse por la oferta de una
u otra maquina automatica es poder elegir

el tipo de leche para su bebida con café y
conocer, ademas, la marca de ese café que
va a beber.

CONCIENCIA Y ORIGEN

El consumidor de Café de Especialidad,
ademds, es un consumidor, en general,
preocupado por la sostenibilidad y que tie-
ne curiosidad por conocer el origen de su
café y asegurarse de que sean cultivados y
cosechados de manera ética para sus pro-
ductores y para el medioambiente. En este
marco, una de las principales ventajas clave
del Café de Especialidad es la trazabilidad,
que permite rastrear el grano hasta su ori-
gen, facilitando informacién de valor que
los proveedores y operadores de vending
pueden utilizar para presentar a sus clientes,
a través de pantallas en las propias maqui-
nas, apps relacionadas y mas, lo que agrega
un elemento de conciencia y transparencia
extra para los consumidores que optan por
este sistema de distribucién automdtica de
bebidas de café.

El Café de Especialidad, en definitiva, esta
abriendo nuevas oportunidades para el
sector de las maquinas de distribuciéon au-
tomatica, permitiendo a los proveedores
ofrecer una experiencia mejorada y satisfa-
cer la demanda de los consumidores mas
exigentes.

Con un enfoque en la calidad del café, la per-
sonalizacion, la sostenibilidad y la ubicacion
estratégica, el vending se convierte, pues, en
un canal prometedor, también, para el Café
de Especialidads=

Fuentes: “l El Observatorio de
Mediterranea”, “Las nuevas demandas del
consumidor de vending”
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EL CAFE ROBUSTA YA TIENE SU
PROPIO CATALOGO DE VARIEDADES

A pesar de que el café Robusta ya representa el 40% de la produccién mundial de este producto, no se habia creado hasta
ahora un catdlogo especifico de variedades mejoradas de C.Canephora. Sin embargo, el interés despertado por algunos de
estos cafés en el mercado del Café de Especialidad, ha favorecido su reciente publicaciéon, ampliamente aplaudida por los
productores pero, también, por el resto de la industria del café.

uien mas quien menos que trabaje

en el sector del café, es muy proba-

ble que en algun momento haya
consultado el catdlogo del World Coffee
Research (WCR), una herramienta que se
ha convertido en referencia para toda la
industria del café.
En este catdlogo se recogen las caracterfsti-
cas de todas las variedades de café Ardbica
que han sido creadas mediante métodos de
mejoramiento tradicionales sin intervencion
de ingenierfa genética. El inventario online
describe cada cultivar de manera precisa
y objetiva, proporcionando informacion
técnica y genética respaldada por inves-
tigaciones rigurosas sobre su produccion,
caracteristicas fisicas de la planta, del grano,
informacion sobre resistencia a enfermeda-
desy plagas y otros datos relevantes.
Sin embargo, desde la aparicion de este
catdlogo en 2016, la herramienta ha estado
limitada a cultivares Ardbicas, algo que ha
cambiado recientemente con el lanzamien-
to del primer Catdlogo de Variedades de
Robusta del World Coffee Research.

CATALOGO DE VARIEDADES
DE ROBUSTA DEL WORLD
COFFEE RESEARCH

El nuevo catdlogo, también en version onli-
ne y accesible de forma gratuita para todo
el publico, recopila en el sitio web del WCR,
informacion en inglés y espafol, sobre las
caracteristicas de 47 variedades diferentes
de C.Canephora originarias de ocho paises,
Brasil, México, Uganda, Indonesia, India,
Vietnam, Tailandia y Filipinas. Cada cultivar

dispone de su propia ficha que recoge las
caracteristicas de cada café descritas a través
de mas de 20 aspectos clave de su produc-
cion, fisiologfa y origen y que van desde el
potencial de rendimiento de la planta a su
altura, pasando por el tamafo de los gra-
nos, los requisitos, el linaje, la historia de
la variedad, el pais de origen o el nombre
de la organizacién, entidad o investigador
responsable de la liberacién del cultivar en
cuestion.

El catdlogo de
Variedades de
Robusta del WCR
incluye 47 variedades
de cultivares de 8
paises productores

"Desde nuestra fundacién hace mas
de diez afios, WCR se ha esforzado por
empoderar a los agricultores al propor-
cionarles herramientas para seleccionar
las variedades adecuadas para sus fincas
y mercados. Queremos ofrecer variedades
que ofrezcan un café de alto rendimiento
y mejor sabor a largo plazo. Ahora que el
café Robusta representa el 40% del café
producido y comercializado a nivel mun-
dial, vimos la necesidad de apoyar a los
agricultores mediante la creacién de esta
valiosa herramienta’, explica la Dra. Jennifer
"Vern" Long, Directora Ejecutiva de WCR,
desde donde, ademds, afladen, “hasta el
momento, no se habia contado con una
guia clara'y completa sobre las variedades
Robusta, lo que dificultaba atin més su cul-
tivo, especialmente debido a la necesidad
de multiples variedades complementarias
para la polinizacion. La eleccién adecuada
de las variedades y los clones puede marcar
la diferencia entre obtener altos o bajos ren-
dimientos. Durante el ciclo de vida de 20 a
30 afos de las plantas, la seleccién acertada
de las variedades correctas puede tener un
impacto significativo y duradero en la cali-
dady el éxito del cultivo”

Y es que, de hecho, uno de los aspectos mas
valiosos de este nuevo catdlogo del WCR es su

enfoque en la resiliencia y sostenibilidad del
café, pues en tanto que el cambio climéatico
representa un desafio para la industria cafeta-
lera, poder acceder de informacion confiable
sobre los cultivares disponibles ayuda a la
toma de decisiones informadas y contribuye
a garantizar en mayor medida la viabilidad y
sostenibilidad a largo plazo de la produccién
de café robusta en los paises de origen.

UNA HERRAMIENTA UTIL
PARA PRODUCTORES,
INDUSTRIA'Y
CONSUMIDORES

Por parte de los productores, la iniciativa
ha sido recibida con satisfaccion, pues la
disponibilidad de informacién detallada
sobre las caracteristicas de cada variedad
y su comportamiento en diferentes condi-
ciones climaticas y ambientales les abre las
puertas a optimizar sus cultivos y garantizar
la produccion sostenible de café Robusta de
alta calidad.

De igual modo, este catdlogo suma una
herramienta mas a la divulgacion del cono-
cimiento del café entre los consumidores
y ofrece la posibilidad de que cualquier
persona interesada pueda buscar y filtrar
informacién sobre las principales variedades
de café Robusta, por pafs, por aspecto de los
granos, por rendimiento de cereza a grano
pergamino, por potencial de produccion, ...
y acceder, ademds, a datos destacados sobre
la historia de ese cultivar, grupo genético,
familia, etc. Ademas, cabe destacar, como
dato préctico, que la herramienta prevé que
cada usuario pueda crear su propio catalogo,
seleccionando las variedades que més le in-
teresen y descargando la informacién en su
dispositivo para imprimir.

No cabe duda, pues, que el nuevo Catélogo
de Variedades de Robusta del World Coffee
Research representa una buena noticia
para el sector cafetero, que gana una guia
confiable, respaldada por investigaciones
cientificas, con el objetivo de mejorar la
produccion y promover la diversidad vy re-
siliencia de los cultivos de café Robusta en
todo el mundos

Fuente: World Coffee Research
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El Café,
nuestra pasion.

Desde siempre le ponemos mucha
pasion al trabajo: con la garantia de
calidad de una marca histérica hemos
combinado la mejor tecnologia

para hacerte disfrutar cada dfa del
verdadero espresso italiano.

Disfruta de las tres versiones de Royal.

Le ponemos pasion, como tu.
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BRASIL EMPIEZA A SEMBRAR
NUEVAS VARIEDADES DE
CAFE SIN CAFEINA

Brasil lidera la revolucién del café sin cafeina desde hace aflos y en su objetivo de conseguir nuevas variedades que aseguren
desde la planta granos de café sin cafeina, ha puesto en marcha plantaciones experimentales que, de tener éxito, podrian dar
paso a un café con un gran un nicho de mercado en regiones de gran consumo como Europa y Estados Unidos.

espués de casi dos décadas de in-
D vestigacion, el Instituto Agronémico

de Campinas (IAC), en Brasil, ha
anunciado que sus trabajos en torno a
variedades ardbicas de café que crecen
descafeinadas de forma natural ha entrado
en una fase decisiva que podria dar pie, en
unos pocos anos, a la produccién de un
nuevo café comercial sin precedentes en
el mundo.
Asi lo han confirmado el investigador del
IAC, Julio César Mistro en una entrevista con
Reuters, en la que también ha expresado su
optimismo ante los resultados prometedo-
res obtenidos hasta ahora, “la posibilidad de
que salga mal es muy baja”
Mistro ha explicado que ya se ha realizado
una siembra experimental en una region
de Brasil y el IAC planea realizar dos mas en
octubre y noviembre.
Los cafetos utilizados en estas siembras ex-
perimentales son el resultado de los cruces
dirigidos mediante métodos tradicionales
de mejoramiento en campo entre algunos
de los principales cultivares comerciales
brasilefios, como Mundo Novo, Catuaf y
Obata Vermelho con cafetos de Etiopfa con
solo un 0,07% de cafeina, con el objetivo de
transferir esa caracteristica a cultivares mas
vigorosos y productivos.

LLas muestras etiopes utilizadas forman par-
te del banco de germoplasma del IAC, uno
de los mas grandes del mundo, donde fue-
ron detectados por la investigadora Maria
Bernadete Silvarolla, en 2004, determinan-
dose su porcentaje de cafeina en el 0,07%,
es decir, por debajo del limite maximo del
0,10% marcado para que un café sea consi-
derado descafeinado.

Cabe aclarar que la investigacién del IAC
no involucra ningun tipo de técnica de
ingenieria genética, ni OGM (organismos
genéticamente modificados), sino el mejo-
ramiento cldsico, que no es mas que realizar
todo el proceso de seleccién en campo, des-
de cruces hasta liberary cultivar.

El café producido
sin cafeina podria
estar disponible en
el mercado en 2033

“Elegimos aplicar un proceso de clonacién
(propagacion vegetativa) para que podamos
anticipar el uso de los mejores materiales,
que, después de su conclusién, dard como
resultado un cultivar clonal, es decir, el cul-

tivar no se puede propagar por semillas’,
explican los investigadores quienes, tam-
bién, afaden, “el objetivo del trabajo ha sido
cruzar variedades para llegar al grano natu-
ralmente descafeinado, ya que, actualmente,
este producto solo se obtiene mediante pro-
cesos industriales, lo que conlleva mayores
costos que un producto 100% natural’,

Los investigadores del proyecto confirman,
ademas, que el foco de su trabajo desde un
inicio no ha sido desarrollar un material con
alta productividad, sino una planta desca-
feinada con un buen nivel de produccién
de grano, que genere rentabilidad para el
caficultor.

Las buenas perspectivas de éxito del pro-
yecto han animado al IAC, que es parte del
gobierno del Estado de S&o Paulo, a buscar
socios privados para financiar la finalizacion
del trabajo y ya han estado en contacto con
posibles empresas interesadas. En caso de
obtener financiamiento para la etapa final
del proyecto, los inversores tendrfan el uso
exclusivo de la tecnologfa durante diez
anos.

RUMBO AL 2033

Segun explican desde el IAC, se estima que,
después de sembrar los llamados clones de
cafetos descafeinados, se necesitara espe-
rar entre seis y siete aflos para confirmar los
resultados en las pruebas regionales. Dado
que el cafetal solo produce una cosecha al
afo, este proyecto de investigacion a largo
plazo, iniciado en 1999, requiere un tiempo
considerable. Después de la siembra, los
clones necesitardn dos afos de desarrollo
antes de dar los primeros frutos y los in-
vestigadores estiman que se necesitaran al
menos cuatro cosechas, o sea, cuatro afos,
para construir una base cientifica sélida que
permita convertir una o mas plantas en cul-
tivos comerciales de café descafeinado de
forma natural.

“Si el proyecto se completa en 2029, el café
descafeinado podria estar disponible en el
mercado en 2033" Sin embargo, es dificil es-
timar el volumen de arboles disponibles, ya



que tendrédn que multiplicarse’, puntualiza
Julio César Mistro.

NUEVOS CAFES, NUEVAS
OPORTUNIDADES

Ademas, si las pruebas experimentales
confirman las expectativas con el café en
desarrollo, denominado AC, en honor a
Alcides Carvalho, agrénomo del IAC y pro-
motor de esta investigacion, su produccion,
explican desde este centro de investigacion
referente mundial en materia de café, podria
tener un impacto significativo en el mercado
comercial de este producto, brindando a los
consumidores una nueva opcion y benefi-
ciando a los productores brasilefos.

Algunas evaluaciones
previas revelan
plantas con gran
potencial para la
produccién de cafés
de mas de 80 puntos

En el desarrollo de este trabajo, ademés, no
solo se han generado plantas con cafeina
por debajo del 0,10%, sino también plan-
tas con cafeina entre 0,11y 0,60%, lo que el
mercado considera como bajo en cafeina,
de modo que los investigadores también
estdn trabajando en estos materiales, que
se han mostrado muy prometedores en
condiciones experimentales en la ciudad
de Campinas.

Desde el IAC destacan las nuevas oportuni-
dades que el café descafeinado de manera
natural puede representar, también, para
las empresas que actualmente venden café
descafeinado que, seguin este Instituto, se
verian beneficiadas econdmicamente de
este desarrollo, al evitar los procesos necesa-
rios para eliminar la cafeina de las variedades
comunes de café.

Y aunque se requerird tiempo para comple-
tar el proyecto y llevar el café descafeinado
natural al mercado, la investigacion en cur-
so, recuerdan desde el IAC, demuestra el
compromiso de Brasil con la innovacién y
el desarrollo sostenible en la industria del
café.

Ademéas, desde este instituto destacan que
los avances conseguidos hasta el momento,
ponen en valor el banco de germoplasma
del IAC, iniciado en la década de 1930 y
ampliado durante todos estos afios a tra-
vés de la cooperacion internacional. Como
ejemplo de ello, los propios granos que han
servido de punto de partida de este trabajo
de investigacion y que llegaron al banco de
germoplasma del IAC en la década de 1970.
Los granos habian sido recogidos entre 1964
y 1965 durante una expedicion de la FAO a
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Etiopfa y guardados en Costa Rica hasta que
se enviaron por correo al IAC. Alli los granos
permanecieron en el anonimato durante
cerca de 30 afos, hasta que la investigadora
Silvarolla descubrié su singularidad, dando
pie al desarrollo de los nuevos cafetos sin
cafeina que en pocos anos podrian ser la
fuente de una nueva e innovadora version
de café descafeinado.

CALIDAD SENSORIAL

Aungue no es posible todavia poder tener
la certeza de cudl serd la calidad sensorial de
estas nuevas variedades de café descafeina-
das en planta, los investigadores del trabajo,
en declaraciones de hace poco mas de un
afno, explicaron que algunas evaluaciones
realizadas habfan revelado plantas con gran
potencial para la produccion de cafés por
encima de los 80 puntos.

“Solemos decir que la calidad del café, in-
cluido el perfil sensorial, depende de la
interaccion Genotipo x Ambiente, lo que

(0 MERCADO

determinard los diferentes atributos es la
constitucién genética de las variedades,
donde prima el origen de la variedad, si es
primitiva, si ya ha sido objeto de mejora-
miento genético, cruces, etc’; apunta Gerson
Silva Giomo del IAC, investigador cientifico
del IAC desde hace més de 27 afos.
Ademas, el cientifico recuerda que no
se debe olvidar que cada planta tiene su
propia constitucién genética, la cual se ex-
presard de manera diferente en cuanto a
sabores y aromas, principalmente. “Todavia
no sabemos nada sobre qué causa estas di-
ferencias en la bebida, pero si que existen'y
son muchas”.

Para conocer, pues, todos los detalles de
la evaluacion sensorial de este nuevo café
descafeinado naturalmente, deberemos
esperar, aunque por lo apuntado por los in-
vestigadores, parece que podemos esperar
lo mejors

Fuentes: Instituto Agronémico de
Campinas, Reuters, Apqc

EL IAC Y SU PROGRAMA DEL CAFE

El Instituto Agrondmico de Campinas, IAC creado en 1887 con el objetivo de au-
xiliar técnicamente el desarrollo de la caficultura brasilefa, es uno de los centros
de investigacion del café mas importantes de todo el mundo.

Destaca de su actividad, su Programa de Café, activo desde 1932 y responsable del
desarrollo de 67 cultivares de café Ardbica, que ocupan gran parte de los cafetales
en Brasil y de muchos otros paises productores.

Algunos cultivares élite como el Mundo Novo o Catuai han sido desarrollados y
seleccionados por el IAC, convirtiéndose hoy dia en los estandartes de la caficul-
tura brasilefa, al ocupar cerca del 90% del parque de cafetos arabicas cultivados
en Brasil.

Mundo Novo es el resultado de un cruce natural entre las variedades Borbén y
Tipica Las primeras selecciones de Mundo Novo en Brasil se realizaron entre 1943
y 1952y, desde entonces, se ha distribuido a los agricultores en Brasil. En 1977, el
IAC presentd nuevas selecciones de este café que, mas alla de sus caracteristicas
fisiolégicas que la convierten en una planta vigorosa y productiva, presenta un per-
fil de taza suave y achocolatado, con un punto de acidez casi imperceptible.

Por su parte, el Catuaf es un cruce entre Mundo Novo y Caturra, realizado por el IAC
en 1949. La variedad fue lanzada en Brasil 1972 después de la seleccion de pedigri
(seleccion de plantas individuales a través de generaciones sucesivas), caracteri-
zéndose por su gran vigor y su baja altura que hace que sea relativamente facil
aplicar tratamientos para plagas y enfermedades. Existen variedades de Catuai rojo
y amarillo, las cuales comparten un perfil de taza suave, dulce, generalmente con
notas achocolatadas y a especies y una fragancia floral y frutal muy agradable.
Ademas del Mundo Nuovo o el Catuaf se reconoce al IAC como organismo ob-
tenedor del Ouro Verde un café con una excelente calidad sensorial; el Obata,
apreciado por sus sabores de fondo a frutas maduras, frutas secas y acidez muy
fina; el Caturra, de sabor suabe y ducle; el Topazio, de buen cuerpo, y ligero aroma
alimoén que lo ha convertido en uno de los ingredientes preferidos para cocteles
de café helado en Brasil; o el Catigud un cruce de Timor y Catuaf amarillo que en
taza se presenta como un café complejo, con muy buena acidez, dulce y con
sabores citricos y florales exdticos.

Adicionalmente, a la investigacion relacionada con nuevos cultivares, el desarrollo
de nuevos procesos de postcosecha, o el de buenas practicas agricolas, entre
otros, completan el Programa de Café del IAC, asegurando asi, que estos cultivares
lanzados por el Instituto también cuentan con los requisitos minimos necesarios
para el desarrollo de una economia sustentable.
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¢POR QUE EL FUTURO
DEL CAFE DEPENDE DE
LA INVERSION EN I+D?

La inversion en investigacion y desarrollo del café es esencial para impulsar la innovacién en el cultivo de este producto en
diversos paises y garantizar que la industria cafetera se mantenga al dia con las exigencias de los consumidores, asi como con
los desafios que plantean el cambio climatico y la pobreza. Asi concluye un nuevo estudio realizado por World Coffee Research
que incide en los riesgos que conlleva la falta de financiamiento en investigacion para el futuro del café, ya a corto plazo

tumbrado a crisis de todo tipo, crisis de

precios, crisis de produccion, crisis cli-
matica,... y ahora, seguin apunta el World
Coffee Research (WCR), en su estudio mas
reciente, debemos sumar una mas, crisis de
innovacion.
La falta de recursos en investigacion y de-
sarrollo (I+D) en el sector del café plantea
serias preocupaciones sobre el futuro de la
produccion y la calidad del café tal como
lo conocemos. Segun los resultados de la
investigacion del WCR, se estima que se ne-
cesitaria invertir alrededor de 452 millones
de ddlares anuales en |+D agricola durante
la préxima década para mantener la diver-
sidad, la produccién vy la calidad del café
verde, actual.
Si no se realizan inversiones, se advierte en
este trabajo, la industria del café se enfrenta-
rd a una dramatica reduccién en la diversidad
de variedades de café ardbica de calidad y
sus origenes. Los autores del estudio, el Dr.
Mywish Maredia, profesor de economia del
desarrollo de la Universidad de Michigan
(EUA), y José Maria Martinez, estudiante de
doctorado en la misma institucion, sefalan
que estos fendmenos seran principalmente

E | sector del café, tristemente, estd acos-

resultado del cambio climatico y del estrés
que enfrentan los productores debido a la
creciente demanda mundial.

Y es en este marco, pues, en el que han
identificado la necesidad de aumentar las
inversiones globales en 14+-D en el sector del
café, como la accion primordial y necesaria
para acelerar las innovaciones y enfrentar los
desafios que ya tiene frente si, el café.”La
actual escala de inversiones es totalmente
insuficiente y debe aumentar si el mundo
quiere seguir disfrutando de su bebida
favorita’, advierte de forma taxativa el Dr.
Maredia.

INVERSI'O'N RAZONABLE,
¢DE CUANTO HABLAMOS?

El estudio de WCR revela que la inversion
global actual en I+D en el segmento del
café es de aproximadamente $115 mi-
llones de délares por afo, de los cuales
el 90% proviene del sector publico y el
10% del sector privado. Esta cifra equiva-
le a menos de medio centavo por cada
dolar de café verde producido a nivel
mundial, lo cual, apuntan, “es claramente
insuficiente”.

El informe destaca, ademds, que el valor to-
tal del café verde representa alrededor del
4,8% del valor total de la produccién agri-
cola en los 45 paises productores de café
analizados. Sin embargo, las inversiones en
el sector agricola para el café representan
solo el 1,8% de ese valor, lo cual indica una
brecha significativa entre la importancia eco-
némica del café y la inversion destinada a su
investigacion y desarrollo.

Ante esta situacion, el documento advierte
que se requiere un aumento de casi cua-
tro veces en las inversiones en |+D del café
para evitar la consolidacion y la pérdida de
diversidad en el café verde comercial. Los
autores sugieren que “para una industria
con un valor minorista de mas de $200 mil
millones de ddlares, reservar menos de 0,3
centavos por cada dolar de café vendido al
por menor serfa una inversion razonable’ y
en este sentido hacen un llamamiento a la
industria para colaborar en una investiga-
cién que hoy resulta mds importante que
nunca para el futuro del café.

RENTABILIDAD Y
SOSTENIBILIDAD, LOS
IMPRESCINDIBLES

Actualmente, explican, el café ya ha expe-
rimentado tendencias de productividad
estancadas o decrecientes en la mayoria de
los pafses productores, a excepcion de Brasil,
Vietnam y Colombia, donde si se ha invertido
en investigacion. “Esta situacion plantea un
problema urgente para la industria, ya que,
si las tendencias actuales contintan, no se
podré satisfacer la creciente demanda mun-
dial de café ni garantizar la sostenibilidad
econdmica y ambiental de su produccion’,
explican los investigadores.

Para hacer frente a esta realidad, el World
Coffee Research plantea un modelo de in-
vestigacion avanzada y aplicada en genética
y agronomia del café, para crear variedades
nuevas, ademas de enfoques agronémicos
innovadores que garanticen que la activi-



dad caficultora continte siendo rentable
econémicamente, mientras acompafie la
demanda creciente y salvaguarde los re-
cursos naturales.

La inversion actual
en investigacion en
café equivale a nivel
mundial a menos de
medio centavo por
cada ddlar de café
verde producido

“Suponiendo un crecimiento continuo
de la demanda y los impactos negativos
del cambio climatico en el rendimiento y
la superficie de cultivo, incluso las regio-
nes altamente productivas de hoy en dfa
no podran satisfacer el 100% del creci-
miento de la demanda global en 10 afos.
Aproximadamente el 20% de la produccién
mundial de café todavia debera provenir
de Africa y América Latina para cubrir la
demanda, y se deberdn realizar inversiones
en investigacién y desarrollo para garan-
tizar que estas dos regiones sean capaces
de suministrar esta cantidad de café al mer-
cado internacional. En ausencia de estas
inversiones adicionales en 1+D en Africa y
América Latina, los rendimientos continua-
ran disminuyendo en estas dos regiones y
la expansion proyectada en la superficie de
cultivo no seré suficiente para alcanzar la
produccion requerida’, explican los autores
de la investigacién del WCR.

Y si este es el peor de los escenarios posible,
el mas dptimo tampoco mejora mucho las
cosas, apuntan el Dr. Mywish Maredia y su
ayudante.”Si el consumo aumenta mas len-
tamente (un 2% al afo) y el cambio climatico
no tiene impacto en la superficie de tierra
ni en los rendimientos, es probable que los
productores mas eficientes del mundo en
la actualidad puedan absorber la mayor
parte del crecimiento de la demanda, pero
esto llevaria a una consolidacién severa de
los suministros. Para satisfacer la demanda
global, se necesitarfa un minimo adicional
de 3 millones al afio, lo que representa un
aumento del 21% respecto a los niveles de
inversion global actuales, para respaldar a
los productores mas eficientes del mundo
y permitirles mejorar su productividad para
satisfacer la nueva demanda’.

UN FUTURO POSIBLE
POR 0,3 CTV DE DOLAR

Ante estos escenarios, e incidiendo, de nue-
vo, en la importancia de la investigacion,
desde el World Coffee Research recuerdan
las multiples posibilidades que ofrece el café
para asegurar su futuro, muchas todavia no

forumcafé

estudiadas. “De las méas de 125 especies del
café, menos de 60 variedades de ardbica y
robusta han sido desarrollados para man-
tener la produccién comercial del café. Por
ello, las senales positivas sobre el beneficio
de invertir en investigacion y desarrollo que
nos brinda la experiencia con otros cultivos
no deben ser desestimadas. Y mucho menos
cuando el retorno en inversion de cultivos
perennes como el café es del 88%, mas del
doble de la media en agricultura que es del
40%", apuntan.

Es por todas estas circunstancias, que
tanto los dos autores del trabajo de in-
vestigacion como el propio World Coffee
Research, no dudan de recoger en su es-
tudio un llamamiento a la colaboracién,
claro y directo, dirigido a toda la comuni-
dad cafetera, “Segun el anélisis de nuestro
trabajo, Crisis de la Innovacién en Café, los
niveles actuales de inversion estan lejos de
ser suficientes para mantener un suministro

(0 MERCADO

diverso de café frente al cambio climético y
la creciente demanda en los préoximos 10
afos. Aumentar casi cuatro veces los nive-
les actuales de inversion en investigacion y
desarrollo, equivaldria para la industria del
sector, un poco mas del 2% del valor anual
de las exportaciones de café verde y me-
nos de 0,3 centavos por cada ddlar de café
vendido al consumidor, pero implicaria una
inversion total (es decir, actual + adicional)
de 567 millones de ddlares al afo durante
la proxima década, lo que si serviria para for-
talecer el I+D en el dmbito del café a favor
de soluciones que aseguren un futuro para
este producto, para todos los que viven de
ély, claro estd, para que los consumidores
puedan seguir disfrutando de su café”
Hacer realidad este cambio, sin duda, depen-
de de todoss=

Fuentes: World Coffee Research, “Coffee’s
innovation crisis”

LA INNOVACION COMO PALANCA DE CAMBIO

El trabajo de investigacién del World Coffee Research identifica la innovacion
como herramienta esencial para abordar los desafios fundamentales del café y
las inversiones y la investigacion para hacerlo posible. Y si bien, el trabajo reco-
noce la importancia de las inversiones en otras areas teméticas para respaldar
la sostenibilidad del sector cafetero, como la proteccién social, las tecnologias
financieras, etc, la inversion en investigacion y desarrollo agricola la consideran
fundamental para asegurar el futuro del café por tres razones, que apuntan y
destacan como bdsicas:

= 1. El éxito a largo plazo de la industria requiere innovaciones que respondan
a las prioridades de los consumidores (por ejemplo, reducciones en las emisiones
de gases de efecto invernadero, reducciones en el uso de productos quimicos para
proteger los cultivos) y preferencias (por ejemplo, alta calidad, sabores Unicos, gus-
tos diversos), y que también estén alineadas con las prioridades de los agricultores
en los paises productores (por ejemplo, nuevas tecnologias para responder a entor-
nos de produccion que cambian rapidamente debido al cambio climatico).

= 2, En segundo lugar, en muchos paises en desarrollo de Africa y América
Latina, el café es producido principalmente por agricultores pequerios. Los au-
mentos en la productividad impulsados por la tecnologia desempefian un papel
importante en el aumento de los ingresos de los agricultores pequefos y con-
tribuyen al objetivo de reduccién de la pobreza (Evenson y Gollin, 2003).

= 3. Una tercera razén es corregir la falta de inversion a nivel mundial en com-
paracion con otras commodities agricolas.

De no accionarse la palanca de cambio de la inversién en +D, los autores del
trabajo, el Dr. Mywish Maredia, y el estudiante de doctorado, José Maria Martinez,
insisten que la situacion actual, de continuar, llevara a la desapariciéon de muchos
paises de la lista actual de paises exportadores de café.

Y esto, explican, sucedera asi, porque, “la falta de inversién en investigacion conso-
lida los beneficios de la productividad agricola y las ganancias de rentabilidad en
manos de menos agricultores y menos pafses. Ademas, una mayor concentracion
de la produccién de café en menos paises conlleva la pérdida de diversidad del
café, dificulta encontrar los sabores Unicos que los consumidores cada vez mas
desean y en los que los negocios de café conffan y aumenta, también el riesgo de
inestabilidad inducida por el clima en el suministro y los precios del café (World
Coffee Research, 2020)"

27




Alexandra Witty

Carles Gonzalez

Chantal Demonty

Félix Donosti

Sabor, cultura y conocimiento

El festival de los profesionales y los amantes del café

FORUM
29Y 30 DE SEPTIEMBRE Y 1 DE OCTUBRE DE 2023

C O F F E E LA FARGA DE L'HOSPITALET (BARCELONA)
FESTIVAL

10:30 -10:45
ACTO DE INAUGURACION

11:00 - 12:45
CAMPEONATO BARISTA PRO: PRIMERA RONDA
Escenario 1

Esta nueva competicién pondrd a prueba los conocimientos sobre café de 16 de los mejores baristas del pais
v evaluard, ademds, su capacidad de ponerlos en prdctica en entornos de alta exigencia y ritmos de trabajo
trepidantes. Todo un espectdculo de 7 pruebas del mdximo nivel para llevarse el titulo de Barista Pro y los
6.000€ de premio.

11:00 - 13:00

METODOS DE EXTRACCION DEL CAFE ALTERNATIVOS AL ESPRESSO:
TENDENCIAS Y NOVEDADES

Sala Workshop

WORKSHOP | Por Lauro Fioretti, Knowledge & Education en Simonelli Group

En este workshop descubriremos los secretos de los principales métodos de extraccion, alternativos al espresso,
que se han popularizado en todo el mundo (French press, Aeropres, V60, PureBrew).

11:00 - 11:45
ESPRESSO IIAC

Auditorio

SYMPOSIUM | Con Carles Gonzalez, Coffee Competence & Product Manager de Rancilio Group
S.p.Ay docente del IACC

En esta sesion descubriremos los secretos del método de cata espresso y mds claves para disfrutar de un espresso
perfecto.

12:00 -12:45
EL CAFE, UN PRODUCTO SALUDABLE

Auditorio

SYMPOSIUM | Con la Dra. Sofia Melgar Rivera- Hospital Valle de Hebrén de Barcelona; Indirira
Paz - Graniel - Universidad Rovira i Virgili; Cecilia Zufiiga - Cosmic School

Mesa redonda. Cada vez mds, crece el interés de la comunidad cientifica, médica y de los consumidores por
el café, gracias a las investigaciones que han confirmado estos tiltimos afios su potencial como producto para
promover la salud.

13:00 - 13:45
LA SOSTENIBILIDAD EN LA CADENA DE VALOR DEL CAFE

Auditorio

SYMPOSIUM | Con Montsetrrat Prieto, Secretaria General de (AeCafe; Clare Lépez-Wright,
Managing Director en BRITA IBERIA; Pablo Garacia, Responsable de Calidad en Icona Café;
Thiago Amhof, Director de Grupo Brasiliano Ibérica; Claudia Sans, Responsable de Calidad en
Cafés El Magnifico

Mesa redonda. La sostenibilidad es un reto crucial para la industria del café. Desde el cultivo hasta la taza, se
deben enfrentar miiltiples desafios y todos los actores de la cadena juegan un papel crucial para superarlos.

13:00 - 15:00

TEMPERATURA PROFILING

Sala Workshop

WORKSHOP | Por Carles Gonzalez, Coffee Competence & Product Manager de Rancilio Group
S.p.A

En este taller repasaremos uno por uno los principales compuestos que podemos encontrar en un café como

resultado de la extraccién y descubriremos como acttian e interactiian para conformar la bebida y c6mo podemos
aumentar o disminuir su concentracion y con ello conseguir variar la percepcién sensorial.



15:00 - 17:00
PERFILES DE TUESTE
Sala Workshop

WORKSHOP | Por Oriol Coll, Head Roaster, Quality Control y Formador en Cafés el Magnifico
Los perfiles de tueste afectan muy significativamente el sabor y las caracteristicas del café. Aprende cémo se
disefian, qué factores intervienen en su definicion y cémo se adaptan a los gustos del consumidor de café.

15:00 -16:00 y
MERCADO DEL CAFE EN ESPANA EN LOS PROXIMOS ANOS Dale Harris
Auditorio

SYMPOSIUM | Por Robert Eveson, Analista Senior de Investigacion

en Euromonitor Internacional

¢Qué podemos esperar del mercado del café en Espana a corto y medio plazo? (Qué tendencias se afianzan y
que novedades estdn por llegar? Estas y mds cuestiones serdn el punto de partida de una sesién que tratara de
dibujar el futuro del panorama del café en Espana

15:00 - 15:45
SHOW COOKING CON ELIAS DEL TORO
Escenario 1

Elias de Toro es el chef ejecutivo de Abades Triana (Sevilla) y desde hace tiempo ha incorporado el café como
ingrediente de su cocina. En este showcooking nos explicard como lo ha hecho, mientras prepara una de sus
especialidades.

15:00 - 16:30
CATA DE CAFES ESPECIALES DE BRASIL
Area Tasting

Concurso de cafés del mundo. iVen a descubrir cudl es el mejor café de Brasil! Un panel de catadores Q Graders
evaluard todas las muestras en directo para encontrar el mejor café de este origen.
Entrega de premios a las 16:45

Diana Ayala
16:00 - 18:00
CONCURSO MEJOR BLEND
Escenario 1

Uno de los productos que mejor define y diferencia a los maestros tostadores son sus blends. En este concurso
descubriremos qué tostador tiene el Mejor Blend en Esparia.

16:00 -18:00
CONCURSO MEJOR CAFE BOMBON
Escenario 1

En este concurso abierto a los que quieren crear tendencia, buscamos la mejor receta de café bombaén, premiando
la creatividad, originalidad y la calidad de la mejor bebida.
Entrega de premios a las 18.15

17:00 - 18:00

EL PAPEL FUNDAMENTAL DEL TIPO DE TRANSFERENCIA DE CALOR
EN EL PROCESO DE TUESTE

Sala Workshop

WORKSHOP | Por Tostadores ROURE y Félix Donosti, CEO de Coffee Cooking
Descubre los tipos de transferencia de calor en un tostador de bombo rotativo y cémo combinados, junto con la
tecnologia y la fiabilidad de los componentes, determinan los aromas del café. Elias del Toro

17:00 - 18:30
CATA DE CAFES ESPECIALES DE HONDURAS
Area Tasting

Concurso de cafés del mundo. iVen a descubrir cudl es el mejor café de Honduras! Un panel de catadores Q
Graders evaluard todas las muestras en directo para encontrar el mejor café de este origen.
Entrega de premio a las 18.45h

17:45-18:30
CASO DE EXITO: SYRA COFFEE
Auditorio

SYMPOSIUM | Con Yassir Rai, CEO y fundador de Syra Coffee
¢Como se pasa de una caferia de especialidad en Barcelona a mds de 30 establecimientos en toda Espafia?

18.15 -19.45
CONCIERTO DE MARIA LA MONICA :
Escenario 2

Buen ambiente, café, cervezas y concierto de Maria la Ménica y su flamencura, con un extra de carburante
afromenco.
Endika Montiel



Fran Boronat

Karen Quiroga

Lauro Fioretti

Luca Dell'Oro

10:00 - 15:30
CAMPEONATO BARISTA PRO: CUARTOS DE FINAL
Escenario 1

Los mejores calificados en la primera ronda del Campeonato Barista Pro deberdn enfrentarse a nuevas pruebas
para seguir avanzando hacia lo alto del pédium y el titulo nacional de Barista Pro.

10:00 -11:30
CATA DE CAFES ESPECIALES DE COLOMBIA
Area Tasting

Concurso de cafés del mundo. iVen a descubrir cudl es el mejor café de Colombia! Un panel de catadores Q
Graders evaluard todas las muestras en directo para encontrar el mejor café de este origen.
Entrega de premio a las 11.45

10:30 - 11:30
DE PROFESION BARISTA: LA IMPORTANCIA DE LA FORMACION Y EL
DESARROLLO DE LAS PERSONAS

Auditorio

SYMPOSIUM | Con Nan Ferreres, Directora CETT; Carles Gonzalez, licenciado IAC; Fran Boronat,
Subdirector CETT; Salvador Sans, CEO Cafés El Magnifico; EHTB

Mesa redonda. Ser barista requiere conocimientos y habilidades y la formacién no solo mejora la calidad del
resultado, sino que también aumenta la satisfaccion laboral y las oportunidades de carrera profesional.

10:00-12:00
TECNICAS DE LATTE ART
Sala Workshop

WORKSHOP | Por Karen Quiroga, Campeona Nacional de Latte Art 2021 por Férum Café y
Formadora en Cafés Dromedario

El latte art es una técnica con la que los baristas elaboran figuras originales en los cafés con leche. En este
workshop aprenderds las tltimas técnicas de latte art y descubrirds los secretos de esta disciplina.

11:30 -12:30
HABLEMOS DE TE
Area Tasting

CATA | Por Alexandra Witty, Tea Sommelier y directora de Sans&Sans
Alexandra Witty nos guiard a través de una experiencia sensorial tinica en la que nos descubrird el arte de la
degustacion del té y como apreciar los matices y aromas de las diferentes variedades de este producto.

12:00 -13:00
PUBLICIDAD Y MARKETING EN TIEMPOS DE RECESION
Sala Workshop

WORKSHOP | por Luca Dell'Oro Professor & Corporate Education Director en ESIC Business
School

Una visién innovadora y transformadora para adaptar nuestro enfoque de marketing y publicidad, aprovechando
nuevas oportunidades y evitando que la recesion frene nuestro crecimiento.

12:30 - 14:30
LA IMPORTANCIA DEL AGUA EN LOS CAFES ESPECIALES
Sala Workshop

WORKSHOP | Por Francisco Villar, National Key Account en BRITA Group & Water Sommellier
El agua es esencial en el café y de la mano de Francisco Villar aprendermos sobre su composicion, las tipologias
de filtracién y por qué no todas las aguas son recomendables para tu café de especialidad.

15:00 - 16:30
CATA DE CAFES ESPECIALES DE PERU

Area Tasting

Concurso de cafés del mundo. iVen a descubrir cudl es el mejor café de Peri! Un panel de catadores Q Graders
evaluard todas las muestras en directo para encontrar el mejor café de este origen.
Entrega de premio a las 16.45

15:00 -16:00
CAFE Y DEPORTE

Auditorio

SYMPOSIUM | Con Endika Montiel,Técnico Superior en Nutriciéon, Campedn Mr. Olympia en
Europa, Ibai Gomez, exfutbolista y emprendedor en el mundo del café

El café se ha convertido en un elemento imprescindible de la dieta de muchos deportistas que apuestan por la
alimentacion saludable como base para su rendimiento deportivo y calidad de vida.



15:00 - 17:00
GLOBAL COFFEE TRENDS
Sala Workshop

WORKSHOP| Por Dale Harris, World Barista Champion 2017
Exploraremos las tendencias emergentes en la cultura del café, desde el auge del café de especialidad hasta las
innovaciones tecnoldgicas que transforman la forma en que disfrutamos de esta bebida.

16:00 -18:00
CONCURSO MEJOR CAFE DE ESPECIALIDAD Ménica Romaguera
Escenario 1

En el Férum Coffee Festival buscamos el Mejor Café de Especialidad. Ocho tostadores se disputardn este honor.

16:00 -18:00
CONCURSO MEJOR CAPUCCINO CON LECHE VEGETAL
Escenario 2

Descubriremos el barista mds diestro/a para elaborar un cappuccino con leche vegetal, en un concurso en el
que todo cuenta, desde la calidad de la bebida al uso de la técnica de latte art. Entrega de premios a las 18:00.

16:30 -17:15
CASO DE EXITO: CAFES EL MAGNIFICO
Auditorio

SYMPOSIUM | Con Salvador Sans, CEO de Cafés El Magnifico

Cafés el Magnifico es una pequeiia empresa tostadora de café de Barcelona, referente nacional e internacional
del buen café en esta ciudad. Con mds de 100 aros de historia ha sobrevivido a los tiempos, apostando por el
trato directo con los caficultores, la calidad de su producto y la profesionalidad como pilares para su éxito.

18:15-19:45
BARISTA PARTY Y CONCIERTO CON D-COVERS

Escenario 2 Daniela Nowitzki

Buen ambiente, café, cervezas y concierto revival de versiones de los 80s y 90s a cargo de D-Covers

10:00 - 11:40
CAMPEONATO BARISTA PRO: SEMIFINAL
Escenario 1

Los nervios y la expectacion para conocer al mejor barista del pats seguirdn creciendo en esta fase del Campeonato
Barista Pro a la que solo accederdn los cuatro mejores clasificados de las rondas anteriores.

10:00 - 11:00
TODO SOBRE EL CAFE DESCAFEINADO
Sala Workshop

WORKSHOP | Por Pablo Garcia responsable de Calidad en Icona Café
Conoce mds sobre el café descafeinado, sus particularidades, los diferentes métodos y cémo el sistema de
descafeinado al agua permite asegurar un proceso totalmente ecoldgico, libre de agentes artificiales.

11:00 - 13:00

DEEP DIVE ROASTING INSIGHTS
Stand Cc2 (Probat) Oriol Coll
WORKSHOP | Por Daniela Nowitzki, Formadora en el Centro de Formacién PROBAT de

Emmerich (Alemania)

En este workshop, la formadora Daniela Nowitzki nos acercard a algunas de las nociones mds importantes
sobre el tueste y compartird con nosotros algunos conocimientos y técnicas claves en el arte de tostar café.

11:00 - 12:00

ORIGEN, RETOS Y OPORTUNIDADES

Auditorio

SYMPOSIUM | Con Luis Alberto Cuellas de Promising Corps (Colombia); Joan Manuel Barrena
de Promperu (Peru); Thiago Amhof de Grupo Brsiliano Ibérica (Brasil); Carolina Valerio de la
Embajada de Honduras en Espaia; Alberto Rubio de The Diplomat (Guatemala)

Esta mesa redonda serd una reflexion valiosa para comprender la importancia global del café como motor
econémico para muchas naciones y como desde el origen se puede fortalecer la cadena de valor de este producto.

11:30 -12:30
CATA DE CAFES ESPECIALES DE EL SALVADOR
Area Tasting

Concurso de cafés del mundo. iVen a descubrir cudl es el mejor café de El Salvador! Un panel de catadores Q
Graders evaluard todas las muestras en directo para encontrar el mejor café de este origen.
Entrega de premio a las 12.45

Pablo Garcia



Salvador Sans

Thiago Amhof

Venta de entradas

12:30 A 13:15
IWCA: ROL DE LA MUJER EN LA INDUSTRIA DEL CAFE
Auditorio

SYMPOSIUM | Con Diana Ayala y Chantal Demonty

Desde la produccién hasta la comercializacion y la gestion, las mujeres contribuyen significativamente a la
industria del café. Empoderarlas y desarrollar estrategias para lograr una mayor equidad de género son algunas
de las claves que defienden desde IWCA para conseguir un sector del café mds fuerte y diverso.

12:00 - 14:30
CAMPEONATO BARISTA PRO: FINAL
Escenario 1

iEmocion mdxima! Tras dos jornadas de pruebas mds que exigentes, los dos mejores finalistas de la primera edicién
del Campeonato Barista Pro se enfrentardn para hacerse con el titulo y los 6.000€ de premio de esta competicion.

12:30 - 14:30
DEFECTOS DEL CAFE
Sala Workshop

WORKSHOP | Por Ménica Romaguera, Técnica de Control de Calidad en Mercon Coffee Group
Una actividad pensada para aprender a reconocer los defectos visuales y no visuales del café a través de conceptos
tedricos y la cata in situ de cafés con defectos naturales.

12:50 - 14:30
CATA DE CAFES DE GUATEMALA
Area Tasting

Concurso de cafés del mundo. iVen a descubrir cudl es el mejor café de Guatemala! Un panel de catadores Q Graders
evaluard todas las muestras en directo para encontrar el mejor café de este origen. Entrega de premio a las 14:45.

14H45 A 16HOO

D) SET

Escenario 2

Buen ambiente, café, cervezas y sesion DJ funk y hip hop

15:00 -17:00
COMBINADOS DE CAFE
Sala Workshop

WORKSHOP | Por Luis Ibanez, responsable de calidad y Formacion en Cafés Tostadero,
Formador Férum Café y Campedn Nacional de AeroPress 2019
Este taller ofrecerd una inmersion en la creatividad y la artesania detrds de las bebidas a base de café.

16:30 A 18:00
CONCURSO ME)JOR ESPRESSO HOME
Escenario 1

Ven a disfrutar de un concurso divertido e inspirador en el que los participantes nos descubrirdn sus secretos
para preparar su mejor Espresso Home. Entrega de premios a las 18:15
18:15-18:30

ENTREGA DE PREMIOS: CONCURSO MEJOR BLEND Y MEJOR CAFE DE
ESPECIALIDAD

Escenario 1

18:30 -19:00

ENTREGA DE PREMIOS: CAMPEON NACIONAL BARISTA PRO Y
CLAUSURA

Escenario 1

1 OCTUBRE A LAS 19:00
CLAUSURA DEL FESTIVAL

@ 29y 30 de septiembre de 10.00h a 20.00h - 1 de octubre de 10.00 a 19.00h

“I FORUM COFFEE FESTIVAL - LA FARGA DE L'HOSPTIALET - Calle Barcelona 2, 08901 L'Hospitalet de Llobregat, Barcelona
Transportes publicos: Metro: L1, L8 ; Autobuses: L10, L11, L52, L82, L85, El H 1, LH2, M12, M14, N2, N15, N13 ; FGC: R5, R6, R50, R53, R60, R63,
S3, S4, S8, S9 | GPS: 41.362553, 2.105034

{m] Lasentradasdel Férum Coffee Festival ya estan disponibles en la web del festival www.forumcoffeefestival.com para su compra anticipada
online y los visitantes que lo deseen también podran comprar in situ sus entradas en las taquillas de la Farga de L'Hospitalet.
Para mayor conveniencia de los asistentes, Férum Café ha creado diferentes paquetes de entradas ajustadas a los intereses de los
diferentes publicos objetivos del Festival.

Férum Cultural del Café

o Los Talleres, Workshops y Catas tienen plazas limitadas y se requiere inscripcién previa en la web del Festival.
»




o CONCURSO Y EXPOSICION FOTOGRAFICA SOBRE CULTURA DE CAFE

Coincidiendo con el Férum Coffee Festival, Férum Café ha convocado una nueva edicién de su tradicional Concurso de Fotografia sobre
café y cultura del café. Las obras participantes serdn exhibidas en un espacio destacado del Festival, en el que los visitantes podrdn
disfrutar de una muestra llena de creatividad y pasién, donde las fotografias que evocan desde la nostalgia de cafés tradicionales hasta
las que celebran la magia del grano, prometen no dejar indiferente a nadie. La obra ganadora de este concurso ilustrard la portada del
proximo nimero de esta revista.

] UN FESTIVAL SOSTENIBLE

Férum Café Festival serd un evento sostenible, en el que cada visitante recibird una taza reutilizable en la entrada que podrd lavar y dejar
listas para la siguiente degustacion en los puntos de agua de la Zona Expo. Ademds, BRITA instalard en diferentes espacios del recinto,
fuentes de agua filtrada, en las que el ptiblico podrd rellenar sus botellas. Esto reduce la necesidad de vasos desechables y minimiza la
generacion de residuos pldsticos.

Ademds, todos los vasos y tazas que utilicen los expositores en sus estands serdn de materiales 100% reciclables y se favorecerd, siempre
que sea posible, que el piiblico utilice su propia taza del Festival en sus degustaciones en estos espacios de exposicion.

Para el festival, Férum Café ha apostado por la colaboracién con escuelas profesionales, firmas y entidades del territorio para las tareas de
asistencia durante el festival y el suministro y gestion de materiales y productos, apoyando, asf a la actividad econémica local y a promover
prdcticas mds sostenibles. De igual modo, y para el disefio de espacios se utilizardn tableros de OCB, que aseguran una arquitectura efimera
ambientalmente consciente, contribuyendo a minimizar el de los stands sobre el medio ambiente y los expositores.

o EXPOSITORES
Férum Coffee Festival ha nacido con la voluntad de ofrecer
SYMPOSIU M una vision 360° del universo café tanto al visitante profesional
como al consumidor y por ello el Festival incluye una feria
i corree worksHos #lé ilé con expositores de producto, equipos, maquinaria, utensilios,
complementos... y todo los necesario para preparar y degustar
un excelente café.
roovanea A roopanea
- oFFicEs Ascaso Experience Coffee Cup
Batalla Cafés Gaggia Milano Grupo
. e _ Bravilor Bonamat Brasiliano
" | Brita Iberia H20 Direct - Europe
ESCENARIO 2 " Cafés Bay Iberital
Cafés Candelas Icona Café
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LA REVOI'.UCI(')N CULINARIA
DEL CAFE, EN MARCHA

En los ultimos afos, hemos sido testigos de una tendencia prometedora en la cocina de restaurantes de todo el mundo: la
creciente introduccién del café como ingrediente de platos y postres. Este fendmeno ha adquirido cierta relevancia, sobre
todo, entre los chefs jévenes, especialmente entre aquellos que han recibido una formacidn culinaria en escuelas de hosteleria
donde se promueve el conocimiento del café. Desde platos principales hasta postres extravagantes, el café ha encontrado su
lugar en las creaciones culinarias mas innovadoras.

| café es un producto que por su sa-

bor y aroma distintivos puede realzar

e, incluso, otorgar un nuevo caracter a
ciertas preparaciones culinarias. Su perfil de
sabor Unico, que combina dulzor, acidez y,
seguin cada café, diversidad de notas florales,
frutales, a especias, ... son atractivos impor-
tantes que han dado pie a un renovado uso
del café en la cocina, el cual, ademas, va mu-
cho més alla de las preparaciones clasicas en
postres y dulces.
Los chefs jovenes han descubierto que el
café puede agregar profundidad y com-
plejidad a sus elaboraciones, y que al
incorporar café o extracto de café en sus
recetas de carne, pescados, en la prepara-
cion de infusiones, salsas, ... se obtiene un
sabor intenso y sofisticado que complemen-
ta los ingredientes principales de manera
sorprendente.

La creciente popularidad del café en la coci-
na puede atribuirse, en parte, a la formacion
culinaria que los chefs jovenes estan reci-
biendo en las escuelas de hostelerfa. Estas
instituciones han comenzado a prestar mu-
cha més atencién a este producto no solo
desde el punto de vista de preparacion y

servicio - que ya es mucho en compara-
cion a tiempos pasados - sino, también,
como ingrediente de cocina, explorando
las diversas aplicaciones del café en la gas-
tronomia, y despertando la creatividad y el
interés de los estudiantes en este ingredien-
te versatil.

Ademas, la influencia de diferentes culturas
también ha jugado un papel importante en
la adopcién del café como ingrediente culi-
nario. A medida que la cocina internacional
se ha vuelto mds accesible y apreciada, los
chefs jévenes han encontrado inspiracion
en tradiciones de otros paises donde el café
hace més tiempo que entro en la cocina y
han buscado formas de incorporar este pro-
ducto en sus propias creaciones.

Esta introduccion del café en la cocina no
solo agrega nuevas dimensiones de sabor
a la oferta gastronémica de los restauran-
tes, sino que también brinda a los chefs una
oportunidad de innovar y diferenciarse en
un mercado cada vez mas competitivo. Con
la creciente demanda de experiencias culi-
narias Unicas, los chefs estan aprovechando
el café como un elemento distintivo en sus
creaciones.

La versatilidad del café permite a estos ex-
pertos experimentar con una amplia gama
de técnicas culinarias. Desde la infusion de
granos de café en aceites o vinagres para
crear aderezos aromaticos, hasta su uso
en polvo como especia en platos salados,
los chefs estan explorando nuevas formas
de utilizar este ingrediente en sus recetas.
Incluso se estan desarrollando técnicas de
ahumado utilizando café, para la elaboracion
de carnes y verduras.

La incorporacion del café en postres también
ha llevado a la creacién de combinaciones
audaces y deliciosas y los chefs estan desa-
fiando los limites tradicionales de los postres
y sorprendiendo a los comensales con com-
binaciones de sabores inesperadas.
Ademas de su sabor, el café también ofrece
beneficios funcionales en la cocina. La cafei-
na puede aportar un toque de energia a los
platos, por ejemplo, de un brunch, mientras
que la capacidad del café para realzar otros
sabores, lo convierten en un complemento
perfecto para guisos, marinados y mas.

Esta tendencia ha generado un interés re-
novado en la cultura del café, llevando a los
chefs a investigar y colaborar con expertos
en café, como baristas y tostadores, para ob-
tener un conocimiento mas profundo sobre
las diferentes variedades, perfiles de sabory
métodos de preparacion del café.

Y es esta sinergia entre el mundo de la
gastronomia y el café la que se analizard y
debatird en la mesa redonda sobre “Café y
Gastronomia”en el | Symposium Férum Café
que se celebrard en el marco del Coffee
Festival, del 29 de septiembre al 1 de octu-
bre, en la Farga de U'Hospitalet (Barcelona).
Entre los invitados destacados de esta se-
sion destaca Elias de Toro, chef ejecutivo en
Abades Triana (Sevilla) que entrevistamos
en las siguientes paginas de nuestra revista,
como claro ejemplo de uno de los cocineros
de nuestro pais que ha decidido apostar por
el café en su cocina
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“LA FUNCION DEL CAFE COMO INGREDIENTE
GASTRONOMICO ES SER COMPLICE DE UN PLATO
REDONDO, ENTIENDO REDONDO COMO UNA
COMBINACION PERFECTA DE SABORES ASOCIADOS”.

Elias del Toro, chef ejecutivo en Abades Triana

De nifo, Elias del Toro cambiaba lapices y cuadernos por sartenes y fogones, hoy es el chef ejecutivo del restaurante sevillano,
Abades Triana. Con varios masteres en gastronomia, es técnico especialista en restauracion por la Escuela Superior de Hosteleria
de Heliopolis y un referente en la vida gastrondmica de Sevilla, ciudad que ha representado en diferentes eventos internacionales.
Su caracter inquieto y curioso ha llevado a Elias del Toro a cursar estudios con Enrique Martinez en Navarra, con Joan Roca en
Celler de Can Roca o en la Universidad Basque Culinary Center, pero, también, a experimentar en su cocina y hacerlo, ademas,
con el café, un producto que a menudo pasa desapercibido para muchos otros chefs.

;Como y por qué comenzo
a cocinar con café?

Comencé por curiosidad. El café es un pro-
ducto 10 para mi, ;y por qué no hacerlo
coémplice de mi cocina? jUna cocina que
juega a sorprender! Desde pequefo me ha
gustado el aroma de café por la mafana en
casa de mis padres. Es el arranque del dia 'y
hay que hacerlo con ilusion.

(El café es un ingrediente
subestimado en la cocina o
simplemente un gran desconocido?

Es un gran desconocido. No se utiliza to-
davia mucho por la falta de conocimiento
existente sobre el producto en nuestro sec-
tory porque tanto en la hosteleria como en
la restauracion, el café sigue muy asociado
a determinados momentos: desayuno, me-
riendas... y, en estas ocasiones, mas que un
ingrediente es un elemento principal.

¢Cudl es la mayor dificultad de
utilizar el café en la cocina?

Sin duda, el control del sabor final del pla-
to. El café es un ingrediente con un sabor
muy potente. Ademas, no hay que olvidar
que, por el momento, el café no es un in-
grediente habitual en la cocina, por lo que
su incorporacion en cualquier receta puede
sorprender al comensal, incluso en los casos
mas extremos, producir cierto rechazo -mas
en el caso de platos que no de los postres
por la mayor asociacion existente del café
con el dulce -.

Por esta razén es importante que conozca-
mos bien este producto, sus caracteristicas,
las caracteristicas sensoriales que aporta al
plato... y, asi, podamos ‘defenderlo”ante los
que puedan tener dudas.

El café como ingrediente gastronémico
debe ser complice de un plato redondo,
entiendo redondo como una combinacion
perfecta de sabores asociados.

forumcafé

¢En qué se fija para crear una receta
con café como protagonista?

En el momento de trabajar una nueva receta
con café, la principal consideraciéon que ten-
go en cuenta es asegurar un enlace perfecto
de sabores entre todos los ingredientes de la
elaboracion. Y es que el café es un producto
que no solo aporta sabor y aroma al plato,
sino que es capaz de potenciar el sabory
perfumes de salsas, mousses, fondos, carnes,
pescados... y esto se debe tener muy en
cuenta para no desvirtuar las caracteristicas
sensoriales deseadas del plato o el postre
que queremos preparar.

Un mismo café utilizado como ingrediente
gastronémico en combinacién con distin-
tos productos puede tener un resultado
final totalmente diferente, y esto es asf por
los diferentes enlaces de sabor que se
producen.

¢Cudles son los ingredientes
que mejor combinan con
el café en la cocina?

Segun mi experiencia, los mejores ingre-
dientes para combinar con el café son el

aguacate, la canela, el chocolate tanto
negro como blanco, el clavo, el jengibre.
Ademas de otros como la ternera o, inclu-
50, el platano.

Para incorporar el café como
ingrediente en la cocina, ;cudles
son las técnicas mds adecuadas?,
icudles utiliza usted?

Actualmente, estoy experimentado con ahu-
mados con café y, también, trabajando, en
el escabeche con este producto. Ademas,
he conseguido buenos resultados en la
aromatizacion de aceites con café y estoy
desarrollando otras técnicas a las que aspiro
adarformayy, asi, poder empezar a aplicarlas
en mi cocina, tan pronto esten listas.

;Como cree que puede ser la
evolucion del uso del café en
la cocina en el futuro?

Los profesionales de la cocina tenemos que
seguir recibiendo mas informacion sobre las
propiedades y virtudes del café. Es un ingre-
diente con muchas posibilidades y con un
gran futuro.

El crecimiento de su uso en cocina es muy
leve todavia, pues hay que afinar bien sus
matices como ingrediente de cocina y con
las combinaciones de género y del producto
principal. Conseguido esto, se presenta una
evolucién de su uso en la cocina muy posi-
tiva. Crecerd tanto en cuanto los cocineros
demos difusion de las virtudes del café y,
sin duda, se popularizard mas pronto que
tarde.

;Cudl es su propuesta de
café mds popular en el
restaurante Abades Triana?

Mi plato mas popular es el dulce “Percance
con el café” Es un café en textura derramado
en el plato con una minardiz con matices
al cafés

35




forumcafé

36

N94 SEPTIEMBRE 2023

forumdelcafe.com

"INTENTAREMOS INFLUIR EN LAS
ADMINISTRACIONES PARA MINIMIZAR
EL EXCESO DE NORMATIVAS QUE
AFECTAN AL SECTOR Y LA EXCESIVA
PRESION ADMINISTRATIVA SOBRE LA
HOSTELERIA Y LA RESTAURACION"

El Gremi del Café de Catalufia es una entidad con mas de 70 afos de historia, pero siempre en constante evolucidn para asegurar
la cobertura a sus objetivos fundacionales de representacion y defensa de los intereses de sus empresas agremiadas. Hoy,
temas como la promocién del consumo de café de calidad, la sostenibilidad, el precio de la energia, el transporte o la presién
reguladora sobre el sector son temas prioritarios para esta organizacidn que, ahora, tiene nuevo presidente.

arlos Gustavo Gotor es, desde el mes

de abril, el presidente del Gremi del

Cafe de Catalufia, una de las organi-
zaciones del sector del café en nuestro pais
con mas largo recorrido, con actividad desde
antes de 1950.
Licenciado en Ciencias Empresariales y
Master en Direccién de Empresas por ESADE,
Gotor cuenta con una importante experien-
cia internacional en el sector del café, previa
a su cargo como consejero delegado de
BOU Café, que ocupa desde 1998. Ha desa-
rrollado su carrera profesional en empresas
referentes: Malongo Café (Francia), Aziende
Riunite Caffé y Scolari Engineering (Italia), y
Neumann Kaffee Gruppe (Alemania) y ha tra-
bajado en seleccion en origen con estancias
en Brasil y Costa Rica y en los departamentos
de control de calidad, control de tueste para
Espresso, generacion de blends, marketing
y divulgacion.
En la presidencia del Gremi del Cafe de
Catalufia, sustituye en el cargo a Xavier de
Erausquin, de Bracafé, y asume sus nuevas
responsabilidades al frente de esta entidad
con voluntad continuista y el firme propdsito,
también, de trabajar para conseguir minimi-
zar el exceso de normativas que, advierten
desde el Gremi, afectan al sector del caféy
afines.

Cataluiia continuda siendo uno de los
mercados mas importantes de café en
Espafa, tanto desde la dptica del consu-
mo como de las empresas tostadoras que
trabajamos aqui. El mercado local, gracias
en parte a la vuelta del turismo, va en au-

mento y ya hablamos de cifras superiores
al 2019.

Empresarialmente, en Catalufa se ubican,
aparte de las dos grandes multinacionales
(Nestlé y Marcilla) mas de 30 empresas tos-
tadoras que sirven al mercado doméstico
y que estan haciendo crecer, también, las
exportaciones.

El problema principal al que nos hemos
enfrentado en este Ultimo afo ha sido el
aumento del coste de la materia prima y de
la energia que hemos tenido que afrontar
con grandes esfuerzos. Las expectativas de
cara al futuro son positivas, pero todavia
arrastramos los malos resultados a causa
de la pandemia.

Los retos del sector, badsicamente, son tres:
el coste de la energia, que conlleva un au-
mento de los costes de tostado; los costes
de logistica y distribucién, que siguen en
aumento; y finalmente, la excesiva presion
reguladora que sufre el sector industrial en
general.

El Gremi va a promover reuniones de
nuestras empresas para estudiar acciones
conjuntas que puedan minimizar los costes
de fabricacién y distribucion; y a nivel institu-
cional, intentaremos influir en las diferentes
administraciones para minimizar el exceso
de normativas que afectan al sector, desde
la fabricacion, envasado y distribucion hasta
la excesiva presion administrativa sobre el
sector de la hostelerfa y restauracion.

El Gremi promueve el consumo de café
de calidad, 100% natural, y el tostado de
proximidad, tostado de Km0 realizado por
las empresas agremiadas. Y este proyecto
destaca con el distintivo de "Establiment
Certificat’, a los establecimientos que cum-
plen con estos requisitos que se han dado
a conocer al consumidor a través de la cam-
pana, "El cafe, un plaer" puesta en marcha
en 2016.



Es asi que la mayorfa de los tostadores ca-
talanes asociados al Gremi, distribuye estos
distintivos que se van renovando anualmen-
te en toda Catalufa.

En muchas poblaciones catalanas,
la oferta de establecimientos
especializados en café se multiplica.
¢Es una moda pasajera?

(0 ACTUALIDAD Y TENDENCIAS

Actualmente, con el trabajo llevado a cabo
con el libro "El café a Catalunya", disponemos
de mucho més material que expondremos,
POCO a POCo, en nuestro museo virtual, el
Unico que conocemos.

El Gremi es socio de Forum Café,
como plantea la continuidad de la
colaboracion entre las dos entidades?

Es una consecuencia esperada de la evo-
lucion del mundo del café en Catalufa.
Cuando se dispone de una materia prima
de calidad tratada con respeto y profesio-
nalidad, el resultado es bueno y dignifica el
mundo del café. Todas las empresas Gremi
estamos trabajando para ofrecer cafés de
distintos origenes y cafés de especialidad
que potencian la cultura de café.

El Gremi es artifice del primer
museo virtual del café colectivo
en Espania. ;Cudles son los
planes para este Museo?

Este proyecto que promovemos desde
nuestra web trata de mostrar la historia y la
evolucion de las empresas tostadoras de café
en Catalufa desde el siglo XIX. Hablamos de
casi 150 anos de marcas de café catalanas.

PROYECTOS 2023-2025

La mayoria de los fundadores del Férum eran
miembros del Gremi. Estamos hablando de
dos instituciones que defienden el café
desde épticas distintas, pero con objetivos
comunes. Entendemos que desde el Gremi
debemos promocionary dar cobertura a las
actividades del Forum, de la misma manera
que el Férum debe de tener al Gremiy a sus
empresas como un fiel aliado, en beneficio
del mundo del café=

En materia de proyectos el Gremi del Cafe de Catalufa tiene como prioridad pu-
blicar el libro "El cafe a Catalunya" en el que han estado trabajando estos Gltimos
meses.
Ademas, durante los dos afios de presidencia de Gotor, se hara sequimiento de los
proyectos de compra agregada de energfa y de economia circular en los que ya se
ha estado trabajando; continuaran con las campafas de publicidad para potenciar

las marcas y las tiendas on-line de las empresas agremiadas; y mantendran las
actividades del Gremi, como las "Coffee Experience”.

Ademas, se va a dar continuidad a los servicios que ofrece el Gremiy a los pro-
gramas que tienen en marcha desde su web, como la promocién del consumo
y gustos del café en Catalufia. Las relaciones con los medios de comunicacion y
con asociaciones profesionales de hosteleria y otros organismos, seran, también,
puntos destacados de trabajo durante estos dos préximos afios en elGremi del

Cafe de Cataluna.
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DESCUBRIENDO LOS
MISTERIOS DEL DULZOR EN
EL CAFE DE ESPECIALIDAD

El dulzor es una de las cualidades mas buscadas en el café de especialidad, segun la encuesta realizada por la SCA a mas de
1500 expertos, de los cuales, muchos expresan la necesidad de poder valorar este atributo utilizando una escala en lugar de
simplemente determinar su presencia o ausencia. El dulzor en el café es considerado tan importante que algunos profesionales
incluso afirman que un café sin dulzor no puede considerarse de especialidad (SCA 2022), lo cual indica que este atributo tiene
un gran efecto en la calidad. Sin embargo, a pesar de esta gran importancia, todavia hoy no se comprende completamente
cdmo se percibe el dulzor y qué compuestos quimicos influyen en esta percepcién. Para solventar esta carencia, la Universidad
de Ohio (EUA) ha puesto en marcha un estudio, en el que participa la Dra. Nancy Cordoba, investigadora cientifica postdoctoral,
especializada en la ciencia del sabor y autora de diversos trabajos que ha tratado de cerrar la brecha de conocimiento entre la
ciencia quimica y sensorial en productos alimenticios y bebidas, especialmente, en el café, y que nos detalla a continuacién

los avances realizados hasta el momento.

el mundo por sus atributos sensoriales

Unicos. En este contexto, el mercado
del café de especialidad ha surgido como un
segmento distintivo de la industria, ofrecien-
do productos de alta calidad y brindando
experiencias sensoriales diversas y Unicas.
Con un crecimiento constante, este mercado
ha logrado captar la atencion de los aman-
tes del café, representando actualmente una
cuarta parte del mercado mundial del café
(ITC 2021).
De acuerdo con la actualizacién mds recien-
te de la definicién de café especial redactada
por la Asociacién de Café de Especialidad,
SCA, un “café de especialidad es aquel re-
conocido por sus atributos distintivos y
que, debido a estos, tiene un valor adicio-
nal significativo en el mercado”;Y cudles
son estos atributos distintivos? Por un lado,
los atributos externos (extrinsecos) que in-
cluyen, la informacién sobre trazabilidad y
sostenibilidad del producto, por ejemplo,
como fue producido, procesado, la relacién
con el medio ambiente, personas y aspec-
tos econémicos que lo rodean. Y, por otra
parte, los atributos internos (intrinsecos),
los que se refieren a su composicion qui-
mica, propiedades fisicas y sus propiedades
sensoriales (SCA 2021). Entre estos aspec-
tos intrinsecos del café, se encuentran los
atributos sensoriales dentro de los cuales
el dulzor es altamente valorado por los
profesionales del café de especialidad y los
consumidores.

E | café es una bebida apreciada en todo

DULZOR, CORRELACION DE
PRECIOS Y PREFERENCIAS
DE LOS CONSUMIDORES

Un estudio donde se investiga los efectos
de los atributos intrinsecos y extrinsecos en

los puntajes de calidad y precios del café
de especialidad de la Taza de la Excelencia,
donde se las subastas electrénicas que tuvie-
ron lugar en 11 paises durante el periodo de
2004 a 2015, revela que los sabores y aromas
de café favoritos de los catadores y com-
pradores son los dulces, afrutados, florales,
especiados y dcidos. Estos atributos también
se encontraron correlacionados de manera
positiva y significativa con los precios del
café (Traore et al. 2018). Asimismo, estudios
cientfficos han revelado que el dulzor es uno
de los atributos sensoriales mas relevantes
en diversas bebidas de café comerciales,
influyendo en las preferencias de los con-
sumidores en productos tales como cafés
instantdneos, helados, listos para beber y
cold brew (Geel et al. 2005; Mahmud et al.
2020; McCain-Keefer et al. 2020).

Lo anterior, demuestra que el dulzor como
un atributo sensorial natural del café (sin la
adicion de edulcorantes de alta intensidad)
agrega valor tanto para los consumidores
como para los otros actores de la industria
del café. Como consecuencia, el dulzor se
reconoce como un atributo incluido dentro
de evaluacién sensorial en los sistemas de
evaluacién de calidad del café. Sin embargo,
no se comprende completamente cémo se
percibe el dulzor y qué compuestos quimi-
cos influyen en esta percepcion.

Para abordar esta brecha de conocimiento,
se hainiciado un proyecto de investigacion
en el Centro de investigaciéon y educacion
en alimentos (FREC, por sus siglas en inglés)
de la Universidad Estatal de Ohio (Estados
Unidos), financiado por la Fundacién de
Ciencia del Café (CSF, por sus siglas en in-
glés) y en colaboracion con la Asociacion de
Café de Especialidad (SCA, por sus siglas en
inglés), titulado "Dulzor en el Café: Andlisis
Sensorial e Identificacion de Compuestos

Clave”, el cual empezd en otofio de 2022
y se encuentra en sus primeras etapas de
desarrollo. El objetivo principal de este estu-
dio es identificar las composiciones quimicas
que impactan en la percepcién del dulzor
del café, buscando comprender mejor los
vinculos entre la percepcion sensorial, los
factores multimodales y la composicién qui-
mica. Este proyecto tiene como proposito
general mejorar la comprensién del dulzor
en el café y contribuir a la mejora y sosteni-
bilidad de la industria cafetera.

INVESTIGANDO LOS
ENIGMAS PROFUNDOS

Y FUNDAMENTALES

QUE IMPULSAN LA
PERCEPCION DEL DULZOR

A pesar de la creciente popularidad de los
cafés especiales, existe una notable falta de
estudios cientificos que aborden especifica-
mente este atributo desde una perspectiva
de la ciencia sensorial y la composiciéon qui-
mica. Esta carencia ha generado numerosas
incognitas alrededor de la percepcién del
dulzor en el café. Para abordar el complejo
y amplio estudio de este atributo, hemos
formulado tres hipdtesis que guian este
trabajo de investigacion. La primera hipé-
tesis plantea que la percepcién de dulzor
en el café estd relacionada con la interaccion
entre el sistema gustativo y los compuestos
quimicos presentes en la taza de café. La se-
gunda hipdtesis sugiere que la percepcion
de dulzura en el café puede ser influenciada
por efectos multimodales entre el gusto y
el olfato. Es decir, ciertos aromas presentes
en el café podrfan modular la intensidad del
dulzor seguin su presencia, ausencia o con-
centracién. Por ultimo, consideramos que
la intensidad del dulzor podria explicarse
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Mi Agua
Cual .
Mix azlicares | Agua
muestra es
mas dulce? Retrogusto dulce (sutil), astringente
2-AFC Soluciones modelo
Bajo 50% 50%
* Dulce (sutil), amargo
Mix azticares Agua
Medio 75% 25%
Rangos de Concentracién (mg/L) Dulce (sutil), amargo, acido, mayor sensacién en

Monosacaridos

(Azucares) Bajo Medio Alto

75% 25%

Galactosa 199 1516 780.1 Alto
L-Arabinosa 1393 36.1 1764
Manosa 771 160.0 537.2 :
Glucosa 40.0 326 1011 80 60 40 20 0 20 40 60
Fructosa 49.8 0.0 0.0 Porcentaje (%) de panelistas
L-Ramnosa 227 6.9 38.1
D-Xylosa 33 6.2 250
Rangos frecuentemente reportados en |a literatura para algunas
bebidas preparadas por goteo, prensa francesa y espresso

Figura 1. Prueba 2-AFC para determinacion del grado de dulzor de soluciones modelo (azicar + agua) preparadas a diferentes niveles de con-
centracion de monosacdridos frecuentemente reportado en bebidas de café.

mediante las interacciones entre diferentes
sabores/gustos que se experimentan en el
sistema gustativo al beber una taza de café.
Esto implica que sabores como el amargo,
laacidezy la astringencia podrian potencial-
mente afectar la percepcién del dulzor en
la bebida.

Percepcion gustativa del
dulzor en el café

La hipdtesis del "sabor/gusto dulce", plantea
que las moléculas o compuestos presentes
en esta bebida activan los receptores gus-
tativos, generando una respuesta sensorial
que traducimos en nuestro cerebro como
dulzor. Como es ampliamente conocido, a
través de las papilas gustativas en la lengua
y el paladar, podemos distinguir los sabo-
res basicos como el dulce, salado, 4cido,
amargo y umami. En el caso del café, por
ejemplo, ciertas moléculas como la cafeina'y
las lactonas activan los receptores del gusto
amargo, mientras que algunos de los aci-
dos orgénicos presentes estan relacionados
con la percepcion de acidez. Naturalmente,
se esperaria que el sabor dulce en el café
esté relacionado especificamente con los
azuUcares o carbohidratos disueltos en la
bebida.

Los carbohidratos' son los principales cons-
tituyentes de los granos de café verde (sin
tostar). Durante el tostado, la composicién
quimica del café cambia significativa-
mente. Los polisacéridos, oligosacéridos y
monosacéridos presentes en los granos
de café verde se degradan y cambian en
diversas proporciones, dando lugar a frag-
mentos y cambios estructurales (Simoes et
al. 2019). Sin embargo, no existe suficiente
investigacion cientifica sobre el tipo y la
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concentracién exacta de los carbohidratos
que llegan a las bebidas de café y generan el
estimulo en nuestra boca para ser percibidos
como dulces.

Algunos estudios recientes han evaluado
la composicion de los monosacdridos y su
relacion con la percepcion de dulzor en café
filtrado. En general, se ha encontrado que
los carbohidratos més comunes presen-
tes en la bebida son arabinosa, galactosa,
manosa, fructosa y glucosa. Sin embargo,
se ha establecido que las concentraciones
encontradas para este tipo de moléculas en
el café no son suficientes para producir la
percepcion de dulzor (Batali et al. 2020). Sin
embargo, es importante mencionar que, en
los estudios disponibles, ain no se ha ex-
plorado otros efectos que podrian tener los
carbohidratos como un efecto aditivo o de
sinergia cuando estan juntos (como sucede
en una taza de café), que podria afectar la
percepcion de dulzor.

En general, pues, con la investigacion cien-
tifica disponible solo es posible establecer
que el papel especifico de los carbohidra-
tos en la percepcién de dulzor en el café es
limitado. Aunque por lo general los mono-
sacdridos son dulces, su concentraciéon en
café parece no ser suficiente para estimular
la percepcién del dulzor. La intensidad del
sabor dulce de un compuesto se puede me-
dir mediante el umbral de reconocimiento,
que es la concentracion mas baja de un
compuesto en la que se percibe el dulzor.
El valor de umbral estd relacionado con la
afinidad de los receptores de sabor dulce
(en nuestra boca) por el compuesto y esim-
portante para comprender la relacién entre
su estructura quimica y su sabor (Belitz et
al. 2009). Considerando lo anterior, empe-
zamos a explorar diferentes enfoques para

entender mejor el rol del sistema gustativo,
la composicion quimicay la percepcién del
dulzor.

Comprendiendo el papel
de los carbohidratos

En nuestro primer acercamiento, nos he-
mos centrado en comprender el papel de
los carbohidratos. Para simplificar la inte-
raccion entre el sabor y el aroma, hemos
llevado a cabo experimentos utilizando
soluciones acuosas (agua + azucar), conoci-
das como soluciones modelo. Hemos usado
soluciones que contienen rango de concen-
traciones promedio de los azUcares mas
reportados en bebidas de café encontra-
das en la escasa literatura disponible sobre
preparaciones de café (filtrado, espresso y
Prensa Francesa).

En estos experimentos, probamos tres
concentraciones de azicares (baja, media
y alta) (Figura 1). Un panel entrenado sen-
sorialmente evalud las mezclas de azucares
en comparacion con el agua utilizando una
prueba especifica en ciencia sensorial co-
nocida como prueba de eleccion forzada
alternativa (2-AFC, por sus siglas en inglés).
Se presentaron dos tazas a los panelistas,
una con la mezcla de aztcares y la otra con
agua, y se les pidiod que seleccionaran la
muestra mds dulce.

Los resultados mostraron que cuando se
sirvio la mezcla con la concentracién mas
baja de azucares, el 50% de los panelistas
seleccionaron la mezcla como la muestra
mas dulce, mientras que el otro 50% eligid
el agua. No hubo consenso en los resultados,
sin embargo, fue interesante observar que
aquellos que seleccionaron la mezcla que
contenia azucares, mencionaron con mayor
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AROMA

(a) Ortonasal

Olor a café
tostado

(a) Las moléculas (estimulos) entran por la nariz y

llenan la cavidad nasal (olor).

. Bulbo olfativo

2-Furfuriltiol

hoRo Frutal flavor

(b) Las moléculas (estimulos) llegan al bulbo
olfatorio cuando el aire sale por la parte
posterior de la nariz mientras tragamos

FLAVOR

(b) Retronasal

CH; H

Figura 2. Representacion de la dualidad del sistema olfativo a) Ortonasal; b). Retronasal.

frecuencia que percibian mds que un sabor
dulce, un retrogusto ligeramente dulce des-
pués de probar y expectorar la muestra. A
medida que incrementamos la concentra-
cién de azUcares, se observd un aumento
en el porcentaje de panelistas que selec-
cionaron la mezcla (aztcar + agua) como
la muestra de mayor dulzor (Figura 1).

Sin embargo, es crucial destacar que, a me-
dida que se incrementd la concentraciéon de
azlcares, los panelistas incluyeron otros atri-
butos diferentes al dulzor que les ayudaron
a identificar la mezcla de azucares como la
muestra mas dulce. Los atributos mas fre-
cuentes incluidos fueron retrogusto dulce,
astringencia, amargo y acidez, los cuales favo-
recieron para que los panelistas encontraran
la diferencia entre las dos muestras presen-
tadas. La adicién de otros atributos durante
la valoracion sensorial puede explicarse por
la capacidad de los azUcares para contribuir
con diversos sabores dentro de una mezcla.
Por ejemplo, es importante mencionar que, a
pesar de que los monosacaridos y oligosacari-
dos son generalmente, considerados dulces,
compuestos como la D-Manosa también han
sido reportados con un sabor dulce-amargo
dependiendo de su configuracion quimica
(Belitz et al. 2009).

Con este primer enfoque, hemos observa-
do que existe una posible sinergia entre los
azUcares presentes en la mezcla. Ahora bien,
es relevante comprender que la percepcion
del dulzor en soluciones modelo va mas alla
de la simple suma de sus componentes in-
dividuales. Dado que el café es una bebida
compleja, nuestros préximos pasos con-
sisten en cuantificar los monosacéridos y
oligosacdridos presentes en las bebidas de
café preparadas a partir de diez diferentes
muestras de cafés especiales, las cuales es-
tdn disponibles en nuestro proyecto.

Estos datos de composiciéon se convertirdn
en nuestro punto de referencia para repetir
los experimentos utilizando soluciones mo-
delo, y asf poder aplicar los conocimientos
obtenidos al andlisis de las bebidas de café.
Debemos tener en cuenta que es arriesgado
generalizar las relaciones de sabor a partir de
sistemas modelo, ya que el café posee una
complejidad Unica que requiere un enfoque
especifico para entender completamente su
percepcion del dulzor. Aunque auin tenemos
mucho por descubrir, estos resultados nos
acercan a desentrafiar el enigma del dulzor
en el café y nos animan a seguir explorando
y profundizando en este fascinante tema.

Interacciones multimodales
y la percepcion del dulzor

El café es un sistema complejo en el que
ocurren diversas interacciones que influyen
en la percepcion global del flavor. El flavor
se define como una percepcion multimodal,
compuesta de diferentes sensaciones, como
los olores (mediados por las moléculas que
se unen a nuestros receptores olfativos), los
sabores/gustos (producidos por las molé-
culas que estimulan las papilas gustativas) y
las sensaciones tactiles relacionadas con la
textura en la boca (Deshpande and Peterson
2020). Dentro de la percepcion de flavor, el
sentido del olfato desempena un papel
fundamental, ya que nos permite captar las
moléculas de olor de dos formas distintas: a
través de la via "ortonasal" al respirary la via
"retronasal" durante la ingesta de alimentos
(Valentin et al. 2006) (Figure 2).

En el caso especifico del café, la percepcion
del sabor se inicia con la deteccién de los
compuestos volatiles a través del olfato.
Estos compuestos son liberados cuando
los granos de café son molidos o durante el

proceso de preparacion, donde se liberan
compuestos volatiles los cuales son cap-
turados por los receptores olfativos en la
cavidad nasal (olfato ortonasal). Sin embar-
go, la experiencia sensorial del café va mas
alld. Cuando tenemos el café en la bocay lo
saboreamos o tomamos un sorbo, también
se activa el olfato retronasal. Al exhalar, los
compuestos volatiles presentes en la boca y
la faringe se desplazan hacia la nasofaringe
y llegan a las células receptoras en el bul-
bo olfatorio. Esto nos permite percibir los
compuestos volatiles restantes en nuestra
boca y combinarlos con las sensaciones
gustativas que detectan nuestras papilas
(Ferndndez-Alduenda and Giuliano 2021). De
esta manera, tanto el olfato ortonasal como
el retronasal, junto con las papilas gustati-
vas, desempefian un papel fundamental en
nuestra experiencia sensorial del café.

En la industria alimentaria, existen ejemplos
documentados de cémo ciertos compues-
tos de olor pueden potenciar la percepcion
del dulzor en diferentes contextos. Estas in-
vestigaciones datan de la década de 1950
y , es importante tener en cuenta que las
interacciones descritas pueden variar segun
el tipo de producto alimenticio (Labbe et
al. 2006).

Aunque se ha investigado extensamente
el mejoramiento y supresion cruzada del
dulzor en soluciones acuosas y en otras
bebidas utilizando diferentes edulcorantes
comerciales, en el caso del café falta informa-
cion especifica sobre como los compuestos
voldtiles de este producto interactian con
el sentido del gusto y el olfato para influir
en la percepciéon y modulacién del dulzor.
Si bien, es ampliamente conocido que, en
el café tostado existen alrededor de 1000
compuestos volatiles, se estima que solo al-
rededor de 30 a 50 de estos compuestos son



responsables del aroma caracteristico del
café (Sanz et al. 2002; Toci and Boldrin 2018).
Aunqgue muchos de estos compuestos es-
tdn asociados con caracteristicas olfativas
"dulces", todavia falta informacion sobre su
relevancia sensorial, su contribucién directa
y su interaccion dentro de la compleja per-
cepcion de dulzor en las bebidas de café.
No obstante, existe una creciente tendencia
hacia una hipdtesis tedrica que sugiere que
la percepcion del dulzor en el café es el re-
sultado de una interaccion multisensorial,
principalmente mediada por los compues-
tos de aroma del café que se perciben como
"dulces" (Fernandez-Alduenda and Giuliano
2021).

Dado lo anterior, el objetivo de nuestra in-
vestigacion también es profundizar en este
campo y ampliar el conocimiento sobre los
mecanismos subyacentes a la percepcién
del dulzor en el café. Para ello, estamos lle-
vando a cabo diferentes analisis sensoriales
utilizando muestras de cafés especiales, con
el fin de analizar la respuesta sensorial de
diferentes grupos de panelistas cuando se
afsla el sentido del olfato y se cuantifica la
percepcion del dulzor. Hasta el momento,
hemos observado una tendencia a calificar
el dulzor con una intensidad ligeramente
mas baja en las muestras de café cuando se
afsla el sentido del olfato. Sin embargo, es
importante tener en cuenta que aun esta-
mos procesando los datos y los resultados
finales seran presentados en los préximos
meses. Por o tanto, serfa prematuro extraer
conclusiones definitivas en esta etapa de la
investigacion.

En conclusién, nuestro trabajo continuara
centréndose en la evaluacion quimica de
las bebidas de café utilizando muestras de
diferentes origenes. Ademas, seguiremos
llevando a cabo la evaluacién sensorial de
estas muestras en colaboraciéon con diver-
sos actores clave en la industria del café.
Paralelamente, realizaremos andlisis exhaus-
tivos de los perfiles de compuestos volatiles
y no voldtiles presentes en estas muestras.
Nuestro enfoque se basa en el uso de he-
rramientas que nos permitan adoptar un
enfoque integral, conocido como flavord-
mica®, que resulta ideal para comprender
percepciones de sabor complejas como el
dulzor en café, ya que estas pueden originar-
se en diversos sistemas sensoriales, como el
olfato y el gusto, o a través de modulado-
res de sabor. Nuestro objetivo principal es
brindar informacion valiosa y practica que
ayude a la industria del café a comprender
este atributo relevante en la calidad. Al com-
prender mejor el dulzor y su influencia en la
experiencia del café, podemos brindar he-
rramientas que contribuyan en el desarrollo
de productos con calidad diferenciada y di-
ferentes perfiles de flavor. Esto beneficiara
tanto a los consumidores, que disfrutan de
una experiencia sensorial excepcional, como
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alos tostadores y productores, que pueden
agregar valor a sus productos y fortalecer
juntos la industria del cafés

Nancy Cordoba, PhD
Engineer, M.Sc., Ph.D. Biosciences
The Ohio State University
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SOSTENIBILIDAD

PORT DE BARCELONA

Compromiso y apuesta por la economia azul

Espafa, sigue trabajando y avanzando en los objetivos de sos-

tenibilidad social y ambiental de su IV Plan Estratégicoy Plan de
Innovacion, habiéndose inaugurado este verano en sus instalaciones,
las oficinas de World Ocean Council (WOCQ).

E | Port de Barcelona, principal punto de entrada de café en

EI'WOC es la principal organizacion empresarial internacional que
fomenta la economfa maritima sostenible, y su presencia en el Port
de Barcelona es una muestra mas del liderazgo creciente de este
puerto como hub de referencia en economia azul, es decir, de la
economia que reconoce la importancia de los mares y los océanos
como fuentes y motores econémicos por su gran potencial para la
innovacion y el crecimiento.

Los principales objetivos marcados en el IV Plan Estratégico 2021-
2025 y Plan de Innovacion del Port de Barcelona, tienen que ver,
ademas, con el fomento de la formacion especializada -a través del
Instituto de Logistica, el Instituto de Ndutica y la Escola Europea
Intermodal Transport -, el fomento, también, de empleo, la empren-
deduria y la atraccion de talento o la creacion de la Fundacion BCN
Port Innovation -, y todo, mientras se promueve, ademas, esta eco-
nomia azul y se favorece la cooperacién internacional y las alianzas
publico-privadas para alcanzar con éxito todos estos objetivos.
Otro gran ejemplo de las iniciativas colideradas por el Port de
Barcelona a favor de la sostenibilidad es el recientemente adjudi-
cado proyecto europeo Green Marine Med que aglutina a todos
a los actores involucrados en el transporte maritimo sostenible
y que brindard apoyo especifico a startups, pymes y emprende-
dores para revolucionar los puertos y las industrias del sector y
garantizar la aceleracion de la innovacién en sostenibilidad en
el Mediterrdneos

CAFES BAQUE

Calidad Sostenible

esde hace mas de tres afos Cafés Baqué tiene en marcha
un ambicioso proyecto estratégico denominado Baqué
B30 enfocado a la sostenibilidad y la economia circular. Con
este proyecto, este tostador de café con sede en lurreta, analiza
sistematicamente toda la cadena de valor de sus productos iden-
tificando asf los puntos de mejora alineados con estos objetivos.

El andlisis comprende desde el origen hasta el consumidor final,
pasando por los materiales que componen toda su gama de pro-
ductosy la forma en la que se atiende al mercado. Todo ello, para
optar en cada decision por la alternativa que mejor contribuya al
cuidado del medio ambiente. En sus productos de un solo uso uti-
lizan materiales compostables de facil degradacién, mientras que
para sus gamas de café en grano han optado por materiales 100%
reciclados y reciclables -alineacion con la economia circular-Para
su gama de café para hostelerfa, por ejemplo, han desarrollado un
envase monomaterial 100% reciclable que permite su reutilizacion
total ahorrando en materias primas, energfa, agua y reduciendo
los gases de efecto invernadero. En linea con este concepto, para
la gama Reserva Privada han optado por materiales r-PET, dando
asi una segunda vida a 28 toneladas de plastico al afio.

Afadido a todo ello, esta marca, que fue la primera en lanzar cap-
sulas compostables barrera compatibles con maquinas Nespresso
y dejé de producir 35 toneladas de plastico nuevo al afio, sumara
ahora un nuevo ahorro de 7 toneladas al sustituir la envuelta de
plastico por cartdn en su gama de cafés molidos para hogar.
Mas alld del cumplimiento de la legislacion medioambiental, Cafés
Baqué a través de su Sistema Integrado de Gestion, define y revisa
anualmente objetivos, metas y programas ambientales para redu-
cir al méximo cualquier impacto. También fomentan esta forma
de hacer entre sus trabajadores y sus proveedoress



NESTLE

Hacia un impacto ambiental y social positivo

<0 SOSTENIBILIDAD

emisiones netas cero para su actividad, habiendo disefiado para

ello un ambicioso programa, ya en marcha, que aspira a obtener
el 20% de sus ingredientes clave a través de métodos de agricultura
regenerativa para el afo 2025,y el 50% en el afo 2030.

E n el plazo de menos de 30 afos, 2050, Nestlé quiere lograr

EVOCA

El Sabor de la Sostenibilidad

Para lograrlo, la multinacional considera clave encontrar soluciones
que generen valor compartido en todo el ecosistema, valor para
nosotros, valor para los agricultores, valor para nuestros consu-
midores y valor para el planeta, por lo que acaban de poner en
marcha un proyecto piloto con productores de trigo en Estados
Unidos, a los que ayudard a implementar practicas de agricultura
regenerativa en sus campos mediante una combinacion de re-
cursos financieros y técnicos. La intencion es, ademas, ampliar el
plan a otros productos.

De hecho, esta iniciativa esta en linea con la que hace ya méas de
una década lanzé relacionada con el café esta firma, y que se dio a
conocer como Nescafé Plan, un proyecto a través del cual, Nestlé
trabaja para obtener el 100% de su café de forma responsable para
el ano 2025. Es asi que, de acuerdo con este plan, la multinacional
ha lanzado ya hasta el momento, 15 nuevas variedades de café ara-
bica y robusta en México, Colombia, Ecuador, Filipinas y Tailandia,
hébiles para la produccién organica, ha distribuido 235 millones de
plantulas de café de alto rendimiento y resistentes a enfermedades
en paises como Brasil, Colombia, Costa de Marfil, Kenia, México,
Filipinas y Vietnam y se han formado a méas de 900.000 caficultores
en todo el mundo en practicas sostenibles. Todo ello, ha ayudado
a la restauracion de casi 120.000 hectareas de fincas cafetaleras en
todo el mundo, apoyando el aumento de la salud y la resiliencia del
suelo de los cultivosa

EVOCA

G R O U P

. 3t
Sustainability
Report 2022,

y desde 2021 tienen en marcha, ademas, el proyecto "El Sabor

de la Sostenibilidad', un programa integral del que reciente-
mente se han conocido sus primeros resultados. El plan tiene como
objetivo identificar y fomentar practicas sostenibles en todas las
actividades de la empresa, y cultivar una auténtica cultura de soste-
nibilidad que involucre no solo a su personal interno, sino también a
su estructura externa, inspirando un cambio positivo no solo dentro
de la industria, sino también en la comunidad en general.

E n Evoca Group llevan afios comprometidos con la sostenibilidad

forumcafé

Es asi, por ejemplo, que el informe explica como con el fin de co-
municar el camino hacia la sostenibilidad de manera organica, en
2022, Evoca cred un conjunto de herramientas de comunicacién
para compartir y resaltar sus proyectos de sostenibilidad, destacando,
entre ellos, la plataforma "El Sabor de la Sostenibilidad" que conecta
el tema de la sostenibilidad con el café.

De igual modo, la empresa ha iniciado un proyecto de medi-
cién para evaluar la huella ambiental siguiendo el protocolo del
Greenhouse Gas Protocol (GHG) que les ha de permitir alinearse con
la iniciativa de Objetivos Basados en la Ciencia (SBTi) que pro-mue-
ve el establecimiento de objetivos ambiciosos de reduccién de
emisiones.

El informe también recoge el logro de la empresa que, desde 2021,
ha estado utilizando exclusivamente energia de fuentes renovables
certificadas para todas sus plantas de fabricacion y da cuenta, entre
otras cuestiones, de los avances conseguidos en materia de dise-
Ao de equipos sostenibles o a la adopcién de una herramienta de
Evaluacion del Ciclo de Vida (LCA) para evaluar el impacto ambiental
de sus productos.

Ademas, durante este tiempo, Evoca ha orquestado una solida red
de intercambio con todas las partes involucradas con su negocio
para comprender los factores que consideran criticos en el dmbito
de la sostenibilidad y poder construir, asf, relaciones basadas en la
confianza mutuas

43
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“ES IMPORTANTE PARTICIPAR EN CONCURSOS DE
CALIDAD PARA CONOCER BIEN LO QUE TENEMOS EN
NUESTRAS FINCAS Y QUE LOS CAFICULTORES QUE
NO LO SABEN, DESCUBRAN A QUE SABE SU CAFE”

Domingo Torres, caficultor ganador de la subasta “Colombia, Tierra de Diversidad”

El concurso nacional de calidad “Colombia, Tierra de Diversidad', organizado por la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia,
ayuda a identificar aquellos cafés que, entre la amplia oferta que se producen en este pais, merecen ser reconocidos y valorados
entre clientes exigentes, por su alta calidad y diferenciacién para que sus productores perciban mejores ingresos. En la octava
edicion de este certamen, el café de Domingo Torres Angulo ha brillado con luz propia y batido el precio de la subasta internacional,
siendo la historia de este caficultor un buen ejemplo de como el café ha cambiado y sigue cambiando vidas en Colombia.

uando en estas paginas damos cuen-
C ta del trabajo y éxitos de caficultores

que han visto recompensada su
apuesta por la calidad con premios, reco-
nocimientos y pagos récord por sus cafés,
hablamos, generalmente, de productores
con larga experiencia en el sector, segundas,
terceras e incluso cuartas generaciones de
hombres y mujeres que siguiendo la tradi-
cion familiar han dado una vuelta de tuerca
a sus fincas para adaptar su produccion a los
mercados mas exigentes.
En esta ocasién, sin embargo, nuestro pro-
tagonista, Domingo Torres Angulo, no nacié
en un cafetal como la mayorfa de ellos, no
viene de una familia caficultora y su historia
con el café se remonta a poco mas de una
década atrés. AlUn y asi, hoy, el café corre por
sus venas y su enfoque hacia la calidad le ha
valido, ademas de algunos premios previos,
la médxima cotizaciéon en la Ultima subasta
internacional del concurso “Colombia, Tierra
de Diversidad”
“Tengo 59 afos y hasta hace trece afios no
habia estado nunca vinculado con el mun-
do del café. De hecho, mi trabajo con este
producto surgié como una via para poder
obtener una mejor calidad de vida para mi
familia y para mi. En 2010, Ermer Parada, de

Domingo Torres en su finca El Roble

la Federaciéon Nacional de Cafeteros visitd
nuestro municipio en Ragonvalia y nos ex-
plicd como el cultivo de café podia cambiar
nuestras vidas y me animé. Desde enton-
ces, la Federacion siempre ha sido un puntal
fundamental para nuestro trabajo y nos ha
acompanado tanto en la consecucion de
todos nuestros éxitos como, también, en la
comercializacién de nuestros cafés. Ellos son
los que me han impulsado en este mundo
del café y les estoy muy agradecido”.

OPORTUNIDADES QUE
CAMBIAN VIDAS

El menor de 25 hermanos, Domingo Torres
nacié en Guapi, en 1963, donde logré cur-
sar estudios primarios basicos e iniciarse en
el arte de la pesca artesanal, una profesion
que siendo tan solo un adolescente de 16
anos casi le cuesta la vida, tras ser sorpren-
dido en aguas del Pacifico colombiano, no
muy lejos de su localidad por uno de los
terremotos y maremotos mas fuertes del
siglo XX en Colombia, con gran impacto
en Tumaco, Guapi (Cauca) y San Juan de
la Costa (Narifio). Alcanzé 8.1 en la escala
de Richter, seguido de tres grandes ondas
expansivas.

Tras este episodio trabajé de cortador de
cafa en el Valle del Cauca y en Venezuela,
se dedicé a vender ropa, patatas y yuca
e incluso durante once afos fue minero.
Durante este tiempo ahorro y con el apo-
yo de su mujer lograron comprar su finca
donde primero intenté dedicarse a la ga-
naderfa sin éxito. Desanimado, pero sin
intencion alguna de tirar la toalla, deicidio
probar con el café cuando el colaborador
de la Federacién Nacional de Cafeteros visitd
la zona y a partir de aquel momento, todo
empezd a cambiar.

La finca “El Roble” de Domingo Torres esta
ubicada en el departamento de Norte de
Santander, en Ragonvalia y mas concreta-
mente en la vereda Sombrerito. Su finca es
muy rocosa y pedregosa, bastante de hecho,
pero tiene la gran ventaja de poder contar
con pisos térmicos, excelentes para la pro-
duccion de café.

“Inicialmente, tenfa una finca de 50 hec-
tareas, pero por cosas de la vida tuve que
vender parte del terreno, hasta quedarme
con las 38 hectéreas actuales. En estas, la
produccion de café ocupa, aproximada-
mente 5 hectdreas, en las que tenemos
plantados, basicamente, cafetos de la varie-
dad Castillo, con la que empezamos; Geisha,
de la que fuimos pioneros en nuestro muni-
cipio y departamento; y Bourbon Rosado, un
café, también, muy bueno que todavia no he
sacado al mercado, para el que ya tenemos
buenas expectativas y con el que esperamos
obtener nuevos éxitos".

La produccion actual de café en la finca de
Domingo Torres alcanza apenas los 5.000
kilos, 3.000 kg de Geishay 2.000 de Castillo,
pero con la gran ventaja para este caficultor
que en los dos casos y en la incipiente pro-
duccion de la variedad Bourbon, son todos
cafés de muy alta calidad, lo que le asegura
una buena salida para su producto.

“Una parte importante de mis cafés los
vendo a través de la Federacién Nacional
de Cafeteros y los concursos. Ademas, yo
mismo hago mi pequefa venta del café a
compradores internacionales, compaginan-



do esta atencién comercial con las propias
tareas de supervision de la finca. Mantengo
cinco empleados fijos durante todo el afio
para abordar las tareas propias de produc-
cion y mantenimiento del cafetal y en época
de cosecha puedo llegar a emplear entre 12
y 15 personas, para que nos ayuden en la re-
coleccién. Yo me encargo personalmente de
supervisar que se corta Unicamente el grano
color uva bien maduro, que no se parten
muchas ramas, que todo el proceso se lleve
a cabo de la forma correcta para garantizar la
méxima calidad en nuestros cafés y la mejor
conservacion de nuestro cafetal y que todo
se hace en un ambiente de trabajo éptimo
para todos los que trabajamos en la finca.
Me gusta compartir tiempo, charlas y trabajo
con las personas que empleo. Es divertido y
agradable trabajar con ellos”

UN CAFE DE 120,50
DOLARES LA LIBRA

Y he aqui, quizas, que este empeno perso-
nal para que todo sea excelente, resulte,
también, buena parte del éxito de los cafés
de Torres, que ademds de partir de unas
variedades ya de por si de buena calidad,
cuentan para crecer y madurar con las ma-
nos expertas de los trabajadores de la fincay

toda la atencién de Torres por lograr siempre
la maxima calidad, en todos los aspectos de
su café.

“El reconocimiento oficial a nuestros cafés
llegé cuando me lancé a participar en las
subastas y en los concursos nacionales or-
ganizados por la Federacién Nacional de
Cafeteros, en 2021. Desde entonces hemos
participado cada afo. En la edicién de 2022,
ganamos en cuatro de los cinco atributos
que se reconocen al café en esta compe-

ticién — acidez, cuerpo, suavidad, balance,
exotico -y lo hicimos con un precio récord.
En la reciente edicion de 2023, hemos ga-
nado la subasta internacional, de los 27
mejores lotes del pafs, con un nuevo precio
récord, 120,50 ddlares/libra”

El café de Domingo Torres que ha conse-
guido este alto precio, es un Geisha lavado
de larga fermentacién que viajara hasta el
sur de Florida (EUA), sede de Koffee Kult, el
tostador que se ha hecho con este lote de
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Domingo Torres con su familia

celebrando el triunfo de su café

extraordinarias caracterfsticas. En taza, este
café resulta especialmente delicado, con aci-
dez media, aroma floral, cuerpo cremoso y
con sabor dulce y notas vinosas, a limoncillo,
panela, citricos, caramelo y almendras.
“Como sucede con el resto de nuestros
cafés, sometimos a nuestro Geisha a un
proceso de recoleccion en el que solo se
recogieron las cerezas maduritas. A conti-
nuacion, utilizando el sistema de seleccion
hidraulico, en el que flota el café que pueda
tener algunas imperfecciones, descartamos
cualquier defecto en el lote y, una vez se-
parados estos posibles granos incorrectos,
el resto del café fue fermentado durante
36 horas. Transcurrido este tiempo, lo la-
vamos con agua limpia y lo llevamos a la
marquesina para un secado lento, de entre
15y 20 dias.

En todo este tiempo, el cuidado del café ha
sido constante y atento, aislado de animales
y de olores fuertes como el mistolin, el jabon,
la gasolina o el ACPM, para que el grano no
se corrompa y poder obtener, asi, una taza
limpia y perfecta. Para sacarle el méximo, hay
que tener mucho cuidado durante el tueste.
El Geisha es un café muy complejo y aunque
se puede someter a un tueste medio alto o
medio, hay que ser cuidadoso pues, si us-
ted lo pasa, pierde sus atributos y lo mismo
sucede si lo deja muy alto o muy crudo. Por
esta razén es importante encontrar el equili-
brio perfecto, algo que sin duda son capaces
de lograr los tostadores expertos”.

LA CALIDAD DEL
CAFE RINDE, PERO NO
OBRA MILAGROS

Domingo Torres Angulo estd orgullos de
su café y de todo lo conseguido hasta el
momento, aungue su voz se suma a las
otras muchas que reivindican en Colombia
planificacién y mejoras en infraestructuras
para que los caficultores puedan seguir
avanzando.

“Para mflo mas gratificante que me ha apor-
tado el café es que he podido darle una
mejor calidad de vida a mi familia, a los mios
y con ello me refiero a una mejor vida desde
el punto de vista econémico, pero, también,
emocional. Nos hemos esforzado y hemos

conseguido un producto de calidad y con
excelentes posibilidades en el mercado. AUn
y asi, para mi lo mas frustrante es que como
caficultores seguimos necesitando mejo-
res infraestructuras para poder dar salida a
nuestros productos. Es necesario que el go-
bierno nacional y departamental se fijen mas
en nuestras comunidades, y no solamente
en los caficultores, sino también, en el resto
de los agricultores que requieren vender sus
productos. Es frustrante ver, también, que
el turismo podria ser una actividad que nos
aportarfa muchos beneficios, pero que no
es viable por la falta de unas infraestructuras
viarias correctas.

En estos momentos tenemos ya muchas
cosas en contra, como los insumos que
estdn muy caros, los jornales, comida, todo
esta disparado... Necesitamos facilidades
para optimizar la rentabilidad de nuestra
actividad”.

En este contexto, Torres defiende mas que
nunca la produccién de cafés de calidad
como Unica via, por el momento, para lo-
grar un negocio rentable que permita a los
productores de café seguir avanzando. Del
mismo modo, defiende la participacion en
los concursos que organiza la Federacion
Nacional de Cafeteros como una excelente
estrategia para seguir incrementando la cali-
dady, por tanto, también, los ingresos.

“La Federaciéon nos ha dado el aval para que
nosotros podamos vender nuestro café en
otras partes del mundo. Ahora bien, para
ello, es importante que los caficultores pre-
senten sus lotes a los concursos porque hay
productores que no saben lo que tienen en
su finca 'y, auin peor, ni siquiera a que sabe

su café. Como caficultores tenemos que
conocer bien nuestro producto y poder dife-
renciar nuestros cafés por sus caracteristicas,
si nuestro reto es asegurar un producto de
calidad.

En mi objetivo estd seguir adelante y man-
tenerme en el ranking de la maxima calidad
y poderle dar, asf, a nuestro departamento,
a nuestro municipio y, porque no, a nuestro
pafs, una buena representacion, porque si
Dios nos lo permite, vamos a ir a concursar
a otras partes del mundo”.

ORGULLO POREL
CAFE DE COLOMBIA

De hecho, la internacionalizacién es uno
de los grandes retos que este caficultor de
nueva hornada ya se plantea. Préximamente
tiene previsto lanzar, por ejemplo, su propia
marca de café“Torres” En este proyecto, con
vistas al exterior, sin embargo, no es persona-
lista y entre sus principales objetivos es que
los consumidores del mundo entero sigan
reconociendo el café de Colombia y mas
concretamente, los cafés del Departamento
Norte de Santander, como los mejores del
mundo.

“Para nosotros esto es algo que nos llena
de orgullo y que nos estimula a seguir culti-
vando un buen café para vender fuera, pero,
también, para que los colombianos también
lo consuman. Queremos que todo el mundo
disfrute del mejor café de Colombia y que
este café logre un buen pago que resulte
beneficioso para los caficultores’s

Agradecimientos: Craft y FNC

CONCURSO “COLOMBIA, TIERRA DE DIVERSIDAD”

El concurso de calidad
“Colombia, Tierra de
Diversidad” tiene como
objetivo identificar cafés
diferenciados por su alta
calidad fisica y su diferen-
ciacién sensorial y que los
esfuerzos de sus produc-
tores sean satisfechos con
mejores ingresos.

CRAFT vy FNC

Café de Colombia

Para ello, este concurso otorga diferentes distinciones a los tres primeros cafés clasifica-
dos en las cinco categorias de atributos sensoriales que se evaltan en esta competicion
de calidad del café, acidez, balance-equilibrio, cuerpo, suavidad y exdtico.

Los cafés premiados reciben una reliquidacion en la compra del lote concursante
segun su clasificacion. Adicionalmente, y con independencia de si los cafés partici-
pantes resultan ganadores, los mejores lotes tienen la posibilidad de formar parte
de la subasta que se convoca para compradores nacionales e internacionales.
En el concurso “Colombia, Tierra de Diversidad” no se permiten lotes de mezclas de
café con diferentes tipos de procesamiento ni lotes procesados con materia externa
agregada al café (levaduras, acidulantes, frutas) y, ademas, como estimulo a la produc-
cion de calidad, los lotes con una evaluacion sobresaliente en minimo tres atributos
en el protocolo de Colombia, Tierra de Diversidad y un puntaje de 86 puntos o mas
en el protocolo SCA reciben, también, una reliquidacion adicional por carga.
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RATIOS DE PREPARACION
PARA EL CAFE DE FILTRO

En la preparacion de café de filtro, la proporcién de café y agua es fundamental para lograr un equilibrio adecuado y obtener
el sabor deseado. Esta técnica, independientemente de los diferentes métodos que la representan, consiste en verter agua
caliente sobre café molido y dejar que se filtre mientras se extraen los componentes del café en la taza. Dependiendo de la
cantidad de café molido y aguay la relacién de proporcion entre uno y otro en la cafetera, el resultado sera distinto, abriéndonos
esta preparacion y las diferentes cafeteras de filtro que existen un verdadero abanico de posibilidades.

como una opcion clasica y versatil para

aquellos que desean disfrutar de una
taza de café equilibrada. Tanto es asi que,
en los Ultimos anos, ha experimentado un
notable aumento en su popularidad, espe-
cialmente entre los nuevos consumidores
de café que buscan sabores mas ligeros
y suaves. También ha ganado seguidores
entre los entusiastas del café, atraidos por
el atractivo de la preparaciéon manual que
ofrecen las cafeteras de filtro y la experiencia
de degustacion que aseguran los métodos
de extraccion de filtro que permiten una ma-
yor personalizacién de la bebida. Ademés, el
café de filtro requiere equipos simples y mas
econémicos que los necesarios para otros
métodos de elaboracién, lo que también ha
contribuido a su notoriedad.
Y una vez esto ha sucedido, cada vez son
mas los que no solo optan por las prepara-
ciones de filtro para elaborar su café en casa
u ofrecer una alternativa de degustacion a
los clientes de su establecimiento, sino tam-
bién, los que se inician en el entretenido y
desafiante objetivo de conseguir la receta
perfecta para su café de filtro.
En esta busqueda es esencial tener en
cuenta que cada cafetera tiene sus propias
caracteristicas, que cada método requiere
un enfoque Unico 'y, sobre todo, que en pre-
paraciones que permiten tanta variabilidad
como es el café de filtro, la ratio café/agua
nos es el resultado de una férmula Unica, si
no un arte personalizado.
Encontrar el equilibrio adecuado entre am-
bos ingredientes puede requerir tiempo y
practica, méas alld del uso, evidentemente, de
un grano fresco y de buenas caracteristicas y
un agua de calidad, preferiblemente filtrada
o embotellada, para que niimpurezas ni des-
viaciones en su composicion pueden alterar
el sabor final de nuestro café.
Ahora bien, aunque el arte de la elaboracién
del café de filtro huye de la estandarizacion
y resulta realmente dificil poder establecer
una receta tipo, trabajar sobre la base de
determinadas ratios sf nos puede ayudar a
conseguir nuestra receta ideal.

E | café de filtro destaca en el mercado

Podemos partir de la "proporcién aurea’, 1:17,
laideal para el café seguin investigaciones del
MIT de la década de los 50 e ir adaptandola a
nuestros gustos o, también, utilizar algunas
de las siguientes para empezar a practicar.

CHEMEX

El café preparado en

Chemex se caracteri-

za por la claridad de

la bebida y su lim-
pieza de sabores, ya que al utilizar filtros de
papel hasta un 25% mas pesados que los
demas filtros, se evita que los sélidos lleguen
a la taza, favoreciendo, con ello, la consecu-
cion de una bebida limpia, con mayor dulzor
y acidez equilibrada.

Ratio y preparacion recomendada

1. Utilizaremos 50 gr de café molido en
un punto medio algo més fino que para un
espresso 'y 700 gr de agua, ratio 1:14

2. Humedecemos el filtro para evitar sa-
bores a celulosa, y de paso precalentamos
nuestra Chemex

3. Necesitaremos un total de 4 verti-
dos. Comenzamos con la pre-infusién a
base de aproximadamente 100 gramos
de agua que verteremos desde el centro
del filtro de café hacia afuera en espiral,
evitando tocar los laterales. El tiempo su-
gerido para este primer vertido es de 45
- 55 segundos.

4.En el segundo vertido necesitard unos
200 gr de agua que incorporaremos girando
en espiral de adentro hacia afuera y luego de
afuera hacia dentro. Esperar a que el agua se
filtre unos 2,5 centimetros.

5. Repetir el paso anterior completando
un total de 3 vertidos. Esperando una vez
mas a que se drene 2,5 centimetros.

6. Finalmente, verteremos los ul-
timos 200 gr de agua y esperamos al
filtrado completo del agua para conseguir
la infusion.

7. En total, el tiempo de filtrado e infu-
sion debe ser de 3:30 - 4:30 minutos.

AEROPRESS

La AeroPress es un
método muy versatil
y permite una amplia
gama de ratios que
hay que experimentary ajustar al gusto, te-
niendo en cuenta, ademas, que la presion
aplicada y el tiempo dedicado a empujar el
émbolo también influird en el resultado final.
El café preparado en AeroPress es un café
que tiende a un cuerpo medio a medio-al-
to, resultado este sistema uno de los que
aporta mas intensidad y cuerpo al café de
filtro, convirtiéndolo en uno de los métodos
de filtrado que sensorialmente consigue un
café mas parecido a un espresso. Ademas,
la elaboracién en AeroPress, favorece una
acidez suave en taza y que sobresalgan los
sabores dulces y afrutados del grano.

Ratio y preparacion recomendada

1. Ponemos a calentar agua 93°c

2. Mojar el filtro y colocarlo en la
AeroPress (vigilar que no queden pequefas
grietas en el filtro)

3. Colocaremos en el filtro 16 gr de café
molido, a un punto relativamente mas grue-
SO que para espresso.

4.Verteremos 45 gr de agua durante los
primeros 30 segundos y remover dos veces
haciendo pequefos circulos

5. Volvemos a afadir agua hasta lle-
gar a los 205 gr en un tiempo total de 1
minuto.

6. Colocamos la parte superior de la
AeroPress y esperamos 30 segundos.

7.Empezamos a bajar la prensa durante
45 segundos. Al finalizar tendremos la bebi-
da a punto.

( ) PRENSA
ﬂ FRANCESA
J_ El café preparado en
\ y una prensa francesa

suele ser el que pre-
senta el cuerpo mas completo y la textura



mas densa de los cafés elaborados con otros métodos
de filtrado. Esto es asi, porque la malla de metal utilizada
en la prensa permite que los aceites naturales del café
pasen al liquido (no las particulas), aportando una sen-
sacion mas rica y pesada en la boca que se revela en el
paladar con sabores intensos y bien definidos.

Ratio y preparacion recomendada

1. Calentaremos el agua a 92°C

2. Precalentary limpiar nuestra prensa francesa con
agua caliente

3. Disponemos los 16 gramos de café en el fondo
de la French Press sin el filtro. Café molido grueso.

4. Adadimos, poco a poco, 40 gramos de agua a
92°C, empapando todo el café en una accion que debe
durar 10 segundos

5. Esperar 20 segundos de preinfusion.

6. Con la ayuda de una cuchara, remover 3 veces
en circulos, para asegurarnos que el agua llega a todo
el café.

7. Verter el agua restante 200 gramos (ratio
1:15)

8. Dejamos infusionar 4 minutos

9. Ponemos el émbolo y filtramos.

V60

La V60 es un método de prepara-

cion que destaca por la claridad

de la extraccion resultante y su

capacidad para resaltar los sabo-
res individuales del café, sobre todo las notas més acidas,
citricas, afrutadas o florales, que dan lugar a una taza
con una acidez equilibrada y pronunciada. Adem4s, los
matices especificos de algunos cafés, como notas de
chocolate, frutas, nueces o especias, se pueden percibir
con mayor claridad y definicién en una taza preparada
con Vé0.

Ratio y preparacion recomendada

1.- Calentamos el agua a 90°C.

2.- Mojar el filtro para quitar el sabor a papel y pre-
calentar el vidrio de la V60.

3.- Colocamos la V60 encima de una béscula.

4.- Afadimos los 20 gr de café al filtro molido (la V60
permite gran versatilidad en cuanto a puntos de molido
se refiere y velocidad de preparacion para adaptarse a las
preferencias personales y obtener diferentes perfiles de
sabor. Es asf que seguin se utilice un grano molido en par-
ticulas mds o menos grandes, el perfil de la bebida final
cambia. Cuanto mas gruesa la molienda, mas rapida la
preparacion y una taza mas ligera, y al contrario).

5.- Adadiremos el agua al café en circulos de fuera
hacia dentro hasta los 70 gr de agua.

6.- Esperamos alrededor de 15 segundos, y cuan-
do el agua casi ha desaparecido, afadiremos 125 gr
de agua mas. Esperamos unos 20 segundos a que esta
empiece a pasar por el café, y agregamos los 125 gr de
agua restante.

7.- Toda esta elaboracién nos llevaré entre 2:30 mi-
nutos y 4 minutoss

Alejandro Mouriio
Formador Férum Café
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SABIiAS QUE

¢EL CAFE SIN CAFEINA
NOS ESPABILA?

El café ha sido aclamado histéricamente como el elixir de la energia y el despertar, sin embargo, una reciente investigacién
cientifica ha revelado que el café puede tener un efecto estimulante incluso cuando se consume sin cafeina. Este descubrimiento
desafia el paradigma anterior y, como cabia esperar, ha generado nuevas hipétesis sobre el “poder” del café, incluidas las que
barajan que tomar un café descafeinado pueda suponer los mismos beneficios sobre nuestra alerta y concentracién, gracias
a otros componentes del café que van mas alla de la propia cafeina.

| acto de beber café, independiente-

mente de su contenido de cafeina,

tiene la capacidad de aumentar nues-
tros niveles de alerta y mejorar nuestro
estado de animo, asf concluye una nue-
va investigacion, publicada en Frontiers
of Behavioral Neuroscience y llevada a
cabo conjuntamente por cientificos de
la Universidad Jaume | en Castellon y las
universidades portuguesas de Minho y
Coimbra, que ademés avala los resultados
de estudios anteriores que afirmarian que la
simple percepcién del aroma y el sabor del
café desencadenan una respuesta fisiolégica
en el cerebro, que se traduce en un aumento
de la atencion y la energfa.
El nuevo hallazgo desafia la creencia ge-
neralizada de que la cafeina es el Unico
responsable de los beneficios estimulantes
del café y abre las puertas a incluir, en el es-
tudio de los efectos del café sobre nuestro
cerebro y actividad, otros mecanismos mas
complejos capaces de desempefiar un papel
protagonista en esta estimulacion del siste-
ma nervioso central, con la gran novedad,
ademas, que estos se pueden desencadenar
tanto durante el consumo de café normal
como descafeinado.
“Los consumidores habituales de café justifican
su eleccion por esta bebida argumentando
que su ingesta les hace incrementar su estado
de alerta y aumenta, ademds, su rendimiento
y eficiencia motora y cognitiva. Sin embargo,
estas impresiones subjetivas no tienen una co-
rrelacién neurobioldgica’, explican los autores
de este estudio.

MAS ALLA DE LA CAFEINA

Para la investigacion, los cientificos espa-
Aoles y portugueses han trabajado con
consumidores habituales de café, que tras
superar un periodo de tres horas sin tomar
café, fueron sometidos a resonancias mag-
néticas funcionales para medir su actividad
cerebral antes de la ingesta de café y 30 mi-
nutos después de tomar cafeina aislada en
unos casos y café en otros.

"Al comparar los cambios en los escaneos, vi-
mos que la conectividad de la red de modo

predeterminado disminuyo tanto después
de beber café como después de tomar ca-
fefna aislada, lo que se corresponde al estado
en que un individuo se prepara para pasar
de descansar a realizar tareas. Ahora bien,
en la segunda resonancia, cuando los vo-
luntarios habian consumido el café o bien
la cafeina, seguin cada caso, si se percibié un
aumento en la conectividad en la red visual
superior y la red de control ejecutivo dere-
cho relacionada con la memoria de trabajo,
el control cognitivo y el comportamiento
dirigido a objetivos, en los individuos que
ingirieron café, aunque no se detecté lo mis-
mo en los que consumieron cafeina aislada.
Esto sugiere que existen otros mecanismos
en el café que contribuyen a este efecto es-
timulante”, explican los investigadores.

Si queremos estar
listos para la accion,
la cafeina no basta.
Necesitaremos

un café normal

o descafeinado

para conseguirlo

LA EXPERIENCIA,
TAMBIEN IMPORTA

De acuerdo a los autores del trabajo, “si bien
algunos de los efectos detectados en los
voluntarios que tomaron café serfan repro-
ducibles con la cafeina aislada y, por tanto,
se podria esperar que otras bebidas con esa
sustancia también generen este estado de
alerta, ciertos condicionantes especificos,
como el olor y sabor particular del café, o
simplemente, la expectativa psicolégica de
la primera taza del dia, son irreproducibles,
lo cual es una cuestion relevante’, explican,
para reafirmar su teorfa que el consumo café
descafeinado puede aportarnos los mismos
beneficios que el café con cafeina sobre
nuestro estado de alerta, mas cuando existen
estudios que muestran que tanto la cafeina

y la expectativa de haber consumido cafeina
mejora la atencién, ademés de nuestra veloci-
dad psicomotora (Dawkins et al., 2011).

En otras palabras, si lo que buscamos es no
solo mejorar nuestro estado de alerta, sino
que queremos estar listos para la accion, la
cafefna por si sola no basta, y necesitaremos
una taza de café normal o descafeinado, para
conseguirlo, ademas de la experiencia pre-
via de haberlo consumido con anterioridad
para cumplir con la expectativa psicoldgica
asociada al consumo del café.

EFECTO PLACEBO VS.
EFECTO ESTIMULANTE

Los resultados de este estudio resultan, sin
lugar a dudas, un cambio importante de
paradigma, y si bien la fortaleza metodolo-
gica, de la presente investigacién, destaca
la inclusion de un grupo que tomo cafeina
(en lugar de café) para discriminar los efec-
tos que se deben atribuir a la cafeinay noa
las expectativas de tomar café, sus autores
han advertido, desde el mismo momen-
to de la presentacion de las conclusiones
de su trabajo, sobre algunas limitaciones
que si padece su estudio y que deberfan
abordarse en un futuro para nuevas con-
clusiones. Estas son, por ejemplo, la falta de
resultados de una muestra de control de
no consumidores de café (para descartar
que los beneficios que afirman disfrutar
los bebedores de café podrian deberse
al alivio del efecto de abstinencia) o de
un grupo alternativo que consuma café
descafeinado.

Todo ello lleva a pensar en futuros trabajos
cientfficos al respecto y que a medida que
se siga avanzando en esta linea de inves-
tigacién, es probable que surjan nuevas
perspectivas sobre el consumo de café des-
cafeinado y sobre los beneficios, también,
estimulantes de este café sin cafeina para
nuestro organismoms

Fuente: “Coffee consumption decreases the
connectivity of the posterior Default Mode
Network (DMN) at rest” por Maria Pic6-
Pérez, Nuno Sousa y otros



CAFE FRIO

Cold Brew, Cold Drip y Fast Brew, similitudes y diferencias

En el mundo del café, existen numerosos métodos de preparacion que brindan una amplia gama de sabores y experiencias
sensoriales. Dos de los métodos mas populares para obtener una taza de café frio y delicioso son el Cold Brew y el Cold Drip,
a los que se suma, ahora, el Fast Brew. En este articulo, exploraremos las diferencias entre estos métodos, tanto en términos
de preparacién como de evaluacion sensorial de la bebida resultante.

unque fueron los millennials los prin-
A cipales impulsores del crecimiento

inicial del cold brew y el cold drip,
el consumo de estas bebidas frias esta ex-
perimentando un aumento en la demanda
de otros muchos grupos de edad. Segun el
informe mundial de Allegra sobre el café
frio, se observa un crecimiento constante
del consumo de café frio en todas las fran-
jas de edad. Los consumidores de 45 a 59
anos han aumentado su consumo en un
29%, mientras que los grupos de edades de
30 a 44 y los menores de 30 afos lo han
incrementado en un 27%.
Esta creciente popularidad de las bebidas de
café frio ha dado lugar a su incorporacion en
la oferta de muchos establecimientos de hos-
telerfa, sobre todo cafeterfas de especialidad,
el lanzamiento de productos para el lineal
del supermercado y, también, la entrada en
juego de una tercera elaboracion, aparen-
temente mas sencilla que el Cold Brew y el
Cold Drip, pero més auténtica, segin muchos
puristas del café, el Fast Brew Coffee.

PREPARACION

= Cold Brew: La preparacion de la be-
bida con este método, se sumergen los
granos de café molidos en agua fria durante
un periodo prolongado, generalmente en-
tre 12 'y 24 horas. Durante este tiempo, los
compuestos solubles del café se disuelven
lentamente, creando un extracto concentra-
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do de sabor. Una vez finalizado el tiempo de
extraccion, el liquido se filtra para eliminar
los posos, obteniendo un concentrado de
café listo para diluirse con agua o hielo antes
de ser consumido.

= Cold Drip: La preparacién de la bebi-
da con este método implica un proceso de
goteo lento y constante de agua fria a través
de una cama de café molido. La extraccion
se lleva a cabo gota a gota, y generalmen-
te tarda entre 3 y 12 horas. Este método
requiere un equipo especializado, como
un dripper de goteo frio o un dispositivo
de torre de goteo. A medida que el agua
fra atraviesa lentamente el café molido, se
extraen los compuestos solubles, producien-
do una bebida con menos sedimentos en
comparacion con el Cold Brew. Ademés, a
diferencia de este otro método de elabora-
ciéon de café en frio, el Cold Drip una vez
extraido, se puede beber directamente, sin
necesidad de ser diluido.

= Fast Brew: La preparacion de esta
bebida, también conocida como Japanese
Iced Coffee, se basa en el filtrado del café en
caliente directamente sobre hielo deposita-
do, por ejemplo, en la parte inferior de una
kemex, una kalita, o una V60, logrando un
répido enfriamiento de la extraccién. Para
equilibrar la bebida por la presencia de este
hielo, la proporcién de agua y café en la
preparacion debe modificarse ligeramente,
hasta lograr una especie de concentrado
que en contacto con el hielo se equilibrara,

dando lugar a una bebida ligera y agrada-
ble. Para ello deberemos asegurarnos que la
suma total del porcentaje de agua caliente
y el agua del hielo se corresponda con la
cantidad de agua del ratio de nuestra rece-
ta elegida. Ademads, el café se deberd moler
mas fino que para preparar el Cold Brew o
el Cold Drip porque se utiliza menos agua
para infusionarlo.

EVALUACION SENSORIAL

Tanto el Cold Brew como el Cold Drip
ofrecen perfiles de sabor Unicos y pueden
apelar a diferentes preferencias. Al no en-
trar en juego el factor de la temperatura del
agua en la ecuacion de la elaboracion, los
aromas son mas sutiles y menos intensos y
el rango de compuestos solubles extraidos
es, también, distinto, dando lugar a bebidas
con sabores y aromas sustancialmente di-
ferentes a los asociados, tradicionalmente,
con el café.

El Cold Brew, por ejemplo, se caracteriza por
SU cuerpo suave y sedoso, con una acidez
mas baja en comparacién con otras pre-
paraciones en caliente. El largo tiempo de
extracciéon produce sabores dulces, notas
de chocolate y caramelo, y a menudo se
describe como més concentrado y robus-
to. Los aficionados al Cold Brew aprecian su
sabor completoy la capacidad de disfrutarlo
diluido o como base para bebidas de café
mezcladas con otros ingredientes.

Por su parte, el Cold Drip se destaca por su
claridad y delicadeza en el sabor. Al utilizar
un proceso de goteo lento, se obtiene una
bebida més liviana en cuerpo y una acidez
mas pronunciada en comparacion con el
Cold Brew. Los sabores frutales y florales se
destacan en el Cold Drip, ofreciendo una
experiencia sensorial brillante y refrescante.
Esta preparacion es ideal para aquellos que
prefieren sabores mas sutiles y una taza de
café frio mas ligera.

En cuanto al Fast Brew, a diferencia de estos
otros dos métodos que utilizan agua fria du-
rante largos periodos de tiempo, el Japanese
Iced Coffee es una taza de café helado con
sabores méas vibrante, mas compleja y con
una acidez mas pronunciadas
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SABIiAS QUE

EL SABOR VS. LA SENSACION
EN BOCA Y EL POSGUSTO

Cuando se trata de disfrutar de un buen café, nuestros sentidos adquieren un papel protagonista. La degustacién de café es
un arte que requiere atencion a los detalles, practica y experimentacion para entrenar a nuestras papilas gustativas y que estas
sean capaces de apreciar plenamente la complejidad, la calidad y los matices sutiles de cada taza.

a degustacién de café es un viaje sen-

sorial complejo, en el que el sentido del

gusto juega un papel fundamental en
nuestra experiencia. Y es asi que compren-
der los términos especificos que describen
esta degustacién, resulta esencial para la
apreciacion de cualquier buen café y para
descartar y no caer en el error de optar por
el mismo mal café, cuando sea el caso.
La cata de café engloba diversidad de des-
criptores cuya apreciacion en narizy en boca
contribuyen a definir un café. En el caso de
la descripcion en boca, el principal objetivo
es precisar el gusto de ese café, entrando
en juego en esta identificacion, el sabor,
la sensacién en boca y el posgusto de la
bebida.

SABOR

Cuando hablamos del sabor del café, nos
referimos a la combinacion de las sensacio-
nes gustativas (percibidas por las papilas) y
las sensaciones retro nasales (percibidas por
el bulbo olfatorio). Estos pueden ser sabores
dulces, amargos, 4cidos o salados, variando
la incidencia de cada uno en relacién con
la variedad y origen del café, la elaboracién
de la bebida y la propia modulacién entre
ellos - algunos se refuerzan y otros se de-
bilitan -.

El sabor dulce se aprecia en la punta de la
lengua y su origen se ha relacionado tra-
dicionalmente con los carbohidratos v las
proteinas del grano.

El sabor &cido, por su parte, se revela en los
laterales de la lengua y se considera bueno
o agradable cuando los compuestos esen-

ciales involucrados son &cidos organicos,
esto es, acido mdlico, citrico y tartérico.
Adicionalmente, en la composicion de la
acidez, también encontramos acidos cloro-
génicos, como el caféico y quinico, el cual,
este Ultimo, al disparar su presencia en el
grano, empuja hacia arriba la amargura y
astringencia, convirtiendo la acidez de la
bebida en un sabor poco deseable.

El sabor amargo, presente de forma marcada
en los cafés de menor calidad, proviene de la
cafeina, el &cido quinico, las melanoidinas y
otros compuestos derivados de la reaccion
de Maillard, por lo que cualquier café ten-
drd un componente amargo, aunque su
modulacién y mayor o menor percepcion
dependerd de la mayor o menor presencia
de estos componentes. El sabor amargo
se localiza en la parte posterior de la len-
gua y es especialmente marcado tanto en
los tuestes muy oscuros como en el café
torrefacto.

Finalmente, el sabor salado no es muy habi-
tual en el café, pero puede detectarse si hay
presencia de ciertos minerales en la compo-
sicion del grano.

SENSACION EN BOCA

La sensacién en boca se refiere a las caracte-
risticas fisicas y tactiles que experimentamos
al beber café. Incluye la textura, la densidad,
la cremosidad y el cuerpo de la bebida que
tradicionalmente se han relacionado con los
azUcaresy lipidos presentes en la extraccion.
El afio pasado, sin embargo, un equipo de
investigadores de la Universidad Estatal de
Ohio en Estados Unidos, descubrieron que la

presencia de pequefias moléculas de dcido
3-y 4-cafeoilquinico resultarfan indispensa-
bles para la creacion de esta sensacion tactil
en el interior de nuestras bocas y confirma-
ron que una pequena estructura basada en
péptidos, es la responsable de la formacion
de la sensacion de textura del café.
Adicionalmente, a esta textura y cuerpo, la
sensacion en boca también puede relacio-
narse con la temperatura del café, ya sea
caliente, tibio o frio, lo que influye en cémo
percibimos su sabor y aroma.

POSGUSTO

El posgusto o retrogusto es la sensacion que
persiste después de tragar el café. Es la hue-
lla que deja la bebida en nuestro paladar y
en nuestras papilas gustativas. Un buen café
tendrd un posgusto agradable y duradero,
mientras que un café de menor calidad pue-
de dejar un regusto desagradable o amargo.
De igual modo, los cafés con mas cuerpo y
los tostados mas oscuros suelen tener un
retrogusto mas fuerte, aungue no por eso,
siempre, mas agradable.

El retrogusto lo identificamos en la lengua
y en la parte posterior de la boca después
de haber ingerido la bebida y su presencia
contribuye a nuestra apreciacion de la com-
plejidad y calidad del café, ya que revela las
notas finales y los diferentes matices que se
desarrollan en nuestra boca.

Comprender todas estas diferencias y ejer-
citar su identifican en la degustacién, son
practicas que nos permiten profundizar en
nuestra experiencia con el café y disfrutar
plenamente de la riqueza sensorial de esta
bebida, por lo que es importante explorar
y desarrollar nuestro paladar para apreciar
todos los matices y sabores que el café nos
puede ofrecer.

No lo olvidemos, cada taza de café puede
ser Unica, y entender qué factores influyen
en su sabor nos asegura no solo una mayor
apreciacion de esta bebida, sino que nos
ayuda a descubrir nuestras preferencias
personales y a disfrutar mucho mas de la
gran diversidad de gustos que el café nos
puede ofrecer.

JA quién le apetece una taza de café?a
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Uno de los mayores retos de la industria del café es atraer la atencidn de los adolescentes. Sin embargo, a menudo, el sabor
del café resulta extrafo y poco atractivo para este publico, al que, sin embargo, si le seducen los sabores mucho mas dulces
y, en edad de beber, los que contienen un punto de alcohol. Y es aqui donde al café, a través de preparaciones tan populares
como el Café Bombén y sus muchas versiones y variantes se le presenta una gran oportunidad.

| Café Bombon, una deliciosa bebida

que combina la intensidad del café

con la dulzura de la leche condensa-
da, es una especialidad tipica de la zona
del Levante espafnol -hay quien dice que
originaria de Alicante y quien de Valencia -
y una exquisita preparacién que ha ganado
popularidad no solo en todo el pais, sino in-
cluso fuera de nuestras fronteras. Ademas,
ahora, el Café Bombodn, Café Goloso o Café
Biberén, como también se le conoce, es
una de las preparaciones protagonistas
del programa de competiciones baristas
de Forum Café, con un concurso propio
que premiard el Mejor Café Bombdn de
Espana.
Como novedad, este concurso estd abierto
a todo el publico, profesionales y coffee lo-
vers y del conocimiento e ingenio de unos
y otros, se esperan nuevas y novedosas pro-
puestas que sigan aumentando el recetario
de esta elaboracion.

ELABORACION

La preparacion del Café Bombon clasico
es sencilla y requiere solo dos ingredientes
principales: café espresso y leche conden-
sada, aunque para asegurar un resultado
correcto, la elaboracién de la bebida poco
tiene de simple.

Para empezar, y como sucede con la prepa-
racion de cualquier otra bebida de café, si
buscamos un resultado de calidad en taza
— 0 en vaso, como es en el caso del Café
Bombon - deberemos partir de materias pri-
mas de calidad, esto es un buen café y una
buena leche condensada. Ademas, si quere-
mos que nuestra bebida luzca como merece,
necesitaremos un vaso transparente de cor-
tado o taza de cristal para servirlo pues, no
en vano, buena parte de la calidad de esta
bebida viene dada por el contraste marcado
de sus ingredientes en el vaso.

Un buen Café Bombdn debe de tener un
corte limpio entre el café y la leche conden-
sada. Durante la preparacién y servicio, estos
ingredientes mantenerse separados por la
distinta densidad de leche condensada y el
café. Esta caracteristica denota que la leche

Y

condensada es de calidad y tiene la consis-
tencia adecuada.

Durante la elaboracion del Café Bombdn,
primero se afade la leche condensada que
es mas densa que el café. La cantidad varia,
segun las preferencias personales, pero lo
habitual es agregar una cantidad generosa,
para algunos esto es hasta la mitad del vaso
y para otros sin llegar a este punto, pero sf
lo suficiente como para resaltar el contraste
de sabores y colores (50/50 o 30 leche/70
café, segun las preferencias). A continua-
cién, se incorpora el café espresso caliente,
formandose dos capas distintivas y creando
una estética visualmente muy atractiva. Para
lograrlo es muy util utilizar una cuchara co-
locada muy cerca de la leche condensada
sobre la que dejar caer el café y que este se
disperse sobre la capa de leche, sin impactar
con fuerza en un unico punto.

El Café Bombodn se prepara habitualmente
con café espresso, pero también es posible
hacerlo, por ejemplo, con cualquier otra
elaboracién doméstica, como el café pre-
parado en cafetera italiana, prensa francesa
o AeroPress.

LA IMPORTANCIA DE
LA CALIDAD DE LA
LECHE CONDENADA

Mas que nunca, en elaboraciones como el
Café Bombon, la calidad de la leche es de vital
importancia. Se considera una buena leche
condensada, aquella cuyo color es un beige
amarillento, tiene una viscosidad/consisten-
cia media, un 8% minimo de materia grasa
(LC Entera) y un sabor caracteristico dulce.
En general, la leche condensada de mayor
calidad estd fabricada con leche de vaca ya
azucar y no contiene leche en polvo entre
sus ingredientes. Y, para asegurarnos que
estd a punto para ser utilizada en nuestro
Café Bombdn, deberemos conservarla en un
lugar fresco y seco y protegerla de fuentes
de calor directa como las maquinas de café
(muchas veces en los establecimientos de
hostelerfa colocan la botella o el estuche
de sobres monodosis de leche condensada
encima de la méaquina espresso, poniendo
en riesgo la correcta conservacion y buen
estado de la leche).

Ademas, hay que tener en cuenta que, una
vez abierto el envase de la leche condensa-
da, esta se debe de consumir en un plazo
de tres semanas, conservandola, siempre,
durante este periodo, en el frigorifico.

LA DEGUSTACION

Una de las particularidades mas notables
del Café Bombodn es la versatilidad de su
degustaciéon que permite disfrutar de esta
bebida tanto en invierno como en verano.
La variante veraniega hay que pedirla como
«del tiempo», que en Levante espafol viene
a ser con un vaso con hielo aparte. En este
caso, se mezcla primero la leche con el café
y después se vierte todo en el vaso con hielo
antes de consumirse la bebida.

En boca, el Café Bombdn es eminentemente
una bebida dulzona, a la que no se reco-
mienda afadir aztlicar y cuya degustacion
sustituye, a menudo, un postre o incluso
una merienda cuando se acompafa esta
preparacién con alguna galleta o pieza de
bollerias
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RECETARIO CAFE BOMBON

Hay diversidad de versiones de elaboraciones con café que tienen como base el Café Bombén. Hay recetas de fuera, como el
Vietnamese Iced Coffee (café vietnamita filtrado (con leche condensada y servido sobre hielo); el Thai Iced Coffee de Thailandia
(café fuerte con especias, leche condensada y hielo); o la versién con leche condensada del famoso Dalgona Coffee coreano
(café descafeinado, agua caliente, azUcar y leche condensada); y también existen preparaciones genuinamente espanolas.
Aqui una breve muestra de algunas de las mas populares (imagenes gentileza de Prosalud).

-
¥

CAFE BARRAQUITO

CAFE ASIATICO

El barraquito o zaperoco es una preparacion canaria similar al Café
Bombdn, elaborada con leche condensada y café espresso, pero con
el afadido del licor, canela y limén en su preparacion. Sus origenes,
explican, se remontan al siglo XX, cuando se sirvié por primera vez
en Tenerife y en las islas se pueden encontrar muchas versiones que
afiaden chocolate, almendras e incluso vainilla en su receta.

Como en el caso del Café Bombodn, el Barraquito se sirve en un vaso
de cristal a través del cual se dejan ver las capas de los diferentes
ingredientes, primero la leche condensada, luego el Licor 43, a con-
tinuacion, el café y encima la leche emulsionada coronada con un
toque de canela y la ralladura o piel de limén.

El café Asidtico tiene su origen, también en donde, tal es su popula-
ridad, que el Ayuntamiento ya tiene en marcha los trdmites para que
esta preparacion sea declarada Bien de Interés Turistico (BIT).

El café asidtico combina café, licores, leche condensada, canelay corteza
de limdén. Se sirve en copa de disefio propio y con las medidas de cada
ingrediente marcadas para evitar errores.

En la preparacion del café asiético, la leche condensada debe cubrir
las sefales que hay en la parte inferior. El brandy que va a continua-
cion, debe llegar hasta la linea de puntos y el Licor 43, hasta la parte
superior de las lanzas. Por Ultimo, se anade el café hasta la parte supe-
rior de la copa que se corona con la canela y corteza de limén.

CAFE BELMONTE

CAFE BOMBON CON NATA

Y si el Barraquiyo es una preparacién canaria, el Belmonte es pura-
mente murciana. Nacié en los cafés Arenal, del Siglo, Moderno y del
Sol de la Plaza del Arsenal (actual Glorieta) de la ciudad de Murcia,
donde ya en 1921 se solfa preparar esta bebida al grito de “Ponme
un Belmonte’, o lo que es lo mismo, un manchado con leche con-
densada y un chorrito, mas o menos generoso, segun el caso, de
Brandy Belmonte, fabricado en la regién.

En el caso del Café Belmonte, el brandy queda mezclado con el café,
de modo que la bebida presenta dos Unicas franjas separadas, la de
la leche condensada y la del café con el alcohol.

forumcafé

Entre las variedades de Café Bombon més populares que se elaboran
en casa hay que destacar la del Café Bombdn con nata. La prepa-
racion es la misma que la del café Bombon tradicional, aunque se
le afiade un ingrediente final, la nata montada sobre la crema del
café espresso.

Esta nata debe tener cierta consistencia y al colocarla se debe tener
el mismo mimo y cuidado que con el resto de ingredientes para
asegurar una franja perfecta.

Hay quien culmina esta preparacion espolvoreando cacao por en-
cima, polvo de galleta o ralladura de naranja. Para gustos, jsabores!
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AUTOMATIZACION

VS. VAPORIZACION

MANUAL DE LA LECHE

En la elaboracion de bebidas de café con leche, desde la sofisticacion del Latte Art hasta la suavidad del Flat White, los baristas
dedican tiempo y esfuerzo para crear obras maestras en cada taza. En esta tarea, mas alla del uso de un café y agua de calidad
y dominar la técnica del vertido sobre el café, la calidad y vaporizacién de la leche son un factor fundamental para alcanzar
la perfecciéon.Y es en el objetivo de blisqueda de esta excelencia que la innovacién se ha puesto de nuevo a servicio del café,
y en el mercado ya se pueden encontrar nuevas alternativas a los sistemas tradicionales con los que conseguir una textura
sedosa y homogénea de la leche. Se trata de sistemas automatizados de espumado de leche.

tando numerosos cambios, muchos de

ellos como consecuencia directa de la
creciente automatizacién de determinados
procesos. En una de las tareas en las que
empieza a destacar esta tendencia hacia
el uso de sistemas automaticos en la esta-
cién barista, es en el proceso de espumar
la leche necesaria para la elaboracién de
bebidas tan populares como los Latte o el
Flat White.
Este nuevo sistema automatizado de es-
pumar la leche estd modificando el paso a
paso de la preparacion de estas bebidas con
café, pero, sobre todo esté incidiendo direc-
tamente sobre la forma de trabajar de los
baristas que se ven liberados de una de las
tareas mas meticulosas y que mas practica
requieren en la elaboracién de bebidas de
café con leche. Sin embargo, la vaporizacién
manual sigue considerdndose una habili-
dad que todo profesional barista deberia
dominar, lo que ha abierto un interesante

| a preparacion del café estad experimen-

A

debate sobre el uso de estos nuevos siste-
mas automatizados para el espumado de
la leche, su conveniencia para la profesion
e incluso su incidencia sobre la experiencia
del cliente, en comparacion con la vapori-
zacién manual.

Cada sistema tiene sus propias ventajas e
inconvenientes, y la eleccion entre unoy
otro dependerd de las prioridades de cada
profesional y establecimiento.

VAPORIZACION MANUAL

Ventajas

= Reputacion profesion: La vapori-
zacion manual de la leche es considerada
una habilidad competitiva que requiere
destrezay técnica y que debe dominar cual-
quier barista que busque destacar en su
profesion.

= Tradicion y estilo: El espumado ma-
nual tiene una larga tradicion en la cultura

barista, y muchos clientes aprecian la aten-
cion al detalle que ofrece este método.

= Personalizacion: Los baristas experi-
mentados pueden percibir la temperatura
y la consistencia de la leche a través del
tacto, lo que les permite ajustar el proceso
de vaporizado en tiempo real para lograr la
espuma ideal para la bebida de café que van
a preparar.

Inconvenientes

= Dificultad: La habilidad del barista
influye directamente en la calidad del va-
porizado de la leche, lo que puede llevar a
resultados inconsistentes. Si no se consigue
equilibrar el tiempo, la cantidad de vapor
y la temperatura final, la leche vaporizada
puede, incluso, aportar sabores indeseados
a la bebida.

= Mayor tiempo de preparacion: El
espumado manual puede ser un proceso
mas lento en comparacion con la automati-
zacion, lo que puede afectar la eficienciay la
capacidad de atender a un mayor nimero de
clientes durante periodos concurridos.

= Aguado de la leche: Un deficiente
dominio de la técnica de vaporizacion pue-
de provocar la adicion involuntaria de agua
producida por el vapor en la leche, provo-
cando que esta se diluya y pierda parte de
su cremosidad.

SISTEMA AUTOMATIZADO
DE ESPUMADO DE LECHE

Ventajas

= Consistencia: Los sistemas automati-
zados son capaces de replicar con precision
y consistencia la textura de la leche espu-
mada, independientemente de la habilidad
del barista.

= Eficiencia operativa: Al liberar a los ba-
ristas de la tarea de vaporizar manualmente



la leche, se agiliza el proceso de preparacion,
reduciendo los tiempos de espera.

= Facilidad de uso: Los nuevos siste-
mas de espumado han sido disefados con
facilidad de uso en mente, lo que agiliza
la formacién de nuevos empleados y una
estandarizacion de la calidad de la bebida,
independientemente del barista encargado
0, en el caso de las cadenas, por ejemplo,
del establecimiento al que acudamos a por
nuestra bebida.

Inconvenientes

= Pérdida de tradicién: La automa-
tizacion puede alejar ciertos aspectos
artesanales y tradicionales del vaporiza-
do manual, lo que puede desalentar a los
amantes del café que asumen y valoran la
experiencia auténtica, al trabajo manual del
barista.

= Menos personalizacion: Aunque los
sistemas automatizados ofrecen una espu-
ma de leche consistente, pueden carecer
de la capacidad de personalizacion y ajus-
te fino que la vaporizacién manual puede
brindar.

= Dependencia de la tecnologia: La
automatizacion implica una mayor depen-
dencia de la tecnologfa, lo que puede llevar
a problemas si hay fallos en el sistemay el
barista/s encargados no dominan el arte del
vaporizado manual.

Dadas las diferencias evidentes entre uno
y otro método y las ventajas de cada uno,
es mas que probable que ambos sistemas
coexistan de ahora en adelante. Ambos
sistemas, la vaporizacién manual y la au-
tomatizacion, tienen sus propios desafios,
siendo en Ultima instancia, lo mas importan-
te para su supervivencia que resulten Utiles
para satisfacer las necesidades, exigencias y
preferencias tanto de los baristas como de
sus clientes.

PESAR LA LECHE, UNA
TENDENCIA QUE CRECE

Adicionalmente al proceso de automati-
zacion de la vaporizacion de la leche, otra
tendencia que crece es el pesaje de la leche.
Y es que aunque hasta el momento no se
habia considerado estrictamente necesario
pesar la leche en la elaboracién de bebi-
das con café, después de que el Campedn
Mundial de Baristas del afio pasado, Anthony
Douglas, pesara la suya durante su ejercicio,
son muchos los que han visto en esta prac-
tica, ventajas para sus preparaciones.

Quien lo hace, aduce entre los beneficios
principales de esta préctica, una mayor con-
sistencia en las bebidas. Al pesar la leche
antes de agregarla a las bebidas, los baristas
se aseguran la cantidad justa de leche que
contribuya al sabor final deseado, en lugar
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de desvirtualizarlo. Esto es especialmen-
te importante para bebidas como lattes y
Cappuccinos, donde la proporcién de leche
y café influye en el equilibrio y el sabor ge-
neral de la bebida.

Ademads, aseguran, que al pesar la leche se
minimiza la posibilidad de errores. Esto es
especialmente valioso en situaciones de
alto volumen de trabajo, donde los baristas
pueden estar ocupados y mas expuestos a
sufrir distracciones.

De igual modo, al pesar la leche, y habien-
do hecho, también, con el café y el agua, es
posible mejorar la consistencia en la prepa-
racion, lo que se traduce en una experiencia
de café mas uniforme para los clientes, in-
dependientemente del barista que esté
preparando la bebida.

Por ultimo, ademas, y por ello no menos
importante, nunca mejor dicho, el control
de costos es otra de las razones mds impor-
tantes que estd llevando a muchos baristas
a pesar su leche. Saber exactamente cuanto
producto se utiliza en cada bebida permi-
te a las cafeterias reducir el desperdicio,
optimizar sus compras, mejorar la renta-
bilidad, y contribuir a la sostenibilidad del
negocio.

Valga como ejemplo de ello, el “experi-
mento” puesto en marcha por el experto y
consultor en café, Scott Rao, quien hace ya
tiempo que preocupado por el desperdicio
evidente de leche en una de las cafeterfas
en las que antes trabajaba, pidi¢ a sus ba-
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ristas que se tomaran el tiempo durante su
jornada de verter toda la leche vaporizada
sobrante en sus jarras en un depdsito que
el mismo acomod®é. “Al final de cada turno,
nos sorprendié ver cuanta leche se habia pe-
dido. jCada dfa estdbamos desperdiciando
casi 15 ddlares en leche! Eso es $ 5000 por
afo. Era una cafeterfa muy concurrida, pero
eso era demasiado desperdicio. Como he-
rramienta de capacitacion, pedi entonces a
los baristas que comenzaran a pesar la leche
cuando fuera posible durante los turnos mas
lentos. No negaré que resultd una tarea te-
diosa, pero nos ayudo a concentrarnos en la
cantidad adecuada de leche necesaria para
reducir nuestro desperdicio”.

Determinada la medida de leche adecua-
da, los expertos recomiendan el uso de
recipientes graduados o jarras con marcas
para facilitar una medicién precisa, rdpida
y sencilla, sin necesidad de balanzas.
“Tener la cantidad justa de leche en la jarra
permite al barista mantener el pico muy cer-
cade la superficie de la bebida durante gran
parte del vertido y eso hace que el Latte Art
exitoso sea mas facil’, recuerda, Scott Rao
quien, ademds, afiade, “cuando hay dema-
siada leche en la jarra mientras se sirve Latte
Art, el barista se ve obligado a sostener la
jarra mds erguida. Pero cuanto antes pueda
hacer que el pico de la jarra casi toque la su-
perficie de la bebida durante el vertido, mas
tiempo y volumen de leche podré utilizar
para realizar su disefo”s

LECHE Y BEBIDAS VEGETALES EN EL CAFE

La leche ha sido hasta ahora el principal ingrediente que se ha afiadido al café,
aunque la presencia creciente de bebidas vegetales esta variando esta realidad
(Espana es uno de los paises que lidera el volumen de ventas per capita de bebidas

vegetales en Europa).

En la elaboracién de bebidas como los lattes y otras similares, la cantidad de pro-
tefnas y la materia grasa que componen la leche y estas bebidas vegetales, pueden
modificar sustancialmente el resultado de la vaporizacion y el sabor final de la
combinacion, por lo que su correcta eleccién en funcién del café que vayamos a
utilizar o el perfil de taza al que nos gustaria llegar, es esencial.

En el caso de las leches de vaca, las que ofrecen mejores resultados para ser tex-
turizadas son las leches baristas que contienen altos niveles de proteina, azlcar
y grasa lactea y que han sido formuladas especialmente para que su sabor no

enmascare al del café.

Por su parte, las bebidas vegetales, para soportar el estrés de la combinacion, es
habitual que utilicen aditivos como reguladores de pH o gomas para que la bebida
vegetal tenga més cuerpo, aunque las firmas mas innovadoras estan consiguiendo
los mismos resultados sin ninguin tipo de estabilizante artificial, asegurando para
ello mas presencia de protefnas naturales en la leche barista que en un producto

regular vegetal.

En cuanto al sabor de estas bebidas vegetales, la de avena es la que tiene un sabor
mas neutro, mientras que la de almendra combinada con el café suele ofrecer un
primer sorbo algo amargo, pero después se torna mas dulce y agradable. La bebi-
da de soja representa, quizas, la variedad con un sabor mas fuerte, lo que, si bien
puede equilibrar ciertos origenes, como cafés sudamericanos, puede no combinar
tan bien con cafés mas afrutados como algunos africanos.
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TE DE NEPAL

Nepal, el pais del Himalaya, es famoso por sus paisajes montaiosos impresionantes, templos dorados y su rica cultura. La agricultura
es la principal actividad del pafs, proveyendo sustento para mas del 80 % de la poblaciéon y contribuyendo con cerca del 41 %
del PNB, el cual se completa, en gran parte, con la actividad industrial relacionada, precisamente, con el procesamiento de estos
productos agricolas, entre los que destacan, el yute, la cafa de azUcar, el tabaco y de un tiempo aqui, también, el té.

tiene su punto de partida “oficial” con

el establecimiento de llam Tea Estate,
en las colinas del distrito de llam, en 1863.
Sin embargo, algunos historiadores creen
que los primeros intentos de cultivar té po-
drian haberse producido justo unos afios
antes, cuando el entonces primer minis-
tro y gobernante de facto de Nepal, Jung
Bahadur Rana, recibié unas cuantas semillas
de plantas de té del emperador chino. Sea
como fuere, todo apunta que estas semillas
tuvieron poco recorrido, y es asi como se
otorga al Gobernador General del Estado
del este de Napal, Gajaraj Singh Thapa el
“tittulo” de impulsor de la produccion de té
en Nepal.
Durante anos, las plantaciones del distrito
de llam fueron las Unicas del pafs, hasta que,
con mejores perspectivas para el desarrollo
de esta industria, se establecié una segunda
gran plantacion en Nepal, Soktim Tea Estate,
en las llanuras del distrito de Jhapa. La agi-
tacién social y las politicas econdmicas del
reinado de la dinastia Rana no favorecieron,
sin embargo, la buena marcha del proyecto
y la incipiente industria del té nepalf fracaséd
estrepitosamente en aquel momento, mien-
tras que muy cerca, el té de Darjeeling, de
la India, comenzaba a cultivarse con éxito
comercial.
A partir de 1951, el nuevo escenario politi-
co de incipiente democracia en Nepal, abrid
las puertas a las inversiones privadas en el

|_a historia del cultivo de té en Nepal

sector del té, estableciéndose en 1959, la
primera plantacion privada en Terai con el
nombre de Bhudhakaran Tea Estate.

Los tés de Nepal
son comparables
a los Darjeeling

de grado medio,
aunque su precio
es mucho menor

Poco después, en 1966, el Gobierno nepali
cred la Corporacion de Desarrollo del Té de
Nepal para ayudar a la industria del té y en
1978 abriio la primera fabrica en llam para
el procesamiento de hojas de té (hasta el
momento se enviaba a la India) y unos afios
mas tarde se instald una segunda fabrica en
Soktim, en el distrito de Jhapa.

Desde entonces, el sector privado y el go-
bierno nacional han realizado varios esfuerzos
para convertir la produccién de té nepali a
cultivo comercial y, lentamente, la estanca-
da industria del té de este pais ha empezd
a caminar en esta direccion, aungue no sin
grandes retos por superar para lograrlo.

TE DE LAS MONTANAS

El climay la geografia montafiosa de Nepal
- mas de las tres cuartas partes del pafs son

parajes montafiosos - brindan condiciones
ideales para el cultivo del té. El clima frio y
hdmedo, con abundantes precipitaciones
y luz solar de larga duracion en la parte
oriental y media de Nepal, favorecen el cre-
cimiento lento de las hojas de té, aportando
un caracter distintivo al té de Nepal, con sa-
boresy aromas que han llevado a comparar
a los tés de este origen con los de Darjeeling
de grado medio, aunque, eso s, su precio en
el mercado es notablemente inferior.

Para ayudar al desarrollo de su industria
del té, en 1982, el gobierno de Nepal, bajo
el reinado del entonces rey Birendra Bir
Bikram Shah Dev, declaré oficialmente
a los distritos de Jhapa, Ilam, Panchthar,
Dhankuta y Terhathum como zonas de té
de Nepal, dedicando especial atencion y
proteccion a este cultivo en estas regiones
del pafs. Hoy, en total, en Nepal se conta-
bilizan alrededor de 20.237 hectéreas de
terrenos dedicados a la produccién de té
— frente a las 3.400 totales de café en todo
el pafs — que desde hace ya algun tiempo,
crecen lentamente en superficie, en algu-
nas regiones.

Jhapa e llam son las que concentran el 95%
de la produccion nacional de té.

TE NEPALI

Nepal produce principalmente té negro,
ademds de verde y oolong, cada uno con
caracteristicas distintivas. El té negro nepalf
es conocido por su robustez y su sabor dulce
y persistente en boca, a menudo con notas
de miel y frutas, incluso a frutas tropicales.
El té verde, por su parte, es fresco y vigori-
zante, con un aroma herbdceo y vegetal que
es apreciado por muchos consumidores,
mientras que el oolong combina lo mejor
de ambos mundos, con sabores complejos,
dulces, aromas tostados e infusiones muy
perfumadas.

Por su parte, las dos técnicas mas habituales
de procesamiento de té en Nepal son el CTC,
cortado, rasgado y rizado para el té negro;
y ortodoxo, para el té verde y oolong. El té
CTC se corresponde principalmente con los
cultivados en las llanuras célidas y humedas
de menor altitud del pafs, principalmente
en el distrito de Jhapa y representan casi el
95% del consumo interno, debido a su me-
nor costo de producciéon en comparacion
con el té ortodoxo.



En taza, la apariencia visual de estos tés
suele ser mas o menos uniforme, a menudo
luciendo tonos bastante oscuros, respon-
diendo el resto de las caracteristicas de la
bebida a la calidad sensorial de los tés de
cada plantacion.

En cuanto a la categoria de tés ortodoxos,
en el caso de Nepal se corresponden con
los tés verdes y oolong producidos y pro-
cesados en jardines de té por encima de los
1.000 metros de altitud sobre el nivel del
mar. Estas plantaciones se ubican en su gran
parte en las regiones orientales de Nepal,
llam, Panchthar, Dhankuta, Terhathum,
Sindhulpalchok y Sindhupalchok. Los ar-
bustos de té pertenecen al tipo Chinary o
hibrido de especies de China que producen
algunos de los tés mas finos y exquisitos de
Nepal, consiguiendo, poco a poco, que este
origen empiece a ser tomado como referen-
cia en el mercado del té de calidad.

CULTIVO TRADICIONAL
Y ORGANICO

La préctica totalidad de las plantaciones
de té en Nepal siguen métodos de cultivo
tradicionales. Los productores locales han
heredado conocimientos de generaciones
anteriores sobre como cultivar, cosechar y
procesar el té de manera respetuosa con la
naturaleza y la falta de recursos ha asegura-
do jardines de té en todo el pafs, libres de
pesticidas y productos quimicos, lo que estd
contribuyendo a la popularidad de Nepal
como pafs productor de té organico.
Alny asi, y a pesar del potencial del té or-
génico nepalf para convertirse en un sector
rentable, hay numerosos problemas que de-
saffan a esta industria, desde la escasez de
mano de obra a las certificaciones, pasando
por el trabajo no legalizado.

Actualmente buena
parte del té de Nepal
llega al mercado
mezclado con tés

de la India, sin
resultar reconocible

Actualmente, el cultivo de té en el pais
recae en manos de alrededor de 70.000
trabajadores empleados en las mas de 160
plantaciones de té de Nepal. De todos estos
trabajadores, alrededor del 80% son mujeres
que deben compaginar sus tareas en el cam-
po con el cuidado familiar, sin posibilidad
alguna de conciliacién. Hasta no hace mu-
cho, no existia en el pais ningun esquema
de proteccién social para ellas ni para los
trabajadores hombres de los jardines de té, y
aunque ahora existen leyes en este sentido,
se estima que solo el 30% son trabajadores
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con un contrato formalizado, coincidiendo,
en un gran volumen, con empleados en
plantaciones propiedad del gobierno.

A destacar, ademads, la falta de cualquier tipo
de sistema de certificacion del té nepali, lo
que segun los empresarios del té de Nepal
es la principal causa por la que el té del paf
no consigue precios justos en el mercado in-
ternacional, a lo que han pedio al gobierno,
soluciones en este sentido.

EL IMPACTO SOCIAL DEL TE

El cultivo del té ha tenido un impacto so-
cial positivo en las comunidades locales de
Nepal, especialmente en estos Ultimos afos.
La industria del té ha brindado oportunida-
des de empleoy una fuente de ingresos para
muchos agricultores y trabajadores locales,
lo que estd contribuyendo al desarrollo
econémico de la region. Ademds, algunas
plantaciones de té han iniciado proyec-
tos de responsabilidad social para apoyar
a las comunidades locales en dreas como
educacion, salud e infraestructura, contri-
buyendo con ello a un mayor interés de la
poblacién joven por este cultivo. Algo similar
estd ocurriendo en el dmbito del café, cuya
produccién a escala comercial se inicid en
la década de 1980, existiendo, actualmente,
un potencial real de crecimiento para el café
de especialidad en Nepal, tanto por las opor-
tunidades de produccién que ofrece el pais,
como por el interés de las nuevas generacio-
nes de agricultores por hacerse cargo de la
produccion de este producto.

A LA SOMBRA DEL
TE DE LA INDIA

Si bien, pues, todo apunta a estas buenas
capacidades de Nepal para destacar en el
mercado del té, por el momento, este pro-
ducto sigue mayoritariamente a la sombra
del té de la India. Nepal produce alrededor
de 7.168 toneladas de té ortodoxo y 15.654

toneladas de té CTC, de los cuales, el 90% de
los primeros méas del 50% de los sequndos
se vende a la India, donde especialmente el
CTC es mezclado con otros tés, sin que el
consumidor conozca sobre la contribucién
del té nepali en estas mezclas.

Y es ante esta situacion de desventaja y las
posibilidades que estd demostrando el té
nepali en determinados mercados a los que
ha logrado llegar sin mezclar, que la indus-
tria del té del pais ha empezado a reclamar
ayuda al gobierno para lograr incrementar la
competitividad de los tés que se producen
bajo el cobijo de impresionantes cadenas
montafosas como la del Himalaya.

En su lista de deseos, las fincas de té soli-
citan, por ejemplo, recursos para cubrir la
inexistencia de laboratorios de andlisis de té
en Nepal y que por el momento, les obliga
a utilizar laboratorios en la India, dejando
al pafs vecino decidir sobre los costos y la
calidad de su té. También piden que se de-
sarrolle una marca nacional para los tés de
Nepal que les ayude a destacar en el merca-
dovy, solicitan crear un centro de subastas de
té el pafs que les libre tanto de la necesidad
de lidiar con los precios fluctuantes de este
producto, como de su total dependencia de
intermediarios para las ventas.

EL FUTURO DEL
TE DE NEPAL

El té de Nepal estd ganando reconocimiento
a nivel mundial por su calidad y a medida
que este pueda llegar al mercado con un
sello distintivo que lo haga facilmente
identificable por parte del consumidor, se
espera que lo haga aun mas. Ahora bien, el
crecimiento de esta industria depende en
buena parte del éxito de diversos cambios
necesarios para que el té de Nepal brille con
luz propia, y pueda figurar en el mercado
haciendo gala de su propia identidad=

Fuentes FES Asia, NTCDB
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MAS QUE CAFE

COFFEE CARE, UN CAFE DE
ESPERANZA Y VALENTIA EN EL
FRENTE DE GUERRA EN UCRANIA

En tiempos de guerra, la solidaridad y el apoyo son fundamentales para mantener la esperanza y la resistencia en medio de
circunstancias adversas. Y es en estos momentos cuando, a menudo, surgen historias inspiradoras de personas que, motivadas
por el deseo de ayudar, emprenden proyectos que marcan la diferencia en la vida de quienes se enfrentan al conflicto en
primera linea. Una de estas historias es la de Vadym Granovskiy, fundador de Coffee Care, un proyecto benéfico que suministra
café de alta calidad a los soldados ucranianos, en el frente de guerra.

adym Granovskiy es un apasionado
\/del café, nacié en Ucrania y su curiosi-

dad le llevd a sumergirse en el mundo
de este producto tras quedar fascinado por
una taza de café recién tostado que probd
en Londres, alld por 2010. Desde entonces
no ha dejado de investigar y aprender sobre
el café de calidad, recorriendo un increfble
camino que lo ha llevado a vivir y visitar
plantaciones de café en Indonesia, a formar-
se en el London School of Coffee, a competir
y ganar reconocimiento en campeonatos
internacionales del cezve/ibrik y a conver-
tirse en propietario y gerente de "Coffee in
Action", una empresa especializada en ser-
vicios premium de café para eventos, cuyo
compromiso con la calidad le ha valido co-
laborar con empresas como Microsoft, Visa
o Rolls-Royce.
Desde 2016, el buque insignia de “Coffee in
Action”ha sido la cafeterfa del mismo nom-
bre que Vadym abri¢ en Kyiv, y que, ademas
de encabezar la lista de los mejores cafés en
la capital de Ucrania, ha sido merecedora de
multiples premios y reconocimientos, entre
ellos, dos Traveler's Choice.

UN PROGRAMA DE APOYO
CON AROMA A CAFE

Hasta el inicio de la invasion rusa, Vadym
compaginaba su vida entre Ucrania y el
Reino Unido, donde “Coffee in Action”tiene
diversos clientes y un puesto de café en el
histérico Mercado de Cambridge. Sin embar-
go, el estallido de la guerra trastoco todos
sus planes como los de millones de sus
compatriotas, aunque lejos de mantenerse
a expensas de la situacion, decidié colaborar
en todo lo que estuviera en sus manos.

“Cuando empezaron los bombardeos
tuvimos que cerrar la cafeteria de Kyiv y
suspendimos todas las operaciones, excep-
to el tueste de café. Fue entonces cuando
soldados y oficiales ucranianos que conocia,
amigos, socios y clientes empezaron a pedir-
me café. Mi deseo era ayudar en cualquier
forma posible, asi que brindarles un poco de
normalidad y confort a través del café me

Vadym Granovskiy, fundador de Coffee Care

parecié una buena oportunidad’, nos explica
Vadym Granovskiy.

Todo ello dio pie a“Coffee Care’, un proyec-
to que desde entonces ha logrado distribuir
mas de 3.000 kg de café entre los soldados
ucranianos.

"Soy muy consciente de lo vital que puede
ser el café en el frente, agudizando mentes,
combatiendo el cansancio, creando un atis-
bo de vida normal en medio de la guerra...
y por este motivo nos propusimos la misiéon
de llevar café de buena calidad a las fuer-
zas armadas de Ucrania. Abrimos un fondo
de solidaridad y comenzamos a apoyar al
ejército ucraniano, suministrando café a los
soldados y equipos para prepararlo”.

LLEVANDO EL CAFE A
LAS LINEAS DE FRENTE

“Coffee Care”es un proyecto de base real, a
través del cual, Vadym, envia café y cafete-
ras a soldados que conoce personalmente
0 que han sido recomendados por personas
cercanas. También trabaja con voluntarios
seleccionados, que se encargan de hacer
llegar el café a las Fuerzas de Operaciones
Especiales y algunas otras unidades
militares.

"Hemos creado un blend de arabicas espe-
cial para uso militar, fuerte e intenso, con

granos de Colombia y Etiopfa y unos pocos
de la India con mucha personalidad. Los sol-
dados reciben un kit con el café y nuestro,
practicamente indestructible, Soy Tryzub
Cezve. Preparar café en esta cafetera de co-
bre les permite experimentar un ritual, sentir
un pedacito de hogary una vida normal en
medio de las circunstancias adversas’, afirma
Vadym.

La eleccion del cezve, sin duda, no ha sido
casual, pues los ucranianos lo han utilizado
durante generaciones desde el siglo XVII,
aunque el de Coffee Care ha sido espe-
cialmente disefado para el ejército. Esta
fabricado con cobre de 1,5 mm de grosor,
dispone de un mango de acero de grado
militar tratado térmicamente y luce el disefio
de un tridente ucraniano “troquelado” con
l&ser. Con este cezve, se puede preparar el
café sobre cualquier fuente de calor, fuego
abierto, carbén, quemador de gas o cocina
portatil, facilitando, asf, la tarea en situacio-
nes extremas.

Ademas de la cafetera de cobre y la bolsa
de café molido, en el kit también incluyen,
“tabs de café’, un producto nuevo y adap-
tado al ejército, a base de discos de café
molido prensados en dosis individuales,
para preparar café soluble cuando no hay
mas opcion.
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de pensar en cualquier posibilidad que  Ademas, Vadym es invitado con frecuencia
contribuya a la experiencia del café de los  a conferencias, talleres y charlas, en los que
soldados, como mezclar cezve y espresso  habla sobre Ucrania a través del lenguaje
para crear un café muy fuerte e intenso.”Es  del café, manteniéndose abierto a cualquier
una combinacion que gusta a los soldados e, propuesta de colaboracion en este senti-
incluso, dirfa que la necesitan. Sin embargo,  do, que ayude a avanzar hacia el fin de la
solo es posible donde haya una maquinade  guerra.

espresso, como un centro de entrenamiento  La historia de “Coffee Care”y su creador,
0 una sede". Vadym Granovskiy es un testimonio de
coémo una simple taza de café puede tener
un impacto significativo en la vida de las
personas. Desde aquella pequefa granja
A medida que la mision de “Coffee Care”  donde empezd a tostar café recién esta-
es conocida, son muchos los que se han  llada la guerra hasta las lineas del frente,
preguntado si es posible colaborar,alo Vadym ha demostrado que el café no es
que Vadym responde con entusiasmo,  solo una bebida, sino una herramienta po-
"iAbsolutamente sil, tanto a través de la  derosa para brindar ciertos momentos de
compra online de muestra cezve como, descanso y pausa Y llevar un poco de co-
también, donando café para poder en-  modidad y conexién a quienes enfrentan
viar a Ucrania, si algun tostador estd  circunstancias extremas, como es la guerra
interesado” en Ucranias

LA DIPLOMACIA DEL CAFE

4

EL IMPACTO Y LOS
RESULTADOS

“Coffee Care” ha convertido a Vadym
Granovskiy en un personaje conocido y
apreciado entre sus compatriotas que
aprecian su iniciativa. "Principalmente, los
soldados nos envian fotos, videos y sus histo-
rias. Recientemente tuvimos que reparar, por
ejemplo, una cezve dafiado por el bombar-
deo rusoy su duefio, un soldado ucraniano,
nos pidid que dejaramos el abollon de un
fragmento del proyectil, como recuerdo. Ese
cezve viajo desde el frente a Kyiv, luego a
Estambul y de regreso a Kyiv y, nuevamente,
al frente”.

Durante el comienzo de la invasién rusa,
Vadym tostaba café en una pequefa gran-
ja y lo distribufa personalmente al ejército,

ofreciendo consejos a los soldados para
obtener una mejor taza. Le preguntamos
qué significaron todas estas experiencias
para él y con serenidad responde, "Fue un
momento definitorio y trascendental en la
historia de Ucrania. Nuestro pafs repelié la
agresion militar de Rusia después de la in-
vasiéon a gran escala en febrero de 2022 y
mostrd al mundo su resistencia, capacidad
de recuperacion y valentfa. Me enorgullece
haber sido parte de eso durante los primeros
meses de la guerra”

Nuestra curiosidad por conocer mds sobre
“Coffee Care’, nos lleva a preguntarle, tam-
bién, sobre la logistica de reparto, algo que
presuponemos complicado, aunque Vadym
nos sorprende con su respuesta.
“Increiblemente, nuestra mejor compania de
correos, Nova Poshta, ha logrado asegurar
un sistema de entrega muy cercano al frente
y esto permite que nuestro café llegue a la
misma linea de combate”.

Desde que fundo “Coffee Care’, Vadym
Granovskiy no ha dejado ni un momento

forumcafé

EL CAFE EN UCRANIA

Ucrania tenfa una prospera escena de Café de Especialidad antes de la pandemia
y la guerra. El numero de nuevas cafeterfas que se abrian era uno de los mas altos
de Europa y los baristas de nuestro pais comenzaban a alcanzar lugares respetables
en los campeonatos de café.

Sin embargo, al igual que en otros paises, el Café de Especialidad representa solo
una pequena fraccion del mercado, ya que las marcas comerciales y el café de
commodities dominan el mercado, junto con las marcas transnacionales de café
instantaneo.

En Ucrania, el café es una bebida muy social y existe una rica cultura en torno a
esta bebida, especialmente en nuestra capital del café, Lviv.

El cezve es uno de los métodos de preparacion mas populares, aunque entre los
jovenes y consumidores de mediana edad, también gusta el espresso, los cafés
filtrados y el cold brew.

La creatividad es una fortaleza fundamental de Ucrania, especialmente en la ac-
tualidad. Nos gusta mezclar el café con diferentes ingredientes, especias, jugos,
alcoholy nos gusta crear y experimentar, también. Sirva como muestra mi bebida,
Flat Red, una mezcla de espresso y jugo de granada que forma parte de mi mision
de diplomacia del café para mantener a Ucrania en el foco y generar apoyo para
el proyecto “Café Care".

Vadym Granovskiy
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CAFE Y SALUD

CAFEINA Y TDAH

Desde hace ya algunos afos, la cafeina se postula como un nuevo recurso para incluirse dentro del arsenal terapéutico Util para
mitigar algunos de los sintomas del TDAH. Una revision sistematica de estudios al respecto realizada por neurocientificos de la
Universitat Oberta de Catalunya avalaria la idoneidad de esta propuesta, sobre todo en adolescentes con un TDAH en el que la
falta de atencion resulte el trastorno dominante.

peractividad, TDAH, es una alteracién

neurobiolégica que se diagnostica
mayoritariamente a nifos y adolescentes,
aunque también puede persistir en la edad
adulta y que se caracteriza por tres sintomas
principales: falta de atencion, hiperactividad
e impulsividad.
EITDAH, es una de las patologias que mas
ha visto incrementar su diagndstico en los
ultimos afos. Se calcula que actualmente
este trastorno afecta entre un 2%y un 5% de
la poblacion infantil en Espafia - una media
de uno o dos menores por aula - y hasta al
4% de la poblacién adulta (de todos los su-
jetos diagnosticados de TDAH entre el 50%
y el 80% persiste hasta la edad adulta por lo
que entre el 3%y 4% del total de los adultos
padecen TDAH- Kessler et al., 2005-).

E | trastorno por déficit de atencion e hi-

Es la primera
revision sistematica,
también a escala
celular, que vincula
el consumo de
cafeina en modelos
animales de TDAH
con un incremento
en su atencion y
concentracion

Wi A

A pesar de esta alta incidencia, el trata-
miento de este trastorno y su abordaje
terapéutico son controvertidos, a la vez
que muy diversos en funciéon de cada pa-
ciente, de los sintomas que presentay de
su intensidad. Por ello, los expertos conti-
nuan investigando distintos componentes
y sustancias que sean capaces de ofrecer
nuevas oportunidades de tratamiento
para los pacientes diagnosticados con
TDAH.

Es en este marco de investigacién creciente
sobre este trastornoy, también, ante la polé-
mica sobre el uso de ciertos medicamentos
derivados para su abordaje, como por ejem-
plo del metilfenidato con una estructura
molecular similar a la cocaina y a la anfeta-
mina, es que un equipo de neurocientificos
de la Universitat Oberta de Catalunya (UOC),
coordinado por el profesor de Neurociencia
de los Estudios de Psicologia y Ciencias de la
Educacién, Diego Redolar, investigador del
grupo Cognitive NeurolLab de los Estudios
de Ciencias de la Salud, ha analizado la
posibilidad de incluir la cafeina dentro del
arsenal terapéutico Util para mitigar algunos
de los sintomas del TDAH. El trabajo, una
revision sistemética de estudios realizados
previamente en animales, esta publicado
en la revista cientifica Nutrients, y concluye
que el consumo pautado de cafeina puede
incrementar la atencién y la capacidad de
retencion en adolescentes y adultos que
padecen TDAH.

UN TRASTORNO DE ALTO
IMPACTO EN LA VIDA
DE LOS AFECTADOS

En las personas con TDAH, los sintomas de
falta de atencion se manifiestan como difi-
cultades para prestar atencién a los detalles
o para mantener el enfoque en sus activida-
des. Esto les hace parecer distraidos, olvidar
cosas con frecuencia, cometer errores por
descuido, y suelen tener dificultades para
organizar y completar sus tareas, lo que les
provoca, a menudo, problemas diversos para
poder seguir ritmos de aprendizaje o, en el
caso de los adultos, poder acometer deter-
minadas tareas profesionales.

La hiperactividad, por su parte, se refleja
en la dificultad para estar quieto, inquietud
motora o, incluso, dificultad para esperar el
turno en situaciones de grupo, lo que en
este caso dificulta las relaciones sociales
delindividuo.

Finalmente, la impulsividad se presenta
como dificultades para controlar los impul-
sos, tomar decisiones siendo consciente de
las consecuencias o0 mostrarse paciente, lo
que suele provocar frustraciéon y sensacion
de fracaso.

Todo ello hace que el TDAH resulte un tras-
torno con un impacto significativo en la vida
diaria de quienes lo padecen, afectando el
rendimiento académico, laboral, las relacio-
nes interpersonales y la autoestima, lo que
conlleva la necesidad de psicoterapia y en
los casos mas severos, farmacos para mitigar
al maximo estos efectos. Esto hace especial-
mente interesante los resultados del trabajo
del equipo de UOC que abren la puerta al
uso pautado de cafeina, componente na-
tural, como herramienta terapéutica.

MAS ATENCION Y
CONCENTRACION

El estudio de estos neurocientifico es la pri-
mera revision sistematica, también a escala
celular, que se ha realizado para estudiar es-
tos efectos y la primera, por tanto, también,
que vincula el consumo de cafeina en dife-
rentes modelos animales de TDAH con un
incremento en su atencion y concentracion
que derivan en beneficios en el aprendiza-



je, refuerzos de ciertos tipos de memoria y
mejora en la discriminacion olfativa sin al-
terar la presion arterial ni el peso corporal.
Estos efectos, destacan los resultados de la
revision son especialmente buenos en los
adolescentes.

Los resultados de los
estudios revisados
que exploraron los
efectos de la cafeina
sobre la actividad
locomotoray la
impulsividad son
contradictorios

La cafefna actlia como antagonista de los
receptores de adenosina A1y A2A, que se
encuentran de manera abundante en el ce-
rebro, indicando al cuerpo que es hora de
relajarse para iniciar los periodos de reposo
y descanso. Por este motivo, el consumo de
cafeina es estimulante, pues permite que la
dopamina y el glutamato, los estimulantes
naturales del cerebro, tengan un efecto
mayor del que tendrian si la cafeina no impi-
diera a la adenosina unirse a sus receptores.
Pero auin hay més, segun el neurdlogo David
Blum y sus colaboradores, de varias universi-
dades y centros de investigacion franceses,
alemanesy portugueses, el consumo conti-
nuado de cafefna produce cambios de larga
duracion en el cerebro que afectan a la ca-
pacidad de aprendizaje porque estimulan
la plasticidad neuronal, lo que contribuiria
positivamente en las tareas de aprendizaje
de los pacientes con TDAH.

“Si alguna vez queremos alcanzar una
comprension verdaderamente profunda
de la farmacoterapia del TDAH, debemos
plantearnos seriamente si merece la pena
otorgar a la cafeina un lugar en la bateria de
agentes farmacolégicos para el tratamiento
de este trastorno, particularmente durante la
adolescencia. Y es que, aunque metanalisis
y revisiones anteriores no pudieron propor-
cionar, debido a la falta de datos, ninguna
recomendacién para este colectivo en con-
creto, nuestros resultados revisados brindan
evidencia preclinica actualizada y respaldan
el potencial terapéutico de la cafeina para
mejorar la atencion, aprendizaje, memoria
o discriminacion olfativa en el TDAH, espe-
cialmente durante la adolescencia’, explican
los neurocientificos de la UOC.

HIPERACTIVIDAD Y
CAFEINA, éSi O NO?

Al respecto, sin embargo, el propio equipo
cientifico hace constar que la implicacion
de la cafeina en la modulacion de los sin-
tomas de hiperactividad similares al TDAH
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debe seguir investigdndose, sobre todo,
en lo relativo a su efecto sobre la actividad
locomotora, la cual, en los casos revisados
en su trabajo, se vio alterada de diferente
manera, segun los casos. En opinion de estos
investigadores, las discordancias en la inci-
dencia en la modulacion de los sintomas de
hiperactividad se podrian atribuir a que la
cafefna promueve diferentes efectos seguin
la edad y el sexo.

"En este trabajo, los estudios que exploraron
los efectos de la cafeina sobre la actividad
locomotoray la impulsividad fueron contra-
dictorios, lo que generd discrepancias que
requieren mayor aclaracién. Aunque conside-
ramos que los resultados revisados pueden
tener un impacto potencial en la comunidad
cientifica, preclinica y clinicay ampliar nues-
tro conocimiento sobre el TDAH, se deben
realizar mas estudios para validar nuestro
conocimiento actual y ofrecer pistas pros-
pectivas para respaldar la cafeina como un
agente terapéutico para el tratamiento del
TDAH’, apunta el equipo de investigadores
de la UOC dirigido por Diego Redolar.

La cafeina podria ser
una opcion valida
para tratar algunos
sintomas del TDAH,
especialmente en
adolescentes

En revisiones anteriores a esta, sin atencion,
eso si a escala celular como lo ha hecho
esta, si plantearian la capacidad de la ca-
fefna para mitigar la fatiga motora (Duinen,
Lorist y Zijdewind, 2005; Cornell, Thompson,
Kuhn'y Gant, 2016) que es una de las prin-
cipales quejas de los pacientes que sufren
movimientos periddicos de las extremida-
des durante la noche o sindrome de piernas
inquietas (los pacientes con TDAH presen-
tan altas comorbilidades con los trastornos
del suefio y en muchas ocasiones el dolor
provocado por la propia tension y el movi-
miento constante durante la noche puede
exacerbar los sintomas de la hiperactividad
que sufren).

SUPERVISION MEDICA

EI TDAH es un trastorno mental cuyo diag-
nostico se ha incrementado de forma
exponencial en los ultimos 25 afos, en
particular en la poblacion infantil. "EI TDAH
no estd debidamente diagnosticado en
adultos, aunque sf existe mucho diagnds-
tico en etapas infantojuveniles', advierten
los neurocientificos de la UOC. Por tanto, al
ser una patologia eminentemente infantil o
juvenil, los tratamientos que requieren de un
intenso nivel de medicacion para paliar los

sintomas del TDAH levantan una importante
controversia tanto en muchas familias como
en ciertos sectores médicos.

Y aquf es donde la cafeina, segun esta re-
vision sistematica que se ha llevado a cabo
en la Universitat Oberta de Catalunya podria
ser Util, sobre todo pautada en personas
con TDAH en el que predomina la falta de
atencion y la concentracion. Para los casos
donde la presencia sintomatoldgica de hi-
peractividad o impulsividad es mas notable,
los neurocientificos piden cautela hasta no
avanzar en nuevas investigaciones. De igual
modo, destacan que no estan en contra de
la medicacién para el TDAH, pero si abier-
tos a investigar todas las opciones posibles
para mejorar este tipo de trastornos y poder
utilizar la cafeina desde el punto de vista tera-
péutico bajo todas las supervisiones médicas
correspondientes, mediante un tratamiento
pautado y un seguimiento adecuado.

Para concluir, es crucial destacar que la ca-
feina no es un tratamiento que soluciona
las causas subyacentes del TDAH, sino que
segun el trabajo de los expertos de la UOC
se plantea como una herramienta terapéuti-
ca, por lo que si una persona con TDAH esta
considerando el uso de cafefina como ayuda
para la concentracién, es importante que
consulte con su médico de referencia, para
evaluar los beneficios y/o contraindicaciones
potenciales en su caso particular.

Es fundamental que las decisiones so-
bre el tratamiento del TDHA se tomen en
consulta con un profesional de la salud
capacitado, quien evaluard las necesidades
individuales y recomendard las opciones
mas adecuadass

Fuentes: Vazquez JC, Martin de la Torre O,
Lopez Palomé J, Redolar-Ripoll D. Effects of
Caffeine Consumption on Attention Deficit
Hyperactivity Disorder (ADHD) Treatment:
A Systematic Review of Animal Studies.
Nutrients. 2022 Feb 10;14(4):739. doi:
10.3390/nu14040739. PMID: 35215389;
PMCID: PMC8875377; The Journal of
Clinical Investigation
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HISTORIAS CAFETERAS

RHEA VENDORS GROUP

cuando en la fundicion de Aldo y

Giuliana Majer, donde se fabricaban
culatas fundidas a presion para Alfa Romeo,
pedales de arranque para el legendario
scooter Vespa o componentes para las ma-
quinas de escribir Olivetti, entre otras piezas,
Aldo Doglioni Majer decidié construir el
prototipo de un dispensador de bolas de
chicle. El disefio era de su amigo Angelo
Mangiarotti, un joven arquitecto que estaba
destinado a convertirse en uno de los mas
grandes disefiadores industriales de Italia,
y cuando lanzaron la maquina al mercado,
resulté todo un éxito. Tanto que a dia de hoy
su recuerdo perdura en la memoria de mu-
chos italianos.
Dos afos después del dispensador de chi-
cle, en 1962, Rhea se convirtié en el primer
fabricante italiano en presentar una gama
completa de dispensadores de bebidas
calientes, frias y snacks, y hoy se encuen-
tra entre los fabricantes de maquinas de
vending de bebidas frias y calientes, mas
importantes del mundo.

|_a historia de Rhea comenzdé en 1960,

INNOVACION Y DISENO
DE VANGUARDIA

Con sede y produccién en la provincia ita-
liana de Varese y filiales en 9 paises, Rhea se
enorgullece de difundir la cultura del café
en mas de 90 naciones en todo el mundo. El
secreto de su éxito, explican desde la propia
firma, reside en el equilibrio entre tecnolo-
gfas innovadoras, la capacidad de escuchar
y anticipar las demandas del mercado y una
rapida capacidad de adaptacion a las dife-
rentes necesidades de los clientes. Y todo

ello, ademas, acompanado y valorizado por
un altisimo nivel de disefio de sus maqui-
nas, para las que la firma ha contado con la
colaboracion de numerosos disefiadores de
renombre internacional, como: Michele De
Lucchi, Angelo Micheli, Massimo losa Ghini,
Ferruccio Laviani, Angelo Mangiarotti, Bruno
Morassuti, Franz Bergonzi, Well Design, Luan
Peter Hasnay y Bernd Brissing.

Rhea apuesta por
maquinas disenadas
para que cualquier
usuario, profesional
O nho, pueda preparar
un café como un
gran barista

En 1970, la maquina de café espresso
E410 de Rhea fue la primera maquina ex-
pendedora que se expuso en un Museo,
mds concretamente, en el Museo de Arte
Moderno de Nueva York.

MAQUINAS DE CAFE
INMERSIVAS

Y es asi como, con el foco puesto
constantemente sobre la evolucion del com-
portamiento del consumidor, Rhea procura ir
siempre un paso por delante del mercadoyy, a
este fabricante, el sector del vending le debe
algunas de las méaquinas mas innovadoras del
momento, convertidas, incluso, algunas de
ellas, en precursoras de una nueva genera-
cién de equipos. Sirva, como ejemplo, las

dos méquinas de edicion limitada, presen-
tadas con motivo de su sesenta aniversario,
dos disefos conceptuales sin precedentes,
fruto de la colaboracién con el director de
Opera Davide Livermore y la fotodgrafa acti-
vista Simona Ghizzoni, que no solo llaman
su atencion por sus disefios futuristas, sino
por sus funcionalidades, capaces de llevar la
pausa del café a un nuevo nivel.

En el centro de estas innovaciones estd la
busqueda constante de la firma italiana para
mejorar la experiencia del cliente, habiendo
conseguido, con estos nuevos desarrollos,
asegurar al consumidor una experiencia
multisensorial que enriquece la cultura, el
conocimiento y la informacion sobre el café,
en el tiempo de espera necesario para que
se dispense la bebida. Para ello, las méaquinas
se convierten en si mismas, en una fuente
de imégenes y sonidos alegdricos, e incluso,
uno de los modelos, en una exposicion foto-
gréfica digital en si misma, mostrando sobre
su revestimiento de cristal retroiluminado,
las fotografias tomadas por Simona Ghizzoni
en la reserva natural de Tevere-Farfa, las cua-
les, ademas, gracias a la realidad aumentada
toman vida, permitiendo al usuario par-
ticipar plenamente en la experiencia y las
emociones de ese momento captado por
la fotégrafa.

UNA PAUSA DE
CALIDAD A MEDIDA

En el marco de este compromiso de mas
de sesenta afos de Rhea para crear solucio-
nes que transforman la pausa para el café
en un momento de calidad, es que el aflo
pasado, 2022, la firma desarroll6, también,
con la colaboracién del estudio interna-
cional de disefio e innovacion CRA-Carlo
Ratti Associati y el arquitecto Italo Rota, el
concepto "Coffee Landscape’, una estacion
de café versatil pensada para fomentar los
encuentros sociales, permitiendo a las perso-
nas mirarse, interactuar y conversar mientras
estan sentadas en pufs modulares de dife-
rentes alturas.

La apuesta por la mejor experiencia con el
café de Rhea se refleja, también, en su ca-
pacidad para creary reproducir una amplia
variedad de recetas en sus maquinas segun
las preferencias de los diferentes consumi-
dores de todo el mundo, buscando, ademés,
el aval de calidad de las mismas, en la cola-
boracion con expertos en café y disefio de
alimentos, como Chiara Bergonzi, formadora
de la SCA'y multiple campeona de Latte Art,
Andrea Lattuada, formador de la SCA, Nana



Holthaus-Vehse, campeona de baristas de la
SCAE, Matteo Beluffi, campedn italiano de
Latte Art, y Paolo Barichella, disefiador de
alimentos.

IAY TECNOLOGIA
PROPIA PATENTADA

Desde hace afos, la empresa se dedica a la
investigacion y el desarrollo de maquinas
centradas en la tecnologia Variplus, tenien-
do en cuenta los tres elementos principales
que entran en juego en la preparacion de un
café: la molienda con el molinillo, el grupo
y la parte relacionada con el calentamiento
del agua. Las recetas que se pueden reali-
zar con las maquinas super-automaticas
de Rhea también incluyen bebidas con
diferentes temperaturas, gracias al sistema
de calentamiento por induccién Varitherm:
una tecnologia propia patentada que no
solo garantiza la calidad en la taza, sino que
también permite un importante ahorro
de energfa, contribuyendo a la senda de
innovacion sostenible de la empresa para
salvaguardar el planeta y el bienestar de las
personas.

La colaboracién

con disenadores,
arquitectos y artistas
convierten a las
mdaquinas de Rhea en
precursoras de una
nueva generacién de
equipos para el café

Y es esta fijacion en la innovacién y el desa-
rrollo que ha propiciado que la firma se haya
convertido, también, en una de las abande-
radas del sector del vending, Ho.Re.Cay OCS,
en laintroduccién e implementacion de la
inteligencia artificial en sus equipos. Con
ello, el objetivo es ge stionar y procesar la
informacion, aprendiendo de ella para ga-
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rantizar la calidad en todo momento, dando
pie, ademds, a una nueva generaciéon de ma-
quinas que permiten, por ejemplo, aumentar
los controles o su capacidad de interactuar
con el usuario y el operador, no solo para la
telemetrfa o comunicando la necesidad de
un mantenimiento programado basado en
estadisticas dindmicas, sino para gestionar
mejor la capacidad de la maquina para reali-
zar su funcion diaria y que pueda interpretar
y satisfacer las demandas de los consumi-
dores, manteniendo, siempre, una calidad
constante.

DESIGN FOR ALL

Los valores y la misién de Rhea se expresan
hoy mediante el concepto "Design for all",
que se traduce en la concepcién de maqui-
nas que pueden ser utilizadas por cualquier
usuario, profesional o no, para preparar un
café como un gran barista, elaborando su
propia receta gracias al potencial de perso-
nalizacion y replicabilidad. Las maquinas de
Rhea no estédn concebidas para sustituir al
hombre, sino como una herramienta que le
apoya y le permite obtener siempre el mejor
resultado posible.

La filosoffa de Rhea también se centra en
la inclusién: de hecho, la empresa ha de-
sarrollado una interfaz para personas con
discapacidad visual para el proyecto "Bear
Paw Café" en China, y estd trabajando en un
control de voz avanzado para permitir, inclu-
50, a las personas con discapacidad, utilizar la
maquina como un barista profesional.

SOSTENIBILIDAD
AMBIENTAL Y SOCIAL

La atencién a los valores ESG forma parte,
también, del ADN de Rhea, y la apuesta de
la firma se dirige hacia maquinas disefiadas
para ser escalables y modulares y capaces de
aumentar su ciclo de vida. Para ello, Rhea ha
apostado en su fabricacion por materiales
reciclados y una arquitectura de maquina
pensada para que puedan volver a montarse

(D HISTORIAS CAFETERAS

Aldo Doglioni Majer

al final de su vida Util, separando facilmente
las piezas reciclables. Actualmente, ademas,
Rhea trabaja para desarrollar soluciones sos-
tenibles utilizando polimeros compatibles
con los alimentos y en 2016 realizé, ya, una
importante transicion del uso de energia es-
tdndar a un suministro de energia "limpia"
procedente de fuentes renovables del par-
que edlico de Buseto, en Sicilia.

La E410 de Rhea fue
la primera maquina

expendedora que se
expuso en un museo

Y es en el marco de atencion a estos valores
ESG que la empresa también se compro-
mete a proporcionar un entorno de trabajo
seguro y estimulante que permita a las per-
sonas disfrutar de su trabajo y desarrollar
todo su potencial. Esto significa tomar de-
cisiones éticas sobre la cadena de suministro
y el ciclo de vida de los productos, minimizar
el impacto ambiental y maximizar el ahorro
energéticos

RHEA EN ESPANA

Rhea Apliven, la filial espafiola de
Rhea dirigida por César Ouro, CEO
y socio de la compafifa, cuenta con
una sélida presencia en el merca-
do espanol, con su oficina central
ubicada en la Barcelona, y una
nueva oficina en Getafe. Gracias
a esta estratégica ubicacion geo-
gréfica, han logrado establecer
una cobertura completa en todo
el mercado ibérico, ofreciendo
soluciones que satisfacen las nece-
sidades cambiantes del mercado,
abarcando los sectores del ven-
ding, Ho.Re.Ca'y OCS.
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HISTORIAS CAFETERAS

PETER SCHLUMBOHM,
INVENTOR DE LA CAFETERA CHEMEX

man que emigro a Estados Unidos en

la década de 1930 es el inventor de la
cafetera Chemex, y, también, de otros mas
de 300 articulos y artilugios patentados que
este prolifero personaje, curioso e inquieto,
desarrollé a lo largo de su vida.
Schlumbohm era conocido por su ingenio y
pasion por el disefio funcional y elegante, y
no son pocos los que habiendo coincido con
él lo han definido como la perfecta sintesis
de “logica y locura’, o lo que es lo mismo,
como un “un cientffico loco” con grandes
ideas que centro su atencion en hacer que
los objetos cotidianos fueran mas funciona-
les, atractivos y agradables de usar.
Cuando el quimico aleman presentd en
1941, la cafetera Chemex al mercado esta-
dounidense, el método de café de vertido
no era comun ni habitual, asi que convirtié
a esta cafetera en un revolucionario invento,
aunque su verdadera fama llegarfa més de
medio siglo después.

P eter Schlumbohm, un guimico ale-

DISENO, INGENIO
Y QUIMICA

La cafetera Chemex de Peter Schlumbohm
destaca por su disefio distintivo y su enfoque
en la pureza y la calidad del café. Estd com-
puesta por un recipiente de vidrio en forma
de reloj de arena, con un cuello estrecho y
una banda de madera en la parte media para
un agarre seguro.

La idea principal que persegufa su inventor
con el disefio de esta cafetera era ofrecer un
método de preparacion de café que permi-
tiera una extraccion uniforme y completa de
los sabores del grano, sin traspasar ningun
residuo o sabor amargo a la taza.

Recurriendo a su formacion, estudié la qui-
mica detras de la extraccién del sabory la
cafeina del café, disend su cafetera Chemex
e inventd, ademas, los filtros de papel de
doble enlace CHEMEX Bonded™ para una
extraccion perfecta. Este filtro especial es-
taba hecho de un papel grueso, mas denso
en la parte inferior y mas ligero en la parte
superior, lo que ayudaba a retener los se-
dimentos y los aceites no deseados de la
extraccion, produciendo una taza de café
suave y limpio.

Para la jarra, Schlumbohm se inspiré en
un matraz cénico, ademds de en las crea-
ciones de la escuela de disefio Bauhaus y
en un material de laboratorio no poroso
que no imparte ningun sabor propio y que
el conocia bien, el vidrio de borosilicato.
Usando estos elementos, cred la cafetera
Chemex.

PIEZA DE MUSEO

Sin embargo, el disefio funcional y elegan-
te de la cafetera Chemex y la calidad de la
bebida resultante, lejos de captar a primera
vista o en el primer sorbo la atencién de
los amantes del café despertd inicialmente,
solo, el interés de los amantes del arte y de
los disefadores de la época. Tanto fue asf
que, en 1958, disefadores del Instituto de
Tecnologia de lllinois en Estados Unidos,
decidieron que esta cafetera era uno de los
mejores disefios de los tiempos modernos,
selecciondndola como pieza permanente
para el catdlogo del Museo de Arte Moderno
de Nueva York (MoMA).

Pero, ademas de su atractivo estético, estd
claro que la cafetera Chemex también
permitia obtener una buena taza y ofrecia

comodidad y facilidad de uso, lo que, poco
a poco, contribuyd a su popularidad entre
algunos consumidores. Su disefio de una
sola pieza permitfa, por ejemplo, preparar
y servir el café en el mismo recipiente y
su limpieza también era sencilla, ya que el
frasco de vidrio se limpiaba facilmente y el
filtro de papel desechable contribuifa a su
comodidad de uso.

CAFETERA ICONICA

A lo largo de los afos, la cafetera Chemex
ha mantenido su estatus icénico y desde el
cambio de milenio ha ganado popularidad,
hasta convertirse en un simbolo de la cul-
tura del café de alta calidad. Hoy la Chemex
es una de las opciones preferidas para los
amantes del café que buscan una experien-
cia de preparacién meticulosa y un café de
sabor limpio y, aunque se trata de una cafe-
tera pensada para el dambito doméstico, no
son pocas las cafeterias especializadas que
ofrecen la posibilidad a sus clientes de de-
gustar café preparado en esta cafetera.

La empresa Chemex Corporation, fundada
por Schlumbohm, ha continuado produ-
ciendo y comercializando sus cafeteras hasta
la fecha de hoy, asf como los filtros de papel
correspondientes. Actualmente, ademas, la
Chemex se puede encontrar en museos de
todo el mundo y estd incluida en la colec-
cién permanente del Museo de Brooklyn,
el Museo del Vidrio de Corning y en la ya
mencionada del MOMA de Nueva York, de-
mostrando todo ello la genialidad de este
inventos




MARKIEAR !
IZAGA

m by lLuelIchc

E

mar K ‘bar

m by wwelche

El sistema patentado de dosificacion por peso de MARKIBAR®
permite pesar con garantias cada dosis de café.

Aporta todas la ventajas de un molino gravimétrico, pero de
manera INVIEDIATA, SENCILLA y FIABLE.

CONTROL PRECISO DE DOSIS
En cada dosis se eniregan siempre los gramos
exactos definidos en la receta.

REDUCCION DE INTERVENCIONES

El molino da siempre la misma dosis compensando
todas las variables externas (temperatura,
humedad, punto de molido, desgaste de fresas, etc.)

RAPIDEZ DE TRABAJO
La dosis se entrega de manera inmediata
y sin esperas.

USO SENCILLO Y ROBUSTO
Sin preocuparse por la manipulacion, golpes, roces
o vibraciones.
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