


CURSO BARISTAI

Teoria

Origen del café

- Gamas y clasificacion.

* Analisis visual de granos verdes y tostados.

* Procesos: cultivo, beneficio, tueste y extraccion.

Practica

Molino

« Granulometria.
* Dosificacion.

- Prensado.

Cafetera

* Limpieza y mantenimiento.
- Temperaturas.

* Presiones.

Espresso

* Perfiles de espresso.

- Diferentes tiempos de extraccion.
* Vajilla.

- Tipos de bebidas: espresso, ristretto, cappuccino..

* Emulsion y texturizacion.
* Iniciacion a Latte Art: corazon.
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ORIGEN DEL CAFE

Origen
del café

1. Gamas y clasificacion.

PRODUCCION MUNDIAL
131 Mill. sacos

Brasil S5
Vietnam 25,5
Indonesia 11,5
Colombia 14,5
Etiopia 6,6
Peru 4.2
India 53
Honduras 59
Uganda 3.8
ESPANA 3%

EUROPA 40,5%




ORIGEN DEL CAFE

Origen
del cafe

1. Gamas y clasificacion.

HABITOS DE CONSUMO
Paises en los que se bebe mas café

Consumo de café por persona en
Europa y América del Norte en 2017

Fuente: Statista Consumer Market Outlook 2016

Finlandia 4~ (G O35 kg
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Origen
del café

1. Gamas y clasificacion.

Fuente: Café imports

Etiopia
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Origen
del café

1. Gamas y clasificacion.

Colombia Costa Rica

7 MAGDALENA
] CESAR
SUCR] '

BOLIVAK

EORDOBA

ALAJUELA

HEREDIA'

GUANACASTE

VICHADA

GUAINIA

PUNTARENAS
AMAZONAS A

Antioquia .

Brunca .
Boyaca . Narifio .
orosi .
Norte de
Caldas .
Santader Tarrazt .
Cauca . Quindio
Tres Rios .
Cundinamarca . Risaralda .
Turriabla .
Huila . Santander .
valle central .
Magdalena Tolima .
Valle Central .
Met Valle . Occidental
eta del Cauca

Coffee Origin Barder
First Order Administrative Boundary -
Inland Waters (Lakes, Salf Lakes) ————————

First Order Administ

Guatemala

Acatenango
Antigua
Atitlan
Chimaltenango

Fraijanes

Coffee Origin Border
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: Café imports

Fuente




Wﬂ/&wfr’/ @
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Origen
del café

2. Analisis visual de granos
verdes y tostados.

Café arabica

Planta
Rubiaceae
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Origen
del cafe

2. Analisis visual de granos
verdes y tostados.
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ORIGEN DEL CAFE

Origen
del café

2. Andlisis visual de granos
verdes y tostados.
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Origen
del café

3. Procesos: cultivo,
beneficio, tueste y
extraccion.

Fuente: Coffee Stack Exchange

_.:—"'_'_'-‘_F'-
oryellow Catuai

Arbol del café

CDrange Catual

Colombia
@ Castillo

g Pop 3303/21
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oMb
Bourbon
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288
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Origen
del café

3. Procesos: cultivo,

Fuente: Cafeab

beneficio, tueste y
extraccion.

Via seca

Las cerezas de
. café pasan por la
\ f despulpadora para
f extraer los 2 granos
de su interior.

Las cerezas de
café se dejan
secar al sol

Estos granos

tienen una pulpa
Una vez seco, la

cascara (pulpa) y
el pergamino son
extraidos

Para despegar esta
pulpa se introducen
los granos en unas
e . \)j albercas con agua
ki S 4" durante18-24h
R para que fermenten

y asi poder separar
la pulpa.

Finalmente el café Después se secan al sol o con
es almacenado en maquinas. Una vez secos, se
sacos de 60 6 70 Kg. les quita la ultima piel llamada

aprox. pergamino. A esta ultima

etapa se le llama pilado.

gelatinosa adherida.
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Origen
del café

3. Procesos: cultivo,
beneficio, tueste y

extraccion.
Taza de la
excelencia
o Mejores - TOP 5%

Especial

TODOS LOS GRANOS DE CAFE
EN EL MUNDO
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ORIGEN DEL CAFE

Origen
del café

3. Procesos: cultivo,
beneficio, tueste y
extraccion.

TOSTADO
LIGERO —
(light roast)

Aporta sabores
aflrutados
manteniendo
su sabor original
con un ligero
togue
de acidez.

TOSTADO
OSCUROC

(dark roast)y —>»

Cuanto mas
OSCUro sea
&l tueste, menos
acldez se
encontrara en la
bebida del café.

TOSTADO
MEDIO

(reasty

Conservan mayor
arema y menor
acidez, el tono
del grano tiene
notas marrones
y el cuerpo
del café es ligero.
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Origen
del cafe

3. Procesos: cultivo,
beneficio, tueste y
extraccion.
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Origen
del cafe

3. Procesos: cultivo,
beneficio, tueste y
extraccion.

Espresso

Prensa
francesa

Aeropress

Clever
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ORIGEN DEL CAFE

Origen
del cafe

3. Procesos: cultivo,
beneficio, tueste y
extraccion.

Italiana Sifon Kalita

Cold Brew
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Formadores
Alejandro Rodriguez: Q grader
Raul Pérez: Authorized S.C.A. Trainer

Egonclo: do coffs




