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Cafe: bondades,
saboresy variedades

Viernes 14 de junio de 2024

cafeterias identificé en Chile
el tltimo Censo Cafetero.

Cafe regala energia
para sobrellevar el frio
en esta epoca del ano

El 25% de los
consumidores muestra
preferencia por el café
con lechey el 53%
prefiere el sabor de
acompanamiento
marcadamente dulceo
simplemente solo.

mes y muchos de nuestros

lectores seguramente han
acudido aun café muy caliente pa-
ra sobrellevar las bajas tempera-
turas. En el estudio “Mercado del
café y caracterizacion del consu-
midoren Chile”, se sefiala que hay
un “perfil de alto consumo de ca-
fé en términos de frecuencia de
consumo promedio diaria (2,8 ta-
zas) y semanal (6,3 tazas)”. Tam-

EI frio se ha hecho notar este

hién “el 25% de los consumidores
muestra preferencia por el cafe
con leche y el 53% prefiere el sa-
bor de acompanamiento marca-
damente dulce o en su defecto
simplemente sélo”.

Los chilenos consumen casi un ki-
lo de cafe al aio, muy por debajo
de paises como Noruega que mul-
tiplican por 10 el consumo. Pero
Chile ha crecido en el gusto por el
café. Asi lo atestigua Daniel Tera-

AYUDANDO
A CREAR UN
MUNDO MEJOR

busi, cafedlogo y docente del ins-
tituto Chileno del Café (ICHCA),
quien con 9 afios en el pais ha vis-
toelinterés que ha despertado es-
te brebaje.

Para el experto claramente han
existido 3 “oleadas” de experien-
cias con el café. La primera fue
con el café instantaneo, la que atin
perdura, pero que hasido comple-
mentada con la “segunda oleada”
que se ha expresado en las cafete-

Descubre los logros
del Plan 2030 aqui

rias comerciales, muchas de ellas
franquicias arribadas al pals a me-
diados de los '90, y con la “tercera
oleada”o café de “especialidad”,
que se caracteriza por “notas mas
exoticas, frutales y el servicio del
barista te llevaa una experiencia”.

Beneficios

Elexperto sefiala que el café tie-
ne importantes beneficios, por-

que ayuda “a evitar enfermeda-
des neurodegenerativas como el
Alzheimer y el Parkinson, da un
‘rush’ de energia, aportan al
areacognitivay ala longevidad”.
Sugiere que al dia no supere “las
36 4 tazas, equivalentesa 350 a
400 miligramos de cafeina al dia
y mejor beberlas no mas alla de
seis horas antes de dormir y no
menos de 1 hora luego de levan-
tarse, porque la idea es darle al

CuUerpo un espacio para tomar
aguay no se produzca un ‘after-
noon crash’ o bajon de |a tarde
por tomar cafée muy tempranao”.
Explica que hay café negro, ver-
de y blanco y la diferencia es
que los dos dltimos tienen me-
nos cafeina.

Finalmente, la recomendacién
del experto es consumir no mas
de 10 grs. de café diluidos en 150
a200ml de agua.

« |

Crea tu mundo
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Proceso de produccion del Cafe:

desde la planta al placer de beberlo

plica que “en el emocionan-

te mundo del café de espe-
cialidad, cada método de proce-
samiento de granos de café tiene
unimpacto tnico en el sabor final
de la bebida. Uno de los métodos
mads apreciados y ampliamente
utilizados es el proceso de café la-
vado o café lavado himedo. Este
proceso meticuloso y artesanal
juega un papel fundamentalen la
creacion de tazas de café excep-
cionales”.
A continuacion, Cafeteros Chile
presenta el proceso de café lava-
do paso a paso, desde la cosecha
hasta la taza, para que puedas
apreciar mejor este deliciosoarte.

En su blog, Cafeteros Chile ex-

1.Cosecha Selectiva: La aventu-
racomienzaen los campos de ca-
fe, donde los expertos recolecto-
res seleccionan cuidadosamente
las cerezas maduras. Este paso es
crucial para garantizar que solo
los granos de la mas alta calidad
lleguen al proceso de procesa-
miento.

2. Despulpado Preciso: Una vez
cosechadas, las cerezas de café
son llevadas a la estacion de pro-
cesamiento, donde se inicia la

Los amantes del café de especialidad
aprecian especialmente la claridad y la
consistencia de los sabores que ofrece su
especial procesamiento.

transformacion. Aqui, se utiliza
una despulpadora para eliminar
la pulpa exterior de las cerezas,
exponiendo los codiciados granos
verdes ensu interior.

3. Fermentacion Maestra: El
préximo acto es la fermentacion,
una etapa que aporta matices tini-
cos al sabor del café. Los granos
despulpados se colocan en tan-
ques de fermentacion, donde los
microorganismos naturales des-
componen el mucilago, una capa
pegajosa que rodea los granos. La
duraciény las condiciones de fer-
mentacion pueden variar segtin el
productor vy la regidn, creando
perfiles de sabor distintivos.

4. Lavado y Limpieza: Después
delafermentacion, los granos pa-
san por una limpieza meticulosa.
Se utilizan canales de lavado para
eliminar cualquier rastro de pul-
pa y mucilago, dejando solo el

pergaminoy la pelicula plateada
que recubre los granos. Este pro-
ceso de lavado da lugara unsa-
bor “limpio” que destaca las cua-
lidades intrinsecas del café.
5.Secado bajo el Sol: Los granos
lavados, ahora limpios y listos pa-
ra su transformacion final, se co-
locan en patios de secado o camas
africanas para secarse al sol. Du-
rante esta etapa, la humedad se
reduce cuidadosamente al nivel
Gptimo (generalmente entre el 10-
12%) para garantizar la calidad y
la conservacion a largo plazo.

6. Beneficiado y Almacena-
miento: Una vez secos, los gra-
nos de café lavado se someten a
un proceso de beneficio para eli-
minar cualquier defecto. Luego,
se almacenan en sacos de café y
estan listos para su exportaciona
los mercados internacionales o su
uso local.

El Sabor del Café Lavado

Destaca Cafeteros Chile en su
blog que “un cafe lavado es cono-
cido por susabor ‘limpic’. A dife-
rencia de otros métodos de pro-
cesamiento, donde el mucilago y
las capas exteriores permanecen,
el café lavado permite que los sa-
bores intrinsecos del grano y su
origen se destaquen. Esto se tra-
duce en perfiles de sabor brillan-
tes, con notas de acidez chis-
peante y una dulzura distintiva.
Los amantes del café de especia-
lidad aprecian especialmente la
claridad y la consistencia de los
sabores que ofrece este método
de procesamiento”.

Agregan que “el proceso de café
lavado es una obra de arte ensi
mismo, que transforma las cere-
zas de café en tazas de café excep-
cionales. Desde la cosecha selec-
tiva hasta el secado al sol, cada
paso se realiza con precision y cui-
dado para crear una experiencia
de café (inica. La proxima vez que
disfrutes de una taza de café de
especialidad, jrecuerda el viaje
que hizo desde la plantacion has-
ta tu taza, gracias al proceso de
café lavadal!”.

Plan NESCAFE 2030

Los resultados de la gestion

sostenible que destacan a NESCAFE

En el marco de su plan “Nescafé 2030”, la marca de café ha logrado reducir su impacto

medioambiental a nivel global y en su fabrica en la comuna de Graneros, en Chile, ademas
de fomentar practicas de agricultura regenerativa, capacitando a mas de 148 mil
caficultores en 16 paises.

CAFE lanza su Plan 2030, la

marcaacelerd suvisiony am-
bicidn de sostenibilidad para esta
década, la que impulsa sus esfuer-
Z0s hacia un cultivo cafetero mas
sostenible, Este plan es un conjunto
de objetivos y compromisos que
NESCAFE ha establecido a nivel
mundial paraabordar desafios am-
bientales y sociales claves.
Debido a este programa, en Chile
ya se registran avances importan-
tes, Uno de ellos es en términos de
eficiencia energética, yaque enla
fabrica de Nestlé en Graneros,
donde se fabrica el café, el 100%
delaenergiaeléctrica proviene de
fuentes de energia renovables. Se
espera que al 2025, todas las fabri-

Desde el 2022, anoen que NES-

cas de NESCAFE a nivel global
cumplan esta meta. Ademas, la fa-
brica ubicada en la Regidn de
0 "Higgins, es cero residuo, lo que
significa una reduccion de més de

883 toneladas de residuos a verte-
dero hasta lafecha. En esta misma
|dgica existen dos iniciativas que se
han desarrollado con la comuni-
dad local y que tienen que ver con

la reutilizacion de sacos de café y
el reusode la borra, Poruna parte,
los sacos de café se ocupan para
crear holsos gue son realizados
por una artesana de la localidad,
mientras que la borra de café se
entrega para la creacion de com-
post a Agro Mostazal, quien ha re-
cibido mas de 30 toneladas de es-
te producto orgénico.

“Tenemos un norte muy claroy que
es ser un agente real de cambio y
generarunimpacto en el cultivo del
café a nivel global. Esto implica un
apayo permanente a fos caficulto-
resyalaagricultura regenerativay
buscar constantemente nuevas
oportunidades de desarrollar tec-
nologias e iniciativas que potencien
nuestro compromiso con lasusten-

tabilidad”, sefala Juan Pablo Cafas,
marketing manager de Nescafé.

Avances Plan 2030

En este camino hacia la sostenibili-
dad, NESCAFE obtuvo de manera
responsable mas de 700 mil tonela-
das de café, equivalentes al 92,5%
de la produccién a nivel mundial.
“Esto quiere decir que nuestro café
es rastreable hasta su origen y se
cultiva de acuerdoa los estandares
internacionales de sostenibilidad,
los que son verificados por organi-
zaciones externas”, detalla Cafas.

Elimpacto positivo de este plan se
puede ver en sus cifras. Por ejem-
plo, 148 mil caficultores en 16 pai-
ses se han capacitado en agricultu-

raregenerativa; se han distribuido
21 millones de cafetales para reno-
var y reforestar, acumulando un
total de 290 millones desde 2010.
Estosesuma al Plan Global de Re-
forestacion de Nestlé que ha plan-
tado mas de 3 millones de arboles
para capturar carbono y fomentar
la biodiversidad. “Estamos insta-
lando la agricultura regenerativa
en el corazdn del Plan Nescafé
2030y trabajamos con los agricul-
tores para ayudarlos a adoptar
practicas de agricultura regenera-
tiva que ayudaranareducir laemi-
sion de gases de invernadero y me-
jorar la productividad de los cam-
pos con el ohjetivo de mejorar los
ingresos de |os agricultores”, co-
menta Juan Pablo Cafias.



AYUDANDO A CREAR
UN MUNDO MEJOR

En NESCAFE, estamos seguros que
una pequefa taza de café puede
hacer una gran diferencia. Por eso,
trabajamos con caficultores
alrededor del mundo inculcando
practicas sustentables que ayudan a
fortalecer la caficultura y a construir
comunidades mas fuertes ante el

visible cambio climatico.

Queremos trabajar juntos para
mejorar la calidad de vida y el
entorno, a traves de cada taza
de NESCAFE, y asi darles la
oportunidad a todos de crear
su mundo.

Descubre Los logros
del Plan 2030 aqui
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Las preparaciones
de café que tientan
a los chilenos
especialmente en la
época de frio y lluvia

chos amantes del café, lo

gue se ve reflejado en un
aumento de su consumoen los
tltimos afios. Entre las prepa-
raciones mas populares en-
contramos:
- Espresso: La base de mu-
chas otras bebidas de café, se
caracteriza por su sabor in-
tensoy concentrado. Se obtie-
ne al pasar agua caliente a
presion por granos de café
molido finamente,
- Café con leche: Una mezcla
simple y deliciosa de es-
presso con leche caliente. Es
una opcion popular para
quienes buscan un café mas
suiave y Cremoso.
- Cappuccino: Un clasico italia-
no gue combina espresso, le-
che vaporizada y una capa de
espuma de leche en la superfi-
cie. Ofrece un equilibrio entre
sabor, aroma y textura.
- Mocaccino: Una bebida mas
dulce y cremosa que el cappuc-
cino, ya que se le agrega cho-
colate caliente o jarabe de cho-
colate. Ideal para los amantes
del chocolatey el café.
- Café americano: Se prepa-
ra diluyendo espresso con
agua caliente, resultando en
una bebida con un sabor me-
nos intenso que el espresso
solo. Es una opcién popular
para quienes prefieren un ca-
fé mas suave.
- Café cortado: Similar al café
con leche, pero con una menor
cantidad de leche. Se caracte-
riza por susabor masintensoy
su textura mas ligera.
Ademas de las mencionadas
anteriormente, también se
consumen otras preparacio-
nes de café en Chile, como:
» Café instantdneo: Practico
y rapido de preparar, es una
opcion popular para el consu-

En nuestro pais hay mu-

Existen en nuestro
pais tipos de
preparaciones de
café practicamente
para todos los
gustos, sin
importar si hace
frio o calor, que
han convertido a
este brebaje casi
en insustituible
durante todo el
ano.

Mo en casa.
« Café helado: Ideal para re-
frescarse en dias calurosos, se
puede preparar con diferentes
métodos y sabores, el mas tra-
dicional el de vainilla.

» Café granizado: Al café se le
suma leche, azdcar y hielo pica-
do, ideal para tardes de calor.

Tendencias actuales

En Chile existe una creciente
tendencia hacia el consumo de
cafés de especialidad, donde
los consumidores buscan cafés
deorigen tinico con historiasy
caracteristicas especiales. Las
cafeterias locales que ofrecen
experiencias de café inmersi-
vas y educativas también es-
tan ganando popularidad.

De acuerdo al Censo Cafetero
2022, “se identificaron 1.701
cafeterias, las cuales se con-
centran principalmente en la
Region Metropolitana
(38,5%), Region de Valparai-
so (16,23%) y Region de Co-

quimbo (8.41%). Las comunas
que concentran mayor canti-
dad de cafeterias se encuen-
tran todas en la RM: Provi-
dencia (114), Santiago Centro
(84) y Las Condes(73). En re-
giones La Serena (60), Temu-
co (35) y Valparaiso (33) lide-
ran el top 3. Ademas se conta-
bilizaron 674 cafeterias nue-
vas, 242 de la RM y 219 nuevas
cafeterias identificadas en la
Region de Valparaiso lideran
esta categoria”.

Conceptos que ayudan

La barista Fabiola Solano, nos
cuenta en Nescafé.com algu-
nos tips para preparar el mejor
cafe:

-Proporcion: Es |a relacion en-
tre la cantidad de café que
usamos y el agua que agrega-
mos. Esto determina qué tan
fuerte o concentrado serd la
bebida. Los profesionales del
café la expresan asi:

1:15; significa 1 gramo de café
y 15 de agua.

Esta es |a proporcion mas uti-
lizada porquese logra un buen
balance entre el sabor del café
sin que sea muy ligero, pero
tampoco muy intenso. Si se
quisiera obtener un caféinten-
so entonces se puede bajar la
proporcion entre1:10y 1:12. La
proporcion se mueve hacia el
lado contrario si se prefiere un
café mas ligero.

Si no se tuviera como pesar el
café, la opcion mas simple es
utilizar una cuchara grande,
pero se debe procurar usar
siempre la misma para mante-
ner la consistencia. Dos cucha-
radas son suficientes para pre-
parar una jarra de cafe.
-Temperatura del agua: La
temperatura ideal ronda los
910 3 969 C y esto es basica-

mente cuando se ven peque-
fias burbujas subiendo a la su-
perficie, No es necesario que
hierva a borbotones para que
esté lista para preparar café.
A menudo no se sabe ni cudl
método de preparacion elegir
cuando se quiere experimen-
tar, asi que aqui te dejo una
guia de categorias de métodos
y como se utilizan.
~Inmersién: 5in duda alguna
esta es una de las formas mas
sencillas de preparar café ya
que consiste de unos pocos pa-

sos; agregar el café en un reci-
pientey luego el agua caliente.
Esperar unos 4 minutos y lue-
go filtrar. El método de inmer-
sion mds conocido a través de
la historia es la prensa france-
sa cuyo primer disefio fue pa-
tentado en 1852 y que ha evo-
lucionado con el tiempo, pero
siempre presente en las sobre-
mesas. La prensa francesa in-
cluye un filtro metalico que fa-
cilita el filtrado del café, pero
un tip importante es precalen-
tar primero la prensa, eso

quiere decir agregar agua ca-
liente antes, dejar que absorba
el calor y luego descartar esa
agua. Hacer esto va a permitir
que el café permanezca calien-
te por mas tiempo.

El café preparado en un mé-
todo de inmersién como la
prensa tiende a ser bastante
ligero, y su filtro metalico
permite que pequefiisimas
particulas queden suspendi-
das en la bebida lo cual le
agrega una leve textura are-
nosa en el paladar.

Dunkin’ y sus 15 variedades de café

Todos los locales Dunkin' del pais ofrecen 15 preparaciones de café, calientes y frios, entre los que
destacan sufamoso Iced Coffee, preferido tanto en verano como en invierno, y los ya tradicionales
Latte, Cappuccino o Americano, favoritos de los chilenos.
Ademas, hace mas de un afio Dunkin' invita todas las mafianas a empezar el dia con el mejor café
'100% arabico con su promocién “Morning Coffee”, 50% de descuento en todos los café, de lunesa

domingo, hasta las 10:30 AM.

Se estima que los chilenos consumimos alrededor de 3 tazas de café al dia, pero ademas nuestro
conocimiento sobre granos y tipos de preparaciones ha aumentado. “Las tres variedades favoritas
delos chilenos son, en primer lugar, el Latte, luego el Capucchino y en tercer lugar el clasico Ame-
ricano”, sefiala Felipe Mir, gerente de marketing de Dunkin'.
2JSabias que el nombre Dunkin' proviene de la deliciosa idea de mojar las Donuts en el café? La tra-
dicion Dunkin' se extiende por mas de 72 afios en el mundo y 26 en Chile, ofreciendo una amplia va-
riedad de sabores de Donuts y café de la mas alta calidad.
En el itimo afio se vendieron mas de 1,9 billones de tazas de café y 2,8 billones de Donuts y Mun-
chkins en los 11.700 locales de la compaiiia, distribuidos en 43 paises alrededor del mundo.
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