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INTRODUCCION

El café es capaz de despertar nuestros sentidos con su delicioso aroma y sabor, el café viene
siendo el compaiiero infaltable de las pasadas, actuales y futuras generaciones. Es la

segunda bebida mas consumida en el mundo.

Ademaés de ser la segunda materia prima en la economia mundial alcanzando los 12

billones de dolares al afno.

Los paises en desarrollo son los mayores productores, en especial las regiones de América

Central y Sur, Asia, Africa, generando recursos y empleos.

Brasil es la décima potencia del mundo, exporta 32 millones de sacos, un tercio del café

mundial.

En Ecuador su café¢ es de los mejores producidos en América del Sur y de los mas

demandados en Europa.
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1. JUSTIFICACION

El café es una de las bebidas mas populares a nivel mundial por lo que su estudio se
convierte en un tema de interés global. En la actualidad el café es la segunda fuente de
produccion econdmica a nivel internacional; por lo tanto, el conocer mas acerca de este
producto como son los diversos tipos de café asi como las formas de cultivo, cosecha y
procesamiento industrial se convierten en partes indispensables al momento de analizar el

impacto del consumo.

Es importante conocer las zonas de mayor produccion de café a nivel global y

principalmente las regiones de los paises en los cuales se basa la presente investigacion.

Finalmente, realizar un analisis de las preparaciones tipicas que se consumen en estos
paises permitird entender de una mejor manera los beneficios que el café brinda a la
poblacion. Adicionalmente este conocimiento facilitard la creacion de nuevas técnicas
gastronomicas para la fabricacion de nuevos platos o recetas tomando como base el café y

sus beneficios ancestrales.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

e Conocer los tipos y variedades de café producidos en Brasil y Ecuador

¢ Investigar los niveles de produccion, asi como los métodos utilizados para €1, en los 2
paises.

e Conocer la cultura de café existente en la actualidad en Brasil y Ecuador.

o Investigar la aplicacion gastronomica del café en ambos paises, y recetas de café

mundialmente conocidas.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICOS

e Conocer los procesos industriales que se utilizan para la obtencion de un buen café.
e Conocer las zonas de mayor produccion de café.

o Identificar los beneficios del consumo del café.

e Mencionar las preparaciones de café mas conocidas en cada pais.

e Conocer nuevas técnicas gastronomicas para la elaboracion de platos con café.
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3. MARCO TEORICO

ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS:

Habiendo investigado en diferentes tipos de universidades tales como UCT, UTE,

Universidad de las Américas no hemos encontrado un trabajo similar a este.

FUNDAMENTACION LEGAL:

Segun LA LEY DE COMERCIO el Capitulo VII de los Regimenes Aduaneros del Art.147
y Art.154 nos dice que las mercancias importadas y exportadas pueden circular libremente
con el fin de permanecer en ¢l de manera definitiva. Realizando sus pagos de los derechos e
impuestos en caso que hubiese, y del cumplimiento de las obligaciones aduaneras.

FUNDAMENTACION TECNICA:

3.1. BRASIL

16



3.1.1. GEOGRAFIA

Brasil ocupa la mitad oriental de América del Sur y varios grupos de islas del océano
Atlantico, como son el Archipiélago de San Pedro y San Pablo, Fernando de Noronha,
Trindade e Martim Vaz y Atol das Rocas.

La geografia del continente es diversificada, con zonas semiaridas, montafiosas, de planicie
tropical, subtropical y templada.

En Brasil se sitian algunos de los lugares mas importantes del mundo a nivel geografico

tales como el Pantanal, considerada reserva de la biosfera.

3.1.2. CLIMA

Nieve en Santa Catarina Clima tropical en Paraiba

Brasil es un pais humedo, de climatologia cambiante, especialmente al sur. La temporada
de lluvias depende de la region: De enero a abril en el norte; de abril a julio en el noreste; y
de noviembre a marzo en las regiones de Rio de Janeiro y Sdo Paulo.

La estacion invernal comienza de Junio a Agosto, con temperaturas medias entre los 8 °Cy
los 17 °C. El verano dura de Diciembre a Febrero, con una temperatura de 27 °C. La

temperatura media anual es de 27 °C en el norte y 16 °C en el sur.

17



3.1.3. GOBIERNO Y POLITICA

Dilma Rousseff

Brasil es una republica federativa presidencialista. Su inspiracion, en cuanto a forma de
Estado, es al del modelo estadounidense, porque el sistema legal brasilefio sigue la
tradicion romano-germanica.

Se elige cada cuatro afos, por medio del sistema de segunda ronda electoral, el cual es un
proceso que reitera al candidato elegido.

En cuanto al poder judicial, su instancia méxima es el Supremo Tribunal Federal,
responsable para interpretar la Constitucion y compuesto por once ministros, 0 miembros,

nombrados por el Presidente bajo la aprobacion del Senado.

3.1.4. ORGANIZACION POLITICO-ADMINISTRATIVA

El territorio de Brasil esta dividido en 26 estados mas el Distrito Federal (donde se
encuentra Brasilia) y sus 27 capitales.

Debido a su gran poblacion, Brasil ostenta tres mega ciudades:

3.1.4.1 La Regién Metropolitana de S&o Paulo tiene aproximadamente 19.509.000
habitantes en una superficie de 8.051 km?. La cual se convierte en la primera megaldpolis

mas grande en extension y en poblacion de América del Sur y la mayor de América Latina.

RS T

Sédo Paulo
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3.1.4.2 La Region Metropolitana de Rio de Janeiro es superpoblada y cuenta con
11.513.000 habitantes.

Rio de Janeiro

3.1.4.3. La Region Metropolitana de Belo Horizonte tiene aproximadamente 5.054.000

habitantes.

3.1.5.ECONOMIA

Aeronaves Embraer

El primer producto que movio la economia fue el azucar en el periodo de la colonia. Luego
empezo con el café. Desde ese momento el Estado de Sdo Paulo en el mas rico del pais.
Actualmente Brasil es la mayor economia de Latinoamérica, la segunda de toda América y
la octava a nivel mundial, segin el Banco Mundial.

La economia de Brasil es lider en América Latina en diversos sectores economicos, tales

como lo industrial, agricola y exportaciones.
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Brasil es rico en mineria, como diamantes, oro, hierro, magnesio, niquel, fosforo, plata,
uranio. Produce el 80% del petréleo que consume.

Los mayores socios de Brasil son la Union Europea, Mercosur, Estados Unidos y China.
Su economia es importante en el &mbito americano y mundial:

Agricultura: es el mayor productor de café mundial

Ganaderia: tiene la primera cabafia bovina mundial

Mineria: tiene gran produccion de piedras preciosas

Industria: productor de materias primas y productos manufacturados, entre ellos equipos

militares, televisores, celulares, computadoras, automoviles y aviones.

3.1.6. IDIOMAS

Las lenguas tupi son la familia de lenguas mas extendida de toda la Amazonia

Su idioma oficial es el portugués y es hablado por casi toda la poblacion. Existen 170
lenguas indigenas, que se han clasificado en unas 20 familias de lenguas diferentes. Las
principales familias de lenguas indigenas en Brasil son las lenguas tupi, las lenguas arawak,

las lenguas macro-y¢€ y las lenguas caribes.
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3.1.7.CULTURA

Festival Folklérico de Parintins en el Amazonas

Brasil es un pais eminentemente multicultural, marcado por grandes y diversas corrientes
migratorias provenientes de todos los continentes y el intenso mestizaje entre ellas.

Rio de Janeiro es un grande centro cultural de alcance nacional y mundial. Ahi se situan la
"Academia Brasileira de Letras" y la "Biblioteca Nacional". También es célebre por su

fiesta de carnaval y desfile de agremiaciones.

Entre los Dias Festivos tenemos:

o 1 de enero: Afio Nuevo.

o Febrero: Carnaval de Salvador, Olinda/Recife, Rio de Janeiro y Sdo Paulo.
o Semana Santa: Viernes santo.

o 21 de abril: Dia de Tiradentes (héroe revolucionario brasilefo).

o 1 de mayo: Fiesta del Trabajo.

o 10 de junio: Corpus Christi.

o 7 de septiembre: Dia de la Independencia.

o 12 de octubre: Festividad de la Virgen Aparecida, Patrona de Brasil.
o 2 de noviembre: Festividad de Todos los Santos.

o 15 de noviembre: Aniversario de la Proclamacion de la Republica.
o 24/25 de diciembre: Noche buena/Navidad.
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3.1.8.ETNIAS

Barrio japonés de Sdo Paulo

El pueblo brasilefio esta formado por la mezcla de diversos elementos; indigenas, europeos,
africanos y, en menor medida, asiaticos.
Actualmente Brasil tiene la mds numerosa poblacion de origen italiano fuera de Italia: 25

millones de descendientes.

3.1.9. MONEDA

El real (plural reais en portugués) es la moneda de curso legal en Brasil. Su simbolo es RS.

El real era utilizado como unidad monetaria de cuenta antes del cruzeiro.

3.1.10. ALTITUD

La altitud del territorio brasilefio es en general moderada. No presenta grandes cadenas

montafiosas, cordilleras o similares.
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El punto mas alto de Brasil es el Pico da Neblina, con aproximadamente 2.994 metros de
altura. Las menores altitudes del relieve se encuentran al nivel del mar, en las costas del

Océano Atlantico.

3.1.11. SUPERFICIE

Con superficie estimada en mas de 8,5 millones km?, ocupa el quinto lugar a nivel mundial

en territorio s6lo superado por Rusia, Canada, China y Estados Unidos

3.1.12. TURISMO

Brasil es el principal destino del mercado turistico internacional en América del Sur, y
ocupa el segundo lugar en América Latina en términos de flujo de turistas internacionales.
Santos, localizado en el Estado de Sdo Paulo. Considerada oficialmente como un balneario

turistico, posee el mayor puerto de América Latina.
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3.2. ECUADOR
3.2.1. GEOGRAFIA

Se encuentra sobre la linea ecuatorial terrestre por lo cual su territorio se encuentra en
ambos hemisferios. Comprende dos espacios distantes el territorio continental al noroeste
de América del Sur con algunas islas adyacentes a la costa y, el archipiélago o provincia
insular de Galapagos, que se encuentra a casi 1.000 kilometros de distancia del litoral

ecuatoriano en el Océano Pacifico.

3.2.2. CLIMA

Volcan Chimborazo

Debido a la presencia de la cordillera de los Andes y segun la influencia del mar, el
Ecuador presenta solo dos estaciones definidas: himeda y seca. Tanto en la Costa como en
el Oriente la temperatura oscila entre los 20 °C y 33 °C, mientras que en la sierra, ésta suele
estar entre los 8 °C y 26 °C. La estacion himeda se extiende entre diciembre y mayo en la
costa, entre noviembre a abril en la sierra y de enero a septiembre en la Amazonia.
Galéapagos tiene un clima templado y su temperatura oscila entre 22 y 32 centigrados,

aproximadamente.

3.2.3. DEMOGRAFIA

Los datos generados por el INEC informan que 14.390.600 personas habitan Ecuador. En lo
referente al sexo de la poblacion, se puede establecer que alrededor del 49,4% se encuentra
compuesta por hombres, y un 50,6% por mujeres. Aproximadamente el 75% de la

poblacion reside en los centros urbanos, mientras el resto se desenvuelve en el medio rural.
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3.2.4.GOBIERNO Y POLITICA

Presidente Rafael Correa

El actual Estado Ecuatoriano estd conformado por cinco poderes estatales: el Poder
Ejecutivo, el Poder Legislativo, el Poder Judicial, el Poder Electoral y el Poder de
Transparencia y Control Social.

La funcién ejecutiva estd delegada al Presidente de la Republica acompafiado de su
vicepresidente.

El Poder Electoral funciona y entra en autoridad solo cada 4 afios o cuando hay elecciones

o consultas populares.

3.2.5.DIVISION ADMINISTRATIVA

El territorio ecuatoriano se divide en 24 provincias, las cuales se dividen en cantones, los
mismos que se dividen en parroquias, las que a su vez se dividen en urbanas o rurales. La

capital de la provincia se la conoce como cabecera cantonal.
3.2.6.ECONOMIA

Es la octava mas grande de América Latina. El PBI (Producto Bruto Interno) de Ecuador
registrara en el 2011 un crecimiento de 5,1% gracias a las buenas inversiones puestas en

marcha tanto a nivel privado, como a nivel publico, como es el caso del petrdleo.

3.2.7. REGIONES
La regionalizacion es la union de 2 o mas provincias contiguas, con el fin de descentralizar
las funciones administrativas de la capital Quito. En el Ecuador existen 7 regiones,

conformadas cada una por las siguientes provincias:
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o Region 1: Esmeraldas, Carchi, Imbabura y Sucumbios. Sede administrativa: Ibarra

e Region 2: Pichincha, Napo y Orellana. Sede administrativa: Tena

e Region 3: Chimborazo, Tungurahua, Pastaza y Cotopaxi. Sede administrativa: Ambato

e Regidn 4: Manabi, Santo Domingo y Galapagos. Sede administrativa: Ciudad Alfaro

o Region 5: Santa Elena, Guayas, Los Rios y Bolivar. Sede administrativa: Milagro

e Region 6: Canar, Azuay y Morona Santiago. Sede administrativa: Cuenca

e Region 7: El Oro, Loja y Zamora Chinchipe. Sede administrativa: Loja; Quito y

Guayaquil son Distritos Metropolitanos

3.2.8. IDIOMA

Dialecros bel Ecuabor
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Mapa de los principales dialectos del Ecuador

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Dialectos_Ecuador.png

El idioma oficial es el espanol, con sus peculiaridades y modismos propios de cada zona o
region.

Seglin el censo de 2001, el 94% de la poblacion habla espanol y el 4,8% habla alguna
lengua nativa (3,7% hablan lengua nativa y espafiol; 1,1% hablan s6lo una lengua nativa).
De las 13 lenguas nativas que fueron contabilizadas por el Censo, el quichua es hablado por
el 4.1% de la poblacion, es la mas difundida. La segunda lengua nativa es el shuar, hablado

por el 0,4% de la poblacion.

3.2.9.RELIGION

La poblacion catolica romana del Ecuador es del 85%, de ello un 35% es practicante, y otro
porcentaje practica una religiosidad sincrética curanderista. El1 12% de la poblaciéon esta
compuesta por protestantes, en su mayoria evangélicos fundamentalistas y en minoria se

encuentran los protestantes tradicionales.
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3.2.10. TURISMO

Volcan Tungurahua

El turismo es una actividad fundamental para el desarrollo econdomico y social de los
pueblos. La diversidad de sus cuatro regiones ha dado lugar a miles de especies de flora y
fauna. Cuenta con alrededor de 1640 clases de pajaros. Las especies de mariposas bordean
las 4.500, los reptiles 345, los anfibios 358 y los mamiferos 258, entre otras. Esta

considerado como uno de los 17 paises con mayor biodiversidad del planeta.

3.2.11. MONEDA
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4. ANALISIS COMPARATIVO DE ECUADOR Y BRASIL
HISTORIA DEL CAFE

El café¢ es la bebida més popular del mundo: cada afio se consume 400.000 millones de

tazas.

Por su aroma, su sabor y sus pronunciados efectos, el café¢ forma parte indisoluble de la

cultura: da inicio a los dias, preside tertulias y es el cierre ideal de la buena mesa.

Una leyenda muy comentada y difundida sobre el origen del café es la de un pastor de
Abisinia (actual Etiopia), llamado Kaldi, observo el efecto tonificante de unos pequefios
frutos rojos de arbusto en las cabras que lo habian consumido en los montes, efecto

comprobado por ¢l mismo al renovarse sus energias.

Kaldi llevo unas muestras de hojas y de frutos a un monasterio, donde los monjes por
curiosidad las pusieron a cocinar. Al probar la bebida la encontraron de tan mal sabor, que
arrojaron a la hoguera lo que quedaba en el recipiente. Los granos a medida que se
quemaban, despedian un agradable aroma. Fue asi como a uno de los monjes se le ocurrié
la idea de preparar la bebida a base de granos tostados.

La palabra “CAFE” procede del antiguo término arabe Qahwah, que sirve para designar
todas aquellas bebidas extraidas de plantas, como el vino. En el siglo XVII, cuando el café

llego a Europa, se le llamo inicialmente “vino arabe”.

Frutos del cafeto (Coffea arabica) madurando.

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:FruitColors.jpg
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4.1 Primeros ARos

El café en Brasil , cuyo comienzo puede situarse hace mas de trescientos afos, cuando la
planta llega a tierras brasilefias importada de Africa; el primer cultivo se remonta de hecho
a 1727, cuando los colonos ingleses y holandeses empiezan a producir la oscura bebida a
gran escala; tiempos de brutal explotaciéon de hombres y tierras y tiempos de esclavitud y
de peligrosas talas, una situacion que, después, con los siglos, se ha mitigado con la

abolicion de la esclavitud y la reciente toma de conciencia ecologica.

Mientras que en Ecuador histoéricamente, la zona de Jipijapa, en la provincia de Manabi, ha
sido uno de los lugares preponderantes en los cuales se ha cultivado Café. A partir del afio
1860 se ha cultivado el grano en este lugar.

Hasta 1876, el cultivo de este producto se encontraba en una etapa incipiente. Al abrirse el
Ecuador al comercio mundial se dio un impulso significativo a las pequefias plantaciones,
alcanzando un cierto grado de desarrollo, hasta constituirse el café en un producto de
exportacion importante para la economia de la nacion. Este fendémeno se dio casi a la par

con el del cacao.

4.1.1 Crecimiento

Hoy en dia Brasil es la décima potencia del mundo, exporta 32 millones de sacos, un tercio
del café mundial, del que 14 millones son producidos en el estado de Minas. De hecho, en
Belo Horizonte hoy la produccion de café se encuentra en la cumbre de las exportaciones;
es una actividad que afecta directamente a ochocientas mil personas e indirectamente a tres
millones.

De 853 ciudades de Minas, 600 se dedican al cultivo, y si Brasil es exportador mundial con
un porcentaje que roza el 30 por ciento, el 50 por ciento de dicha produccion sale del

estado de Minas.

Mientras que en Ecuador es un pequefio pais productor de café, que produce en 23 de sus
24 provincias. El Ecuador cultiva las especies comerciales arabiga (Coffee Arabica) y

robusta (Coffee Acanephora).
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Se estima que la superficie total de café sembrada en el Ecuador se encuentra en
aproximadamente 213,175 hectareas, y estd compuesta por 145,575 has. de especie arabiga

y 67,600 has. de la especie robusta.

4.2 Beneficios del consumo de café

4.2.1 Aspectos Nutricionales del Cafe
Valor nutricional por cada 100 g

Energia 0 kcal

Carbohidratos 0
Grasas 0,02 g
Saturadas 0,002 g
Trans 0 g
Monoinsaturadas 0,015
Poliinsaturadas 0,001

Proteinas 0,12 g

Niacina (Vit. B3) 0.191 mg (1%)
Acido pantoténico (B5) 0.254 mg (5%)
Vitamina B6 0.001 mg (0%)

Vitamina E 0.01 mg (0%)

Calcio 2 mg (0%)

Hierro 0.01 mg (0%)

Magnesio 3 mg (1%)

Agua 99,39 g Manganeso 0.023 mg (1%)
Cafeina 40 mg Fosforo 3 mg (0%)
Vitamina A 0 pg (0%) Potasio 49 mg (1%)
B-caroteno 0 pg (0%) Sodio 2 mg (0%)

Tiamina (Vit. B1) 0.014 mg (1%) Zinc 0.02 mg (0%)

Riboflavina (Vit. B2) 0.076 mg (5%)

%CDR diaria para adultos.
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4.2.2 Saludy farmacologia del café

El café¢ ayuda a prevenir algunas enfermedades y contribuir a mantener en forma la
memoria y acrecentar el rendimiento fisico y mental.

El consumo moderado de esta infusién es "recomendable para la salud" y puede prevenir
enfermedades neurodegenerativas o incluso ayudar como protector frente a la diabetes tipo
2, retrasaria el desarrollo del mal de Parkinson y ayuda a reducir el riesgo de padecer

Alzheimer.

USOS DEL CAFE:

Dolor de cabeza. Tomar café caliente con unas gotas de limon.

Respiracion, estimulante, digestion. El café bebido con azucar, estimula la respiracion y
agiliza el pensamiento; contribuye a la circulacion de la sangre, quita el suefo.

Asma, asma nerviosa. Las personas nerviosas no deberian tomar café, pero si quienes
sufren de asma nerviosa. Es un hecho probado que el café protege contra los sintomas y
ataques del asma.

Diabetes. Tomar infusiones con los granos de café verde ayuda a disminuir los sintomas de
la diabetes.

Jaqueca, tos ferina, resfriados. Tomar café caliente con unas gotas de limon y endulzado
con miel.

Abscesos, tumores. Las hojas tiernas del café ayudan a prevenir que se infecten abscesos y
tumores.

Gota. El consumo regular de café previene la gota. Posee propiedades vasodilatadoras.
Memoria. Gracias a su contenido de cafeina y siempre tomado en dosis moderadas, al ser
estimulante del sistema nervioso central, facilita la asimilacion de la informacion,
mejorando el proceso de memorizacion.

Depresion. El consumo de café aumenta el nivel de endorfinas, generando una sensacion
de bienestar.

Fatiga. El poder estimulante de la cafeina combate los sintomas del cansancio.

Obesidad. El café disminuye el apetito, por lo que puede ser usado como alimento entre

comidas como parte de un régimen completo de adelgazamiento.
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4.2.3 Propiedades gustativas

El aroma desempefia un papel importante en el placer que da beber una taza de café.

Se cuentan al menos 800 compuestos quimicos en el café. Su proporcion y su naturaleza
determinan la especificidad del café en cuestion.

Una taza de café proporciona alrededor del 20 por ciento de la cantidad diaria recomendada
de niacina (vit B3) y dos tazas de café cubren el diez por ciento de las necesidades de
potasio.

La mayoria de compuestos se deterioran con el aire y la luz, ya que debemos conservar el
café molido en un recipiente hermético al vacio, al resguardo del calor y la luz. Conservar
el café en forma de granos y molerlo en el Gltimo momento minimiza la superficie de

contacto con el aire, y en consecuencia la probabilidad de degradacion de los aromas.

4.2.4 El café como fertilizante

Los restos de café son buenos fertilizantes para los jardines debido a su alto contenido en
nitrogeno.

Los restos de café¢ molido también contienen potasio, fésforo, y muchos otros micros
minerales que ayudan al desarrollo de la planta. Muchos jardineros aseguran que a las rosas
le sienta de maravilla los restos de café y cuando se les afiade se vuelven grandes y llenas

de color.

4.3 Tiposy variedades de café existentes

Estructura del fruto: 1: corte central 2: grano de café (endosperma) 3: piel plateada (tegumento) 4:

pergamino (endocarpio) 5: capa de pectina 6: pulpa (mesocarpio) 7: piel exterior (epicarpio).
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4.4 Formas de preparacion:
441 Cafeé tostado natural:
Se obtiene mediante el tueste de los granos de café por el sistema de “tueste directo” a una
temperatura entre los 200 y 220° C y en constante movimiento. El tiempo ira en funcion del

grado de tueste que le queramos dar al café.

4.4.2 Café tostado torrefacto:

Se obtiene mediante el tueste de granos de café con azucar. Obtenemos un color mas
oscuro, mas cuerpo y con un sabor mas fuerte. Si el tiempo y temperatura de torrefaccion
han sido las adecuadas, el grano no pierde sus propiedades, pero si han sido excesivas, el

café adquiere un sabor amargo, debido al exceso e quemado del azucar.

4.5 Variedades de granos de café

Los granos de café, segiin su procedencia, tienen generalmente caracteristicas diferentes
como sabor (citrico o terroso), contenido, cuerpo y acidez. Estos dependen del ambiente
local donde crecen las plantas de café, su método de proceso, y la subespecie genética o
varietal.

Variedades de café verde: Tanto en Brasil como en Ecuador existe una gran variedad de

café arabico como el café robusta:
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451 Cafée Arabico

Coffea Arabica o Cafeto Arabica se cultiva desde mas antiguamente, y representa el 75%
de la produccion mundial del café. Produce un café fino y aromatico, y necesita un clima
mas fresco. El cultivo del arabica es mas delicado, menos productivo y estd reservado a
tierras altas de montafias, entre 900 y 2000 m.s.n.m. originario de Etiopia, hoy en dia se
produce en paises como Brasil, Camerin, Colombia, Costa Rica. Cuba, Ecuador,
Guatemala, Haiti, Jamaica, México, Pert, Puerto Rico, Republica Dominicana, El Salvador,

y Venezuela.

4.5.2 Cafe robusta

Coffea Canephora o Cafeto Robusta ofrece una bebida rica en cafeina; fuerte y mas écido,
usualmente usado para la fabricacion de café soluble o instantaneo y mezclas. El robusta se
adapta a terrenos llanos, con rendimientos mas elevados. Originario del Congo Belga, hoy
en dia se cultiva no solo en Africa , sino también en India, Indonesia, Madagascar, Ecuador,
Brasil y Filipinas. Es mas resistente que el ardbico. Los cafetos son arbustos con hojas
persistentes y opuestas, que agradecen disponer de algo de sombra. Producen frutos
carnoso, rojos o purpuras, raramente amarillos llamados cerezas de café, con dos nucleos,

cada uno de ellos con un grano de cafg.

/
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46  OTRAS CLASES DE CAFE

4.6.1 Cafe soluble e instantaneo.- Se prepara un extracto mezclando con agua caliente el
café tostado y molido de forma tosca. Luego se separa el agua del extracto. El producto se
envasa al vacio en frascos de vidrio o latas que cerradas al vacio conservaran intactas sus

cualidades de aroma y sabor por largos periodos de tiempo.
Existen tres tipos de cafés solubles:

1.- El secado o deshidratado,
2.- El extracto liquido

3.-Concentrado congelado.

El mayor consumo es el de la primera variedad: secado o deshidratado. Donde seglin su
fabricante o procesador le agrega azlicar y otros compuestos para resaltar alguna

caracteristica de su sabor.

4.6.2 Café descafeinado.- Consiste en la vaporizacion de los granos verdes y luego
enjuagarlos en solventes orgénicos clorados.

El café descafeinado es consumido por personas cuyo organismo es sensible a la cafeina
presente en el café normal, o por quienes lo beben en grandes cantidades. El proceso por el
cual se le extrae la cafeina al grano verde, implica tratarlo con disolventes organoclorados.
Una vez eliminada la cafeina, se pasa a eliminar los disolventes y se trata al grano de la
forma habitual. Es decir, se tuesta como a los granos comunes, logrando sabores y aromas

similares al café normal.

4.7 TUESTE Y TORREFACCION

En Brasil y Ecuador los granos son tostados, lo que desarrolla su aroma y les da su color
oscuro. El tueste se hace afiadiendo hasta un 15% de aztcar a los granos de café, en cuyo
caso el proceso se denomina torrefaccion y el café resultante, con un sabor algo mas
vigoroso y granos de brillo aceitoso a consecuencia del caramelo depositado, café

torrefacto.

35



Con el tueste, los granos aumentan su tamano. Al principio de la aplicacion del calor, el
color de los granos verdes pasa a amarillo, luego a marrén canela. Es en ese momento
cuando el grano pierde su humedad. Cuando la temperatura en el interior alcanza alrededor
de 200 °C, salen los aceites de los granos. En general, cuanto mas aceite hay, mas sabor

tiene el café.

Durante el tueste, los granos se agrietan de una forma similar a la de las palomitas de maiz
que explotan bajo calor. Hay dos momentos de explosion que se utilizan como indicadores

del nivel de tueste alcanzado.

) 00000000

Niveles de tueste: rubio, canela, medio, ropa de monje, marron, marrén ascuro, italiano (o seminegro),

francés (negro).

Tueste, horno en fundicién

4.8 CLASIFICACION

Una vez que el café se ha secado y pasa a ser café verde, se clasifica a mano o maquina
para quitar las impurezas y los granos malos o deformes. Ademas el café es clasificado por

tamano.

Clasificacion de los granos en cubas de agua
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4.9 Pulido

Algunos granos de café se pulen para quitar la piel de plata. Esto se hace para mejorar el

aspecto de los granos.
4.10 Almacenamiento

El café¢ verde es bastante estable si se almacena de forma correcta. Debe guardarse en
contenedores que transpire a menudo algin tipo de saco de fibra y lo mantengan seco y

limpio.

4.11 Descafeinamiento
Aqui encontramos algunos métodos de descafeinamiento tales como:
4.11.1 Por Disolventes Quimicos

La descafeinizacion por extraccion de la cafeina de los granos de café verde pre
humectados con un disolvente organico es, hasta hoy, el proceso mas extendido. Los
disolventes més efectivos son el cloruro de Metileno y el Acetato de etilo. Para descafeinar
1 tonelada de café se emplean aproximadamente 10 kg de disolvente. La cafeina es extraida
de los granos de café verde previamente humectados, mediante sucesivas extracciones,
hasta alcanzar la practica eliminacion de la cafeina. Posteriormente, los granos son tratados
con vapor de agua para eliminar el disolvente. El proceso termina con el secado del café

por medio de aire caliente hasta alcanzar aproximadamente la hurnedad inicial.

4.11.2 Por Agua

La descafeinizacion por agua supone el 22% de la capacidad mundial.
El proceso por agua se realiza de acuerdo a las siguientes etapas:
Extracciones sucesivas de los granos de café previamente humectados con extracto de café

verde libre de cafeina, hasta alcanzar el limite legal de cafeina.
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Separacion de la cafeina del extracto liquido.

Recuperacion del extracto para su utilizacion posterior.

Recuperacion de la cafeina del absorbente utilizado por diferentes técnicas: lavado con
agua y alcohol, agua a altas temperaturas.

Los principales avances en este proceso de descafeinizacion se han llevado a cabo
fundamentalmente en el campo de los absorbentes utilizados para separar la cafeina del

extracto liquido.

4.11.3 Descafeinizacion Por Fluidos Supercriticos Co2

Es la aplicacion de fluidos supercriticos para la extraccion de cafeina de los granos de café
verde. El CO2 es el disolvente mdas utilizado aunque existan otros. Actualmente, este

método representa el 20 % de la produccion mundial.
4.12 Catado de café

El catado del café es referido como "tazado". El tazado del café es un proceso por el que el
café preparado es succionado ruidosamente por un experto con el propdsito de evaluar la

bebida y determinar sus caracteristicas.

El catado del café es un proceso riguroso y disciplinado. El catador primero evalta la
apariencia del grano verde. Los granos verdes luego son tostados en una pequefia tostadora
de laboratorio y verifica el sabor y aroma. Después que el café ha sido preparado en agua,
el catador “olfatea” la bebida. Luego de tres minutos, la bebida es batida ligeramente y
nuevamente se huele. La espuma resultante es removida y comienza la catacion. El catador
toma una cucharada de café en su boca y la “mastica” antes de escupirla. El procedimiento
se repite con cada una de las muestras, y se hacen anotaciones conforme cada bebida es

probada. Tenemos 10 criterios para describir y categorizar el café:

Tipo: robusta, lavada, arabica
Sabor: estrictamente suave, aspero
Cuerpo: deficiente, muy pesado

Acidez: alguna, demasiada
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Antigliedad: viejo a fresco

Defectos: fermentado, pastoso, rancio
Taza: tostado, insipido, quemado, viejo
Avaluo general: neutral, aromatico, duro

Aroma: débil a fuerte

Llenura: ligera a considerable

4.13 PROCESOS DE ELABORACION DEL CAFE
4.13.1 Limpieza

Luego de la etapa de seleccion, el café es clasificado por su tamafio y peso para facilitar su
industrializacién. En este momento se realiza ademas un proceso de limpieza de los granos

en el cual se extrae del café cualquier materia extrafia que pudiera tener.

-
\

4.13.2 Almacenamiento

Luego de clasificado y limpiado y previo a su tostion el grano es almacenado por

variedades:
e Robustas

e Arabigos: Naturales, Lavados
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4.13.3 Tostado

La tostion se le realiza de acuerdo a la variedad y a la ruta de produccién de la mezcla
determinada.

Los granos son expuestos a una temperatura de 200°centigrados (392°.F)

En tostadores industriales cilindricos.

El tiempo de tostién depende del tipo de café.

4.13.4 Mezcladora

Luego de tostados, los granos de las distintas calidades y especies son mezclados en

proporciones previamente determinadas en la ruta de produccion.

4.13.5 Extraccion

En esta etapa a los granos se les extraen los so6lidos solubles mediante un flujo de agua a

presion y a temperatura elevada. Al liquido obtenido se lo denomina extracto.

il
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4.13.6 Filtracion

Se realiza un filtro para eliminar residuos solidos.
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4.13.7 Centrifugacion

Se realiza un centrifugado para eliminar los residuos que puedan estar presentes en el

extracto.

4.13.8 Evaporacion

El agua utilizada para la extraccion de los so6lidos solubles es eliminada a través de

evaporadores, quedando un 43% de s6lidos solubles.

il
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4.13.9 Filtracion

Se realiza un segundo filtrado, para eliminar impurezas que pudieron haber pasado.

4.13.10. Divisioén

El proceso aqui se divide en:
e Café Spary Dried

e Café Aglomerado

e Café Liofilizado

414 CULTIVO

4.14.1 Caracteristicas de cultivo
Taxonomia

Reino: Vegetal

Division: Magnoliophyta

Clase: Dicotyledoneae

Subclase: Asteridae

Orden: Rubiales

Familia: Rubiaceae
Género:Coffea

Especie:Arabica
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4.14.2 Botéanica

Los cafetos son arbustos que llegan hasta los 12 m de altura, con algunas variedades
salvajes hasta los 20 m. En las plantaciones, con fines de recoleccion, son podados entre los
2 y 4 m de altura. Posee tronco recto y liso. Se considera un arbol lefioso.

La raiz penetra hasta 50 cm. Del tronco, salen ramas primarias y de estas secundarias.
Estas ultimas producen flores.

Las hojas se generan en ramas primarias, secundarias y tallo joven. Hay un par de hojas
por cada nudo, con unos 12 cm de largo y 6 cm de ancho., elipticas, algo onduladas y
opuestas. En las axilas de las hojas se forman flores en grupos de 4 y color blanco, un solo
ovario y cinco estambres en la unidén de los pétalos. Un cafeto requiere de 3 afios para la
primera floracién y 5 para la primera cosecha.

El fruto madura en 28 semanas después de la floracion, con forma eliptica y con 1,5 cm de
largo, esta formado por epicarpio o piel, mesocarpio o pulpa, endocarpio o pergamino y dos
semillas. Botanicamente es una cereza. En el interior de cada cereza hay dos semillas
separadas por un surco y rodeadas de pulpa amarilla, estos son los granos de café,
protegidos a su vez, por una pelicula plateada y, sobre esta, un tegumento fino amarillo o
pergamino.

La semilla esta formada por el endospermo (color verdoso o amarillento) y embrion. Las
células del endospermo contienen almidén, aceites esenciales, alcaloides (cafeina). Una
fina pelicula plateada rodea al endospermo, cubierta a su vez por el pergamino sobre el que
se encuentra una sustancia gelatinosa y azucarada (mucilago), el embridn es blanquecino.
4.14.3 Plantaciones

Se realizan a pleno sol, existen, areas en la Region Noreste del pais donde se cultiva café
sombreado. La Sierra de Baturité es una zona hiimeda de 1.100 km2, inserta dentro de una
region semi-arida sujeta a las sequias por lo cual se utilizan sombra. Inicialmente los

cafetos plantados a pleno sol se morian y los que estaban bajo sombra resistian.

Plantacion cerca de la ciudad de Sdo Jodo do Manhuacu, Minas Gerais - Brasil
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Mientras que en Ecuador en la provincia de Loja donde se cultiva el reconocido café
Arabigo, Zamora Chinchipe, Manabi, El Oro y en la region amazonica producen el café
Robusta. Cuenta con una de las zonas cafetaleras de mayor altura en el mundo. En estas

regiones se ha producido tradicionalmente uno de los mejores cafés del Ecuador.

Esta caracteristica se complementa con la altura, condiciones de suelo y excelente proceso
de pos-cosecha para producir un café con caracteristica de una taza equilibrada en acidez,

aroma y cuerpo, con un sabor intenso a nuez.

SIMBOLOGIA

- e

Fuente: http://www.cafeelcafe.com/vx/quienessomosmapa.htm

4.14.4 Cosechay Preparacion de los granos

4.14.4.1 Cosecha

Cuando los frutos llegan a la madurez, (de 6 a 8 meses) después de la floracion para el
arabica, de 9 a 11 meses para la robusta, puede comenzar la cosecha del café. Se emplean

dos métodos: la recoleccion o el despalillado.

La recoleccion consiste en recoger manualmente solo los granos de café maduros en su
punto. Es la técnica mds costosa, que obliga a pasar durante dias varias veces sin

interrupcion por el mismo arbusto pero que obtiene las mejores calidades de café.

El despalillado consiste en raspar la rama de las cerezas. Este método puede ser
mecanizado. Se recoge por esta técnica expeditiva una mezcla heterogénea de cerezas mas
o menos maduras, y es el origen de cafés mas acidos (debido a los frutos aun verdes). El
café maduro, de color rojo se recolecta prontamente para evitar su caida; los pequefios
productores, dan inicio al proceso de transformacion del café mediante el despulpado de los

frutos, labor que se ejecuta generalmente con la utilizacion de maquinas conocidas
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comunmente como "despulpadoras", las cuales retiran la pulpa de los granos para
posteriormente realizar el lavado y preseleccionamiento. Posteriormente los granos se secan

ya sea con ayuda del sol o por medio de secadoras industriales.

4.14.5 Procesamiento
4.145.1 Método seco

Se emplea el proceso seco para el café Robusta y gran parte del café Arabigo de Brasil. Se
secan los granos al sol y luego se muelen para eliminar la capa exterior, el mucilago seco,
la vitela y la cascara plateada. El proceso de molienda se realiza en las instalaciones

grandes.

El secado se practica sobre superficies de secado, donde se rastrillan las cerezas de café y
se extienden regularmente. Después de algunos dias, la parte carnosa ya deshidratada se

separa.

Granos en diferentes etapas del secado. Secado de café al Sol

4.14.5.2 Método hiimedo

El proceso huimedo requiere una gran cantidad de agua y puede provocar serios problemas
de contaminacion. Se puede reciclar la mayoria de caudal para economizar agua, y, al hacer
esto, se concentra el contenido de enzimas en el agua, para el proceso de produccion de

pulpa, y esto facilita la fermentacion.
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Después del secado o el lavado, el grano de café¢ se encuentra aun encerrado en el nacleo
del fruto (el endocarpio): es el café coque (después de secado) o el café parche o vitela
(después de lavado). Es necesario clasificarlo, con el fin de eliminar cualquier haba

descompuesta.

La ultima operaciéon de preparacion, que permite obtener el café verde, consiste en
descascarillar mecdnicamente los granos. Luego, el café se descascara para quitar la fina
capa plateada (el tegumento) y la de vitela, produciendo el café en grano «limpio» o

«verde» que se comercializa internacionalmente.

Procesamiento de café por el método hiimedo

4.145.3 Método Semi-huimedo

El semi-htimedo es un proceso hibrido con un uso muy limitado en Brasil, Costa Rica. Se
pasa la cereza a través de un rastrillo para eliminar la piel y parte de la pulpa como en el

proceso hiimedo pero el producto resultante es secado al Sol y no fermentado ni cepillado.

4.15 INDICES/CIFRAS DE PRODUCCION Y EXPORTACION DE CAFE

4.15.1 Estadisticas econ6micas

El café es la segunda mercancia comercializada en el mundo, tras el petroleo. Se estima en
125 millones el nimero de personas que vive del cultivo del café, incluyendo 25 millones

de pequetios productores. Cada afo se beben 400.000 millones de tazas de café.

Los mayores exportadores del café son los sudamericanos. Colombia y Brasil han
exportado desde hace décadas millones de toneladas de éste producto a todo el mundo.
Dicen que de cada 10 hogares del mundo en los que se consume café en 9 de ellos el café
proviene de América Latina mas especificamente de América del Sur, de Colombia, Brasil

o el Perti. También estan Ecuador y Venezuela como productores.
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4.15.2 Produccién

Brasil es el primer productor mundial de café, rondando los 20-25 millones de sacos (60 kg

por saco) anuales.

Los cafés de Brasil, tratados casi todos por via seca, son bastante diversos. Los embarcados
por el puerto de Santos, sobre todo los strictly soft, tradicionalmente han sido considerados
como los mas suaves. Tienen gran reconocimiento en el mercado mundial los cafés del Sul
de Minas, con mas cuerpo y perfume mas fuerte. Los cafés de Rio son muy particulares,
con un sabor a yodo que recibe el nombre de “gusto de Rio” o “riado”, y un cuerpo

marcado.

Brasil es un mosaico de sabores: Parana, Sao Paulo, Bahia, Espiritu Santo (histéricamente
el café de los Papas). Por todo ello, es muy dificil de tipificar los cafés de Brasil con un
patron Unico. Dentro de Brasil, hay que destacar la producciéon de un robusta llamado

conilon, sobre todo en las regiones de Rondonia.

Mientras que la produccion de café en el Ecuador caeria un 2% durante este afio debido a
los efectos de la temporada invernal que sufrié el pais. Asi también se produciria una

disminucién en las exportaciones del grano.

Segun datos proporcionados por el Banco Central del Ecuador, la produccion anual de café
pilado alcanzaria un promedio de 18 quintales al finalizar estos 12 meses. El Consejo
Cafetalero Nacional (Cofenac) establecid que este afio la produccion serd de 853 568

quintales, que se cultivaran en 219 612 hectareas.

En Manabi existen 71 mil hectareas cultivadas, con una produccion posible de 140 515
quintales, lo que representa el 16,50% del total pais. La provincia de Loja cuenta con una
superficie de 29 552 hectareas y se espera una produccion de 100 846 quintales de

produccion. Esta cifra representa el 12% de la estimacion nacional.
4.15.3 Importaciones

Brasil exportd en enero 2,275 millones de sacos (60 kilos) de café, con cifras

ostensiblemente superiores a las del afio pasado.
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Estas cifras le permiten obtener unos 307 millones de dolares, con un aumento del 25 y 48

por ciento.

Mientras que en Ecuador Indicé que las importaciones se han hecho principalmente de

Perti, Ecuador y de buena calidad de Brasil.

Explico que las importaciones de café¢ hacen parte de los acuerdos comerciales que celebra

el pais en los diferentes tratados.

El promedio de las importaciones es alrededor de 1'062.000 sacos de 60 Kg, lo que
equivale a 63.720 TM, de los cuales se exportan 311.804 sacos de Café en grano.

El café ecuatoriano se exporta actualmente a cerca de cincuenta paises, entre los cuales se
encuentran Estados Unidos, Colombia, Espafa, Chile, Alemania, Italia, Francia, Polonia,

Japon, Bélgica, Canadé, Paises Bajos, Argentina y Suiza.

Distribucion geografica de los diferentes cultivos (r: robusta, a: arabica, m: robusta y arabica)
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4.15.4 Consumo

En 5% podria aumentar en 2011 el consumo de café en Brasil, el mayor productor del
mundo. La demanda se prevé que subird a 20,3 millones de bolsas este afio, o 5,05

kilogramos por persona, segiin la Asociacion Brasilefia de la Industria del Café, Abic.

Mientras que en Ecuador el consumo de café promedio por ecuatoriano aument6 de 0,3 a
0,4 kilos, asi lo confirma un estudio de Specialty Coffee Association of America. Esto,
sumado al hecho de una exigencia cada vez mayor por parte del consumidor, ha dado paso

a la apertura de cafeterias

Consumo de café (Wogramos/persona/aio) de 10s paises con un mayor consumo
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4.15.5 Comercio justo

El café es uno de los principales productos del llamado comercio justo. La etiqueta Max
Havelaar fue dedicada inicialmente a este producto. Fue elegido como simbolo porque era
el producto mas exportado tras el petréleo y porque su precio se fijaba en la bolsa de los
mercados internacionales, aunque sea producido en su mayoria por pequeios campesinos y

empresas familiares.

Los compradores que disponen de esta etiqueta se comprometen a comprar el café a un
precio minimo incluso aunque los precios mundiales sean inferiores a este limite maximo.
Este precio minimo, junto a una prefinanciacion de las cosechas y una garantia de compra
sobre varios afios permitid a numerosos pequefios productores mejorar sus condiciones de

vida.
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4.16 AREAS/REGIONES CAFETERAS MAS IMPORTANTES

ZONAS DE PRODUCCION

R: Variedad Robusta

A: Variedad arabica

M: Variedades arabica y robusta

Fuente:http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Carte_Coffea_robusta_arabic.svg

4.16.1 Zonas Productoras

En Brasil se cultiva en zonas llanas por lo que su calidad se considera inferior a los
cultivados en altura. Presentan un sabor suave y dulce. Entre ellos destaca el café de Santos,
Minas Gerais y Rio de Janeiro. Los cafés més conocidos tenemos Do Ponto, Pilao, Melitta

y Caboclo.

El caf¢ brasilefio se recolecta entre los meses de Marzo y octubre. Se puede recoger de
forma manual o automatica. Para la recoleccidn, se utilizan tanto la via seca como la via
himeda.

Mientras que en Ecuador existen alrededor de 305.000 hectareas de tierras dedicadas al
cultivo y produccion de café. Entre los cafés mas conocidos tenemos:

Cia Elcafé.- con la marca Café Montecristi y Galapagos tostado y molido.

Solubles Instantdneos.- con la marca Café Oro liofilizado.

Cafecom S.A.- con la marca Café de Loja tostado y molido y un nuevo producto Chokafe
que son granos de café finamente tostados, cubiertos con delicioso chocolate.

Café Minerva. - Con su marca tradicional en presentacion tostado y molido.
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Las principales provincias en donde se cultiva café, por variedad son:

Variedad de Café

Provincias

Arabigo lavado

El Oro, Manabi, Loja, Guayas y Zamora Chinchipe

Arabigo natural

Loja, Manabi, El Oro, Los Rios y Guayas

Robusta

Orellana, Sucumbios, Guayas, Los Rios y Napo

4.16.2 Caracteristicas Geograficas propicias para el cultivo y Produccién del Café

Brasil est4 formado por los Estados de Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de Janeiro y Sao

Paulo, la region Sudeste ocupa el 10,85% del territorio brasilefio, con una extension de

927.287 km2.

La selva tropical que existia originariamente en el litoral fue deforestada en el periodo de

ocupacion del territorio, dando lugar a plantaciones de cafg.

Region Sudeste

Minas Gerais

i Sdo o -
Paul Jl.in a[:

Zonas productoras de café ecuatoriano
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417 FRANQUICIAS Y MARCAS IMPORTANTES

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Original_Starbucks.jpg

El café, por su gran apreciacion, resulta un negocio lucrativo alrededor del mundo. De
hecho, algunas empresas comercializadoras de café han crecido al punto de convertirse en
iconos representativos del buen café a nivel internacional. Franquicias como Starbucks, y
Nespresso han creado una nueva cultura del café y compiten por quedarse con el mérito de

tener el mejor café.
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4.17.1 STARBUCKS

Es la mas grande compaifiia proveedora y tostadora de café del mundo, y la calidad de sus
productos le ha permitido contar hoy con mas de 10 mil locales de la franquicia en

Norteamérica, Latinoamérica, Europa, Oriente Proximo, Asia y el Pacifico.

Sus principales productos son el “espresso”, “caffé latte”, “mocca frappuccino”, tés y

bebidas alternativas al café como el chocolate caliente, smoothies y jugos naturales.

Starbucks también complementa su oferta con granos de café fresco, tazas y cafeteras
especiales. Seglin su portal de Internet, cata mas de 150 mil cafés al afio provenientes de

las mejores zonas productoras de América Latina, Africa y Asia Pacifico.

Como al tomar café las personas evocan la comodidad del hogar, Starbucks ha querido
mantener esta vision, dandole a sus establecimientos un aspecto acogedor, informal y

tranquilo.

Starbucks fue abierto en Seattle, Washington, 30 de marzo de 1971 por tres socios: Jerry

Baldwin Francais, Zev Siegl, Gordon Bowker.
4.17.2 NESPRESSO

Es una marca del Grupo Nestlé que comercializa el café a través de un sistema de capsulas

que contienen café molido y que solo puede ser preparado en maquinas especificas.
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Las maquinas son elaboradas por distintos fabricantes, a diferencia de las capsulas de café
que, al encontrarse bajo un sistema de patente cerrado, sdlo pueden ser fabricadas por

Nestlé.

Nespresso divide sus variedades de café en 16 “Grand Crus” que son mezclas de granos de

diferentes partes del mundo.
4.17.3 OTRAS MARCAS

Otras marcas gozan de gran reconocimiento. Juan Valdez Café, por ejemplo, es el producto
por excelencia de la Federacion Nacional de Cafetaleros de Colombia, con tiendas en ocho

paises del continente y también presente en Ecuador.
Por su parte, Café & T¢ es una de las boutiques de café mas extendidas en Espaiia.

Actualmente tiene 144 locales, 109 propios y 35 franquicias en todo el territorio
espanol. Barista Lavazza es una compaiia lider en Italia, que se ha destacado por ser la
pionera en la cultura del café indio con su original mezcla de café ardbico. Opera en mas de

80 paises.

4.17.3.1 JUAN VALDEZ

Ji 'u
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Juan Valdez Café representa a los cafeteros del corazon de Colombia, donde el sol y los

secretos de la tierra maduran el café en lo alto de los Andes.

Es por eso que la gente que integra el grupo de trabajo de Juan Valdez Café es muy
importante dentro de la cadena de valor de su experiencia cafetera, cadena que va desde la
preparacion de la tierra, pasando por la siembra y la recoleccion, terminando en una

exquisita taza de café servida con dedicacion.
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También, aquellas personas que con su trabajo y esfuerzo hacen que la operacion, la

administracion y el posicionamiento de la empresa sea cada vez mayor.

Juan Valdez Caf¢ ofrece a sus colaboradores la oportunidad de realizar un Plan de Carrera,

con el fin de potencializar sus conocimientos adquiridos y motivarlos.

Fuente: http://www.juanvaldez.com/
Competencias

Juan Valdez ofrece planes de entrenamiento continuos que involucran el conocimiento de

sus productos y el desarrollo de competencias y habilidades.

e Orientacion al Resultado: Habilidad para fijarse metas y cumplirlas. Superar
obstaculos. Ser persistente y buscar diferentes medios y acciones para conseguir los

propositos establecidos.

e Orientacion al Cliente: Habilidad para identificar necesidades del cliente, generar una
atencion y respuesta, ajustada a sus requerimientos. Resolver problemas y oportunidad para

generar lealtad.

e Trabajo en Equipo: Habilidad para colaborar, participar, contribuir eficazmente y
comprometerse con otros en el logro de objetivos y solucién de problemas. Compartir

conocimiento adquirido, informacion, material y experiencia.
Valores

Son una empresa con gran vision y desarrollo.
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o Compromiso: Conocimiento de la compaiiia, identidad y sentido de pertenencia a través
de la entrega al maximo en las responsabilidades y actividades realizadas con actitud

positiva, logrando asi la superacion de los objetivos establecidos.

« Creatividad: Aporte de nuevas ideas, originalidad en la construccion de conceptos que

llevan a la generacion de cambios productivos en nuestra organizacion.

e Transparencia: Verdad en las palabras e integridad en sus colaboradores, logrando

conjuntamente que hoy y siempre mantengan claridad en sus acciones.

« Proactividad: Iniciativa y oportunidad en las tareas asignadas, estar un paso adelante

buscando siempre brindar valor agregado con efectividad en nuestro diario quehacer.

o Flexibilidad: Versatilidad en el comportamiento, entendiendo y adaptandose a las
politicas y lineamientos de la compaiia, es un “saber actuar” en situaciones complejas

logrando un clima laboral satisfactorio.

« Positivismo: Habilidad para trabajar intensa y activamente, manteniendo el interés y la

calidad en la labor bajo condiciones que pueden ser inesperadas.

4174 CAFE PILAO (Brasil)

Fuente:http://mundodasmarcas.blogspot.com/2009/12/cafe-pilao.html

Es un estilo brasilefio de café tradicional, que se cultiva, tostado molido (muy fino) y se
envasa en Brasil, y distribuido en los Estados Unidos de Cafe Pilao importadores de café,

Canby Oregon. Cafe Pilao representa el estilo de abajo hogar del café brasilefio

En el aroma rico y sencillo, con humedad que aspiran a chocolate. En la taza con cuerpo,
pero valiente en la boca, con notas dominantes de frutas fermentadas que puede leer como

pasas o albaricoques secos y chocolate semi-dulce.
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4.17.5 BRACAFE

Torrefaccion artesanal de café y establecimiento de degustacion de café.
Fuente:http://www.masfranquicias.com/contenidos/contenido.php?contenido=las_franquicias_de_cafe_

mas_famosas_en__todo_el__mundo

Es una prestigiosa cadena de cafeterias clasicas que, con mas de 75 afios de historia a
cuestas, ha encontrado el punto perfecto entre el valor de lo tradicional y la apuesta por las
nuevas tendencias. Sin estridencias, discretamente, pero el consumidor sabe apreciar que

ofrecen el café brasilefio de mayor calidad.

Se cred en 1929 como representacion en Europa del Gobierno del Estado de Sao Paulo para
la promocion de los cafés del Brasil, y se abrieron, en el afio 1929, establecimientos por

toda Espafia.

Para Bracafé lo mas importante es dar la méxima calidad en el producto y en el servicio.

Por eso, en su torrefaccion solo tuestan el café que necesitan para servir a los clientes.

4.17.6. CAFE MINERVA (Ecuador)

CAFE
MINERVA'

~o~
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Después de largo afios de trabajo ddndose a conocer en el mercado local la marca se llega a
posicionar como lider de la linea de cafés tostados y molidos a nivel nacional, gracias a que

siempre la calidad y el aroma de su café se ha mantenido en todos sus productos.
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Tenemos diversas categorias de ventas: tostado y molido, instantaneo e insumos para

maquinas expendedoras de bebidas calientes.

Actualmente minerva tiene 47 afos de abnegada labor y compromiso con sus
consumidores, siendo el principal resultado el éxito y el reconocimiento por su calidad. Sin
lugar a duda todo ha sido posible debido al esplendido sabor y aroma que solo el café

ecuatoriano puede ofrecer.

4.18 RECETAS Y PREPARACION DE CAFE
4.18.1 La molienda

Molinillo de mano para café, de estilo antiguo

El grado de espesor de la molienda tiene un impacto importante en el proceso de
elaboracion de la bebida, y es critico saber combinar la consistencia del grado de fineza del
café con el método de elaboracion para poder extraer un sabor Optimo de los granos

tostados.

Los métodos de la elaboracion del café que exponen la molienda de café a agua calentada
durante mucho tiempo necesitan que las particulas tengan un mayor grosor que si, en

cambio, se utilizan métodos mas rapidos.

Los granos que se muelen demasiado para un determinado método de elaboracion
expondran demasiada area superficial al agua caliente y producirdn un gusto amargo y
aspero. En el otro extremo, si se muele poco y se dejan particulas excesivamente gruesas, se

producird un café débil, acuoso y falto de sabor.
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Hay varios métodos para producir la molienda de café para elaborar la bebida:

e Molienda: basada en dos elementos giratorios que machacan o que rasgan el grano con
menos riesgo de quemarse. Las cuchillas pueden tener forma redonda o cénica; los Gltimos
son mas silenciosos y se atascan menos. Las cuchillas muelen el café a un tamafio
razonablemente constante, lo que produce una extraccion mas uniforme cuando se elabora
la bebida.

Los molinillos con cuchillas conicas preservan la mayor parte del aroma y produce una
molienda con particulas muy finas y constantes. El disefio intrincado de las cuchillas de
acero permite una alta reduccion del engranaje para reducir la velocidad de molienda.
Cuanto mas lenta es la velocidad, menos calor se transmite al café molido, preservando asi
la maxima cantidad de aroma. Debido a la amplia gama de cuchillas, estos molinillos son
ideales para toda clase de aparatos de café: espresso, goteo, percoladores, prensa francesa.
Los mejores molinillos conicos pueden moler extraordinariamente bien el café para la
preparacion del café turco. La velocidad a la que muele se sitiia generalmente por debajo de
las 500 revoluciones por minuto (rpm).

Los molinillos con cuchillas en forma de disco giran a una velocidad normalmente mayor

que la de las conicas y como resultado tienden a transferir algo mas de calor al café.

ePicado: La mayoria de molinillos modernos realmente pican el grano en pedazos (y
algunos bebedores de café utilizan simplemente una licuadora casera para realizar el
proceso). Aunque gozan de una vida mucho mas larga antes de que se desgasten las
cuchillas, los resultados son peores, produciendo una molienda poco homogénea y, en
consecuencia, daran lugar a una extraccion inconsistente y a un producto degradado en la
taza.

Las picadoras de cuchilla hacen los granos pedazos con una cuchilla girando a muy alta
velocidad (de 20.000 a 30.000 rpm). Este café molido tiene particulas grandes y pequenas y
esta mas caliente que el café molido en molinillos. Las picadoras de cuchilla crean polvo de
café que puede estorbar encima de los tamices de las maquinas de espresso y en las prensas

francesas.
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e Machacado: El café turco es producido por infusion con una molienda de una fineza casi
impalpable. En ausencia de un molinillo con una calidad suficiente, la tinica forma fiable de

alcanzarlo es golpear los granos en un mortero.

4.18.2 CONSERVACION Y ALMACENAJE

La conservacion y almacenaje del café ya sea en grano o molido, es fundamental para

conseguir una éptima infusion.
Hay que evitar exponerlo a olores fuertes porque absorbe rapidamente cualquier olor.

Ademas el contener grasas es necesario conservarlo en un lugar fresco, incluso antes de ser

molido puede ser congelado si va a ser almacenado durante mucho tiempo.

Su envasado es de enorme importancia para garantizar su buena conservacion: el sistema
denominado "al vacio" es el mejor de todos los conocidos y garantiza la prolongacion de
sus cualidades durante un afio al protegerlo de la luz. Todos los métodos se basan en la
infusion, esto es en el contacto del agua hirviendo con los granos de café mas o menos

finamente molidos, durante un tiempo variable y en diferentes condiciones de presion.
4.18.2.1 La infusion

Cafeteras filtro (De goteo o percolador)

El café, tostado claro y molido grueso, se pone en contacto con un filtro contenedor, de
papel especial, a razon de 8-10 gramos por taza. El agua esta inicialmente a 100° y el
tiempo de contacto es el tiempo de percolacion, el cual depende de la cantidad de café (4-8

minutos). Es quiza el mas difundido de los sistemas modernos de elaboracion doméstica.

Cafetera de goteo
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Cafeteras por infusion

El café a utilizar ha de estar tostado de medio a oscuro, y molido medio. Se utilizan unos 6-
7 gramos por taza y se rellena el filtro (en forma de cono invertido, generalmente metalico)
al ras. Se enrosca a presion la parte de abajo del aparato (la que contiene el agua), y se pone
el aparato al fuego. La dilatacion del agua (y del aire) haré pasar a aquella a través del café
(a presion algo superior a 1 atmoésfera) y lo empujara al recipiente en la mitad superior. El
tiempo de contacto oscila entre 1 y 2 minutos. Se obtiene un café discretamente consistente,

pero aromatico.
Cafetera express

Es el preferido en los paises mediterraneos: da lugar a una infusion llena de sabor, muy
aromatica y de cuerpo aterciopelado. El molido fino ha de estar entre el polvo impalpable y
los granulos de 1 mm. de diametro. La dosificacion es de unos 6-7 gramos por taza. La
temperatura del agua es de 90°, pero la presion es de 9 atmosferas. El tiempo de extraccion
oscila entre los 25 y los 30 segundos. Da lugar a una crema de unos 3-4 milimetros de
espesor, de larga duracion y de color avellana rojizo. Su maxima expresion se obtiene
utilizando Unicamente cafés "Arabica", y la persistencia de sabor en el paladar es

prolongada.

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Linea_doubleespresso.jpg
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Cafeteras de vacio

Se fabrican en cristal refractario y permiten preparar el café en la misma mesa donde ha de
tomarse, con absoluta limpieza, y conservando todo su aroma. La temperatura es 6ptima.Un
émbolo accionado a mano es el mecanismo que permite poner en contacto el café con el

agua hirviendo.

Cafeteras de manga

Se pone a hervir agua en un puchero. En una cafetera de porcelana previamente calentada
con agua hirviendo y luego secada con un pafio se dispone café¢ molido en su fondo.
Cuando el agua del puchero rompe a hervir, se echa en la cafetera la tercera parte del agua
hirviendo. Cuando ésta se enfria un tanto, se echan las otras dos terceras partes, que han
seguido hirviendo en aquel. Se espera cinco minutos, se cuela con una manga y puede
servirse. Era el sistema mas tradicional en Espafia, dando lugar al clésico café¢ "de

puchero".

Se pone a hervir un cacharro con agua. Cuando hierve, se le echa una cucharilla por cada

Café turco

taza de café, que sera de tueste claro y molido muy fino, junto con azicar. Se deja hervir y
se remueve con una cucharilla hasta que forme espuma. Se echa la espuma en las tazas y se
deja hervir un rato mas. Se repite la operacioén hasta tres veces. Se deja que el polvo se

sedimente en el fondo antes de servir.

62



4.18.2.2 La Presentacion

Existen infinidad de métodos de consumo del café, aunque uno de los principales suele ser
con azucar anadida. En ocasiones se le afiade chocolate o especias como la canela, nuez
moscada o una rodaja de limon y hielo. Generalmente se sirve caliente, pero recientemente
se han ido extendiendo bebidas congeladas a base de café. En algunos paises, es costumbre
tomarlo también con hielo. El gusto por el café no es espontaneo, sino que debe cultivarse,

puesto que su sabor es fuerte y amargo.

4.19 Recetas y Preparacion del Café

e Capuchino es un café espresso al que se le afiade leche espumosa, generalmente
salpicada con polvo de cacao. La proporcion debe ser 1/3 de espresso, 1/3 de leche y 1/3 de
espuma de leche. La palabra cappuccino se toma de la semejanza del color de esta
preparacion con el color de los hébitos de los monjes de esa orden. Como la leche se agrega
al café, es posible demostrar la destreza en este procedimiento en lo que se ha denominado

arte del latte.

« Café cortado o macchiato, es un café espresso con espuma de leche encima. Macchiato
significa manchado en italiano, o sea un café¢ manchado con espuma de leche. En algunas
partes el macchiato es simplemente un espresso con un toque pequeio de leche caliente

para reducir la acidez.
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Existe una gran cantidad de variaciones en la preparacion del café, que incluyen otros

ingredientes como: licores, cremas y especies:

« Café americano, es un café reducido o suavizado con el doble o mas de agua de lo

normal.

e Solo doble, a diferencia del Café americano, no esta reducido, y la cantidad de café es

proporcional a la de agua, resultando asi un café con mas cuerpo y sabor que el anterior.

e Barraquito es un café cortado largo con leche, leche condensada, canela, una raspa de

limén y un chorrito de licor.
e Bedonia, un café con chocolate a la taza y leche condensada.

e Blanco y negro, un granizado de café con leche merengada o con helado (de turrén o

mantecado).
e Bombon, es un café con leche condensada.

e Carajillo, una bebida con alcohol preparado con brandy, ron u otros licores y café a
partes iguales. En algunas partes, el licor se quema con azucar, unos granos de café y una

corteza de limon, salvo que se vaya a servir con nata, en cuyo caso, se quema sin limon.

o Café moca también conocido como macacino es un 1/3 café espresso, 1/3 de chocolate

y 1/3 de leche.
e Chocolateado, un café al que se le afiade chocolate a partes iguales.

o Café con leche, es un café espresso con leche caliente. Las proporciones son 1/3 de

espresso y 2/3 de leche caliente.

o Frappé: esta bebida tiene gran popularidad en Grecia, y consiste en café instantaneo

bien frio, al que se le puede agregar leche.

o Latte macchiato: esta bebida es leche caliente con una pequefia cantidad de café

espresso, por ello se llama en italiano "leche manchada".
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4.19.1 CAFE BRASILENO

Ingredientes

e 2 cdas de café instantaneo
e 350 ml de Agua

e 1/2 tableta de chocolate

e 350 ml de Leche

e Azcar al gusto

e Nata
Preparacion

o A fuego lento con agua ponemos el chocolate y el café.

e Removemos sin parar hasta que se disuelva bien el café y el chocolate.

e Agregamos el azlicar y cuando empiece a hervir lo retiramos del fuego.

e Removemos durante 3 minutos y de poco a poco vamos echando la leche.
¢ Se pone de nuevo al fuego removiendo constantemente y servimos.

e Una vez servido adornamos con la nata.
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4.19.2 COCTEL DE CAFE BRASILERO

Ingredientes

e 1/4 taza de café

e 2 cdas. de ron o cachaza

e 2 cdas. de leche condensada
e hielo

e canela

Preparacion

o Combinar el café, ron o cachaca, leche condensada y hielo en una coctelera y agitar

bien.

e Sirva en un vaso con hielo y el palito de canela como guarnicion.
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4.19.3 GALLETAS BESOS DE CAFE (Biejos de cafezinho)

Ingredientes

e 175 grs de harina

e | huevo

e 65 grs de azicar morena
e 65 grs de manteca

e 1cdade café

e 1 pizca de sal

Preparacion

e Cernir la harina con la sal y reservar. En un bol poner la manteca derretida con el azucar
y batir hasta formar una crema, agregar el huevo y el café y por ultimo la harina, poco a

poco mezclando cada vez. Dejar descansar una hora por lo menos.

e Encender el horno a 200°C, estira la masa y con un corta pasta hacer los besos de cafg,
colocar sobre una placa engrasada y enharinada, decorara con los granos de café y hornear

20 minutos.

tiene ¢l agrudof

e
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4.19.4 RECETAS ECUATORINAS

4.19.4.1 DULZURA DE CAFE
Ingredientes

e 1 onza de café expreso

1 Onza de jugo de limon

1 Onza de leche condensada

Ralladura de limén ¢/n

Azlcar ¢/n

Preparacion

e Mezclamos en un plato tendido el aztcar y la ralladura de limon.

o Posamos boca abajo una copa para que se impregne en el filo esta preparacion.

e Luego procedemos a poner en la copa la leche condensada, seguido del jugo de limén y

sobre este el café expreso y servimos.
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4.19.4.2 MOUSSE DE CAFE Y FRUTOS SECOS
Ingredientes

e 250 gr de requeson

e Iclara

e 3 yemas

e 8 cdas de azlicar impalpable
e 1 cda de licor de café

e 1/2 tz de nueces picadas

e 1/2 tz de almendras picadas

Preparacion

e Se baten la clara a punto de nieve y se reserva; en un bol se baten las yemas con el
azucar hasta que se ponga cremosa, se afiaden el requeson, el licor de café y las claras

batidas y se mezclan bien.

e Se vierte la mezcla en copas individuales se espolvorea con las nueces y las almendras,

se mete a la nevera 1 hora y luego servimos.
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4.19.4.3 GRANIZADO DE CAFE ECUATORIANO
Ingredientes

e 150 gr de aztcar

e 1tz decafé

e 1| tzdeagua

¢ 1 copita de cofiac o brandy
e 100 gr de chantilly

e | cdta de café instantaneo en polvo

Preparacion

e Ponemos en una olla el azicar y el agua y se deja hervir unos 5 minutos.
o Se deja enfriar y se agrega el café y el cofiac o brandy.

o Se lleva al congelador y cuando empiece a congelarse se remueve y se deja cristalizar.

e Se sirve en copas altas con un chorrito de chantilly y se espolvorea el café instantaneo.
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4.19.4.4 LOMO EN SALSA DE CAFE
Ingredientes

e 1 lomo fino

1 cdta. de mostaza

e Sal al gusto

¢ Pimienta al gusto

¢ 1 cdas. de mantequilla

e 1 cdtas. de café instantaneo
e 1/2 tz. de agua hirviendo

1 1/2 tz de crema de leche

Preparacion
e Adobamos el lomo con la sal, pimienta, mostaza y lo untamos con la mantequilla.

e En una sartén 1 ponemos a dorar por todos sus lados, aproximadamente 8 minutos por

cada lado si queremos que quede tierno en el centro
o Retiramos a una fuente caliente y lo cortamos en rodajas de un centimetro de grosor

e En la sartén donde se cocind el lomo agregamos el café¢ disuelto en la taza de agua
hirviendo y dejamos cocinar un ratito, afladimos la crema de leche y verificamos el sabor,

vertimos un poco de la salsa sobre la carne y el resto lo ponemos en una salsera

e Servimos acompanado de arroz y ensalada.
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4.19.4.5 CAFE A JENGIBRE
Ingredientes

e 4 cdas de café molido
e | pizca de jengibre
e 4 cditas de miel

e 4 cditas de nata
Preparacion:

e Mezcla el café con el jengibre y prepara un café corto. Pon en las tazas miel. Vierte el

café y decora con la nata.
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4.19.4.6 ALSACIANA AL CAFE

Ingredientes

e 250 g de harina

e 6 yemas de huevo

e 200 g de azticar molida
e 1 huevo

e 200 g de mantequilla

e 200 g de ciruelas pasas
e 1 vaso de ron

e cdas de café soluble

¢ 1 tubito de vainilla

e Raspadura de limén

e 1 cdade levadura

Preparacion

e Mezclar las yemas con el azlicar, hasta que se forme una mezcla homogénea y suave.

¢ Ablandar la mantequilla y afiadir el café. Mezclar.

e Verter la mantequilla en las yemas y revolver hasta homogeneizar la mezcla. Echar la
vainilla y el limén.

e Quitar los huesos de las ciruelas, tenerlas en remojo con el ron 4 6 5 horas.

e Trocear las ciruelas y verterlas en la mezcla, anadiendo medio vaso de ron.

e Mezclar, poco a poco, la harina y la levadura con la mezcla de huevos y mantequilla,
hasta conseguir una masa homogénea que no se pegue a las manos, para lo cual, si es
preciso, se le afadird mas harina.

e Dejar reposar la masa, envuelta en un pafio, por espacio de 25 minutos.

¢ En un molde hondo, untado previamente con mantequilla y espolvoreado con harina,

verter la masa.
e Cocer a horno fuerte y cuando empiece a subir, pintarlo con una mezcla de huevo batido

con algo de aztcar y cubrir con papel de aluminio.
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4.19.4.7 CREPES AL CAFE

Ingredientes

e 4cdtas de café soluble

e 200 gr. de harina

e 1/4kl de nata azucarada
e 1/41tde leche

e 4 huevos

e 2cdas de azlicar

e 1 copita de ron

e Mantequilla

Preparacion

e En un bol, mezclar la harina, el azucar, los huevos, la leche, el ron y 2 cucharaditas de
café soluble.

o En una sartén antiadherente puesta al fuego, fundir una nuez de mantequilla.

e Verter 3 cucharadas de mezcla y remover la sartén, para que la mezcla cubra totalmente
el fondo.

e Dorar la crépe por ambos lados.

e Colocar las crépes en una fuente previamente calentada.

e Preparar una crema con 2 cucharaditas de café soluble, mezcladas con la nata.

e Servir las crépes acompanadas de la crema.
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4.19.4.8 COSTILLAS DE CERDO AL CAFE

Ingredientes

1 1b de costillitas de cerdo

e 2cdas de vinagre

e 1 diente de ajo

e 1/2tz de café

o 2cdas de azlicar morena
e lcda de harina de trigo
e lcda de margarina

e 1 diente de ajo

o Saly pimienta al gusto

Preparacion

o En un tazén mezclar el vinagre, el café, el ajo, el aztcar y pimienta al gusto. Agregar las
costillitas y dejar marinar por lo menos 2 horas.

e Escurrir las costillitas y en una sartén poner a calentar la margarina y sellarlas.

o Retirar las costillitas del sartén y reservar. Agregar la harina y desglasar con la
marinada, cuando suelte el hervor agregar las costillitas y dejar conservar de 15 a 20
minutos en fuego medio.

e Servir caliente y acompafiar con arroz blanco y ensalada fresca.
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4.19.4.9 PINCHOS CON CAFE

Ingredientes

e 21b de lomito de res

e 4 cdas de aceite

e 3 cdas de mostaza

e 4 cdas de salsa soya

e 5 tz de café preparado
¢ Pimienta al gusto

e Sal al gusto

Preparacion

e Parta la carne en cubos.

e Mezcle el aceite, mostaza, salsa soya y alifie la carne con esta mezcla, déjela reposar
minimo 1 hora.

e Escurra la carne y arme los pinchos en palitos de madera, ase en una sartén grande o en
una plancha, volteandolos para que cocinen.

e Incorpore la marinada que quedo de la carne, el café, sal y pimienta.

e Retire los pinchos. Deje reducir un poco la salsa para que espese y sirva con los pinchos.
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4.19.410 CROQUETAS PECOSAS DE ARROZ CON ATUN

Ingredientes

e 2tz de arroz cocinado
e 1/2 tz de quinua

e [ huevo

e [ cdta de café

e 1/2 tzde queso

e | lata de atin

Preparacion

e Enun tazén mezclar el arrozy Y de taza de quinua.

e Aparte batir el huevo con el café y agregarlo a la mezcla anterior. Batir hasta formar una

masa.

e Hacer bolitas, ponerles un poco de queso y de atin en el centro, cerrarlas y pasarlas por
la quinua sobrante.
e Freir en abundante aceite caliente.

e Servir con ensalada de aguacate al gusto.
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4.19.4.11 LOMO DE RES CON COSTRA DE CAFE

Ingredientes

e 4 medallones de lomo de 125grs
e 1/2 tz de mantequilla

e 1 cdade café

e 2 cebolla

e 1/2 tz de miga de pan

e 1/2 tz de champifiones

e 1 cdas de salsa soya

e lcdas de whisky

e Sal y pimienta al gusto

Preparacion

e Adobar los medallones con sal y pimienta y calentar en una sartén dos cucharadas de
mantequilla.

o Sellar los medallones por ambos lados y retirar del fuego,

e En un tazén y con la ayuda de un tenedor, mezclar el resto de la mantequilla, el café, la
cebolla, la miga de pan, los champifiones finamente picados, la salsa soya y el whisky hasta
obtener una pasta ligeramente grumosa.

e En una cacerola colocar los medallones y cubrir cada uno con una o dos cucharadas de

la pasta.
e Llevar al horno precalentado a 350 ° F por 15 minutos.

e Servir acompafiado de verduras cocidas en salsa.
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4.19.4.12 ARROZ AL CAFE

Ingredientes

e [ tzdearroz

e 1 cda de aceite

e | diente de ajo

e 1 cdta de sal

e 2tzdeagua

e 1 cdade café

e 1 pizca de jengibre en polvo

e 1/2 cdta de pimienta

Preparacion

e Lavar y escurrir el arroz. Aparte en una olla calentar el aceite y softreir el ajo o la cebolla
al gusto hasta que estén dorados y retirar.

e Afadir el arroz y revolver tratando de dorarlo ligeramente.

e Agregar el agua, la sal, el jengibre y la pimienta.

e Cuando comience a hervir retirar %4 de taza de agua y disolver el café, agregar
nuevamente y revolver lentamente con un tenedor.

e Dejar evaporar el agua hasta que se formen ojos. Tapar y bajar el fuego al minimo y
dejar cocinar por 25 minutos.

e Destapar y "peinar el arroz" con un tenedor, rociar con un poco de agua fria y tapar
nuevamente por 10 minutos mas.

¢ Se puede dar un toque diferente agregandole cuadritos de pina.
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419413 POLLO AL ESTILO VALDEZ

Ingredientes

e 2 pechugas de pollo

e 2 cdas de vinagre blanco
e 1/8 tz de harina de trigo
e 2 cdas de mantequilla
e 2 cda de aceite

e 1/2 tz de vino blanco

e 1/2 tzde café

e 1/2 tz de salsa soya

e 1 zanahoria

e 1 calabacin

e | rama de apio

e 1 cebolla

e Sal y pimienta al gusto

Preparacion

e Adobar las pechugas con vinagre y pimienta. Pasar las pechugas por la harina y
quitarles el exceso.

e Calentar la mantequilla y el aceite en un sartén y sellar las pechugas. Reservar.

e En el mismo sartén agregar el café y desglasar. Afadir el vino, la soya y la harina
sobrante, revolver hasta que la mezcla esté pareja.

e Bajar a fuego medio, agregar las verduras y el pollo. Tapar y dejar cocinar por 15

minutos.

e Servir caliente acompafnado de arroz o puré de papa.
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4.19.4.14 POLLO CON MANGO Y AROMA DE CAFE
Ingredientes

e 2 pechugas de pollo

e 2cdas de vinagre blanco
e 2cdas de aceite de oliva
e 1/2 cebolla

o lcdtade café

e 1 1/2 tz de espinacas

e 1/2 tzde vino blanco
e 1 mango

o Saly pimienta al gusto

Preparacion

o Cortar las pechugas en cubos y adobar con el vinagre, la sal y la pimienta.

o En una paila calentar el aceite. Cuando esta bien caliente freir el pollo y la cebolla.
» Revolver frecuentemente.

e Cuando el pollo este dorado agregar el café y las espinacas, revolver.

e Agregar el vino y reducir por 1 minuto. Agregar el mango, dejar cocinar tapado por 3

minutos mas.
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5 CONCLUSIONES:

Tanto Ecuador y Brasil son productores del café robusta y ardbico ya que estos son
exquisitos en sabor y aroma también depende de varios métodos donde se le anade
chocolate, canela, nuez moscada, limén y hielo.

Brasil es uno de los primeros productores mundialmente exportando de 20 a 25 millones de
sacos anualmente, en cambio Ecuador ha disminuido sus producciones debido a los efectos
de temporada invernal ya que esto desciende las exportaciones de café.

El café en Brasil llego hace mas de trecientos anos en el estado de Minas Gerais
actualmente las plantaciones de café deben estar bajo sombra ya que si le les expone al sol
estas mueren mientras que en Ecuador se comenzd a cultivar en el ano de 1960 en la
provincia de Manabi (Jipijapa) sus plantaciones son mas fuertes y resistentes a la variacion
de climas.

En Ecuador y Brasil el café es la bebida mas popular generalmente se la consume caliente
pero hoy en dia también se la consume con hielo como el granizado ecuatoriano y el coctel
brasilefio. Entre los platos fuertes se destacan Lomo en salsa de café, Costillas de cerdo al
café, Arroz al caf€, etc. que puede ser acompaniado de sabrosos postres como mousse de
café y frutos secos, galletas besos de café.

6 RECOMENDACIONES:

e Se recomienda que los Cafetaleros Ecuatorianos busquen mercados interesadas donde se
pueda exportar el producto a mayor cantidad.

e Se recomienda que el café no solo sea utilizado como bebida sino que también sea
incluido en el arte culinario ya sea en entradas o platos fuertes.

e Se recomienda a las Industrias Ecuatorianas crear nuevas marcas de café que permitan
reconocimiento internacional, e impulsar las marcas ya existentes.
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8 ANEXOS
8.1 ANEXOS #1 BRASIL

Playa de San Vicente

G. Greeeo

Centro Histoérico de Santos
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Cristo Redentor Rio de Janeiro
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ANEXO#2 ECUADOR

Independencia

Plaza de la

Plantaciones de Café
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9 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

MIERCOLES 15 DE SEPTIEMBRE DEL 2010
e Llegada a San Pablo, recepcion en el aeropuerto y traslado al hotel.
e Check in y tiempo libre para descanso.

e Ponencia Inauguracion “Panordmica del turismo Brasilefio”

JUEVES 16 DE SEPTIEMBRE DEL 2010
e Salida para la ciudad de Socorro y Serra Negra.
e Inauguracion oficial del curso en la facultad XV de agosto en Socorro.

e Retorno a San Pablo.

VIERNES 17 DE SEPTIEMBRE DEL 2010
e Check out, city-tour San Pablo.
e Salida para Santos.

e Check in en el hotel.

SABADO 18 DE SEPTIEMBRE DEL 2010
e Conferencia sobre “Turismo Brasilefio”.

e Tarde y noche libre.

DOMINGO 19 DE SEPTIEMBRE DEL 2010

e Dia libre para disfrutar de la playa y otras actividades.

LUNES 20 AL VIERNES 24 DE SEPTIEMBRE DEL 2010

e Actividades académicas y visitas.

SABADO 25 DE SEPTIEMBRE DEL 2010
e Presentacion de trabajos de conclusion y clausura oficial del curso.

e Salida para Rio de Janeiro.
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DOMINGO 26 AL MARTES 28 DE SEPTIEMBRE DEL 2010
e Rio de Janeiro.

e Salida para el aeropuerto en la noche del 28

MARTES 29 DE SEPTIEMBRE DEL 2010
e Embarque para Ecuador

e Finalizacidon de nuestros servicios.
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APRENDIZAJES ADQUIRIDOS:

e Previo a la gira personalmente me instrui para conocer un poco de sus principales platos
y bebidas cotidianas como por ejemplo la feijoada, caipirinha, cachaga, sangria y la

preparacion de carnes.

e En comparacion con nuestro pais en Brasil la sopa no es indispensable para su

alimentacion diaria pues su ment se caracteriza por una variedad de granos secos.

e Socioecondmicamente a pesar de ser un pais industrializado y potencial en América
Brasil es un pais con mayor desigualdad social del mundo; existe mucha pobreza y hay una

gran variedad de jovenes sin profesion.

RECOMENDACIONES:

e Considero que para las nuevas generaciones de gastronomia las giras deben tener mas
relacion con nuestra carrera pues nuestra gira se bas6 mas en conocer los lugares turisticos

del pais mas no la cultura culinaria.

e En cada gira se deberia aprovechar el tiempo al maximo ya que en nuestra gira el tiempo

libre lo hubiésemos podido emplear en conocer mas la cultura gastronémica del pais.
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