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Editorial

Llegar al número 100 no es solo alcanzar una cifra re-
donda. Es mirar hacia atrás y ver un camino recorrido 
con pasión, constancia y compromiso. En Fórum Café 

nos sentimos profundamente orgullosos de este hito. Pero, 
sobre todo, agradecidos. Agradecidos con cada uno de los 
socios que han creído en este proyecto desde el inicio. Con 
los anunciantes que han apostado por nosotros edición tras 
edición. Con los colaboradores, expertos y profesionales que 
han compartido generosamente su conocimiento en las pági-
nas de nuestra revista. Y, por supuesto, con el equipo edito-
rial que ha hecho posible que cada número vea la luz con la 
calidad y el cuidado que nos definen.

Además, tras 25 años ininterrumpidos de edición, no po-
dríamos imaginar un mejor momento para celebrar estos 100 
números que, hoy, no solo no solo marcan un punto de llega-
da, sino que señalan, también, una nueva etapa para nuestra 
publicación.

Fieles a nuestra esencia, pero con la vista puesta en el futu-
ro, estrenamos en la revista y en el resto de los soportes y ele-
mentos de comunicación de Fórum Café, un nuevo lenguaje 
visual que captura lo que somos: una comunidad que vive el 
café en todas sus formas. Y, en el centro de esta identidad, un 
nuevo símbolo que nos define: una taza de barro. Un material 
universal y auténtico, que rinde homenaje al origen del café y 
al respeto por su tradición.

Pero aquí no acaba la historia. Esta taza se enmarca entre 
comillas, un guiño a la conversación infinita que se genera en 
torno al café. Porque en Fórum Café, el café no solo se bebe, 
también se habla, se comparte y se debate.

La nueva línea gráfica respira colores cálidos y terrosos que 
evocan el grano, la tierra, el tostado y la bebida, combinados con 
una estética limpia y elegante que aporta frescura y un nuevo 
carácter a nuestra imagen.

Además, estrenamos nueva web, con un diseño pensado 
para que moverse entre contenidos sea tan fluido como el 
primer sorbo de café de la mañana. Con espacios dedicados 
a quienes quieren saber más, conectar mejor y descubrir las 
últimas tendencias del sector.

Después 100 ediciones de la revista Fórum Café y con esta 
nueva web ya en marcha, queremos seguir sumando y tra-
bajando con la misma vocación con la que nació esta revista: 
acercar el café a todos, a los consumidores curiosos y a los 
profesionales. Para ello, continuaremos compartiendo scultu-
ra de café, la historia de este producto, su ciencia, sus curiosi-
dades… porque cuanto más se conoce el café, más se valora. 

¡Feliz lectura!

Raúl Pont
Presidente Fórum Café
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Cien números de información y 
formación sobre cultura de café
Cuando hace 25 años vio la luz el primer número de la revista Fórum Café, pocos podían 
imaginar que aquella publicación se convertiría, con el tiempo, en un medio de comunicación 
referente para el sector del café en España y de buena parte del mundo hispanohablante. 

El nacimiento de la revista Fórum Café no fue casual, sino 
el resultado de una necesidad latente de la industria es-
pañola del café de aquel momento la cual, tras años de 

ostracismo a la sombra de un comercio de café monopolio de 
estado, había recobrado su autonomía y necesitaba divulgar, 
educar y dignificar un producto tan cotidiano como descono-
cido en su complejidad y riqueza como es el café. 

El nacimiento de la revista

Tres años antes de la presentación del primer número de la 
revista, un grupo de tostadores, fabricantes y profesionales 
de industrias afines, habían fundado el Fórum Cultural del 
Café y la historia de la revista, que llegó después, ha que-
dado por siempre íntimamente ligada a la evolución de la 
propia entidad. 

“La idea de crear la revista partió de la propuesta de uno 
de los primeros socios y vocal de nuestra entidad, Juli Gue-
rra, quien venía del mundo del vending y sugirió publicar 
una revista similar a la que editaba con éxito la Associació 
Catalana de Vending, y utilizarla como herramienta dentro 
de la estrategia de formación de Fórum Café. Sin duda una 
gran idea”, explica Lluís Saula, quien presidía Fórum Café en 

el momento en que la Junta de la entidad decidió poner en 
marcha la revista. 

Hasta el momento, la Asociación había estado editando y 
distribuyendo unos boletines con información básica sobre el 
café y la actividad de la entidad que escribía Albert Solà, el pri-
mer director de Fórum Café quien, desde el primer momento, 
creyó en la revista y se ocupó de coordinar todo lo necesario 
para sacar adelante el proyecto. 

El café, un producto que 
merecía ser descubierto

En los años noventa, el café en España era todavía un misterio 
para muchos. Faltaba formación y era evidente la ausencia de 
una cultura cafetera consolidada. Aún se arrastraban los efectos 
del monopolio estatal que finalizó en 1980, y poco se sabía del 
grano, de la planta o de las diferencias entre variedades botá-
nicas. “El café era un gran desconocido gastronómicamente ha-
blando, eran muchos los que no sabían que era una semilla, mu-
cho menos de qué arbusto provenía y apenas que tenía su origen 
en  países tropicales como Colombia o Brasil”, apunta Saula. 

Hace dos décadas, no existía formación para el barista ni 
para la elaboración de un buen espresso. “Tampoco se cono-
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cían las variedades botánicas del café y 
ello propiciaba que los cafés más econó-
micos fueran los más a habituales en el 
mercado y que el torrefacto, muy pre-
sente en esos momentos, no hiciera por 
más que desorientar el mercado”, añade 
Lluís Saula. 

Formar, informar y divulgar

En este contexto, hablar de baristas, 
origen, perfil de taza o métodos de ex-
tracción parecía casi ciencia ficción. Sin 
embargo, en Fórum Café se tenía la con-
vicción de que, con rigor y profesionali-
dad, era un reto asumible. La revista se 
concibió como una herramienta al ser-
vicio de la formación y la divulgación, y 
se apostó por ella como vía para acercar 
ese conocimiento, todavía incipiente, al 
conjunto del sector. El objetivo era claro, 
recuerda el cofundador y primer presi-
dente de Fórum Café, Lluís Saula: “estar 
presente en cafeterías y establecimientos 
de hostelería de todo el país para divul-
gar el mundo del café”.

Desde sus inicios, la revista se planteó 
como un “serio elemento de consulta en 
el sector” tal y como recogía la editorial 
del primer número y. desde entonces, 
sus contenidos, han ido consolidando 
esa aspiración gracias a una línea edi-
torial coherente, especializada y atenta 
tanto a las necesidades del profesional 
como a la evolución del mercado.

Contenidos con 
valor añadido

En aquellos primeros años, sin em-
bargo, el acceso a la información espe-
cializada era limitado. Internet apenas 
ofrecía recursos fiables sobre café, y 
recabar datos, contactar con expertos 
o documentarse sobre determinados 
temas suponía un reto añadido para la 
redacción. Con el paso del tiempo, esta 
dificultad ha desaparecido, abriendo la 
puerta a nuevas posibilidades. Hoy, la 
revista Fórum Café puede conectar con 
profesionales, académicos, entidades y 
organizaciones de todo el mundo, cuyas 
aportaciones han enriquecido los con-
tenidos y elevado su valor. Artículos, 
estudios, entrevistas y reportajes se nu-
tren tanto del conocimiento internacio-
nal como del que surge desde el propio 
sector cafetero español, dando lugar a 
una publicación reconocida por su rigor 
informativo en múltiples segmentos del 
ámbito profesional.

“Creo que es evidente que la revista 
ha alcanzado su objetivo”, afirma con 
convicción Raúl Pont, actual presidente 
de Fórum Cultural del Café. “. Es una 
de las pocas revistas especializadas del 

sector en castellano y hoy es un referente 
no solo en España, sino también en La-
tinoamérica. Nos permite conocer tanto 
la situación del café verde en países pro-
ductores como información de nuestro 
mercado y las últimas novedades en el 
mundo barista”.

Una publicación impulsada 
por la colaboración y el 
conocimiento compartido

Sin embargo, el camino no ha sido 
fácil. Los inicios fueron modestos, con 
un equipo volcado en dotar a la publi-
cación de identidad propia, contenido 
relevante y una periodicidad sostenida 
que se ha mantenido inalterable duran-
te 100 números, llegando a manos de los 
lectores, trimestralmente, con nuevos e 
interesantes contenidos. En este propó-
sito cabe destacar la implicación de so-
cios de Fórum Café como Jordi Codina, 
quien trabajó estrechamente con Albert 
Solà en los primeros años de la publica-
ción, y más adelante contó con el valioso 
apoyo de Josep Rovira y Salvador Sans. 
Su aportación fue clave no solo para 
orientar los contenidos hacia temas de 
interés real para el sector, sino también 
para formar al equipo de redacción en 
aspectos técnicos y culturales del café, 
garantizando así el rigor y la coherencia 
editorial de la revista.

El proyecto fue ganando peso a me-
dida que crecía la asociación y se con-
solidaban otras actividades formativas 
y divulgativas del Fórum. Como apunta 
Saula, “la revista ha sido clave para la 
consolidación del Fórum como una en-
tidad seria y solvente”. Eso sí, recono-
ce que uno de los objetivos iniciales –la 
presencia efectiva en bares y cafeterías– 
no se alcanzó plenamente, aunque se 
abrieron otras vías de impacto.

Digitalización, nuevos 
públicos y más 
cultura cafetera

Uno de los momentos de inflexión 
más importantes ha sido, sin duda, la 
transición hacia el entorno digital. Hoy, 
Fórum Café no es solo una revista im-
presa: cuenta con edición digital, un 
blog informativo y presencia activa en 
redes sociales. Según detalla Raúl Pont, 
“cada vez toma mayor importancia la 
comunicación digital. Es vital tener 
una buena web, redes activas y colabo-
radores que hablen de café constante-
mente. Vamos a incrementar esa vía de 
comunicación para llegar a un público 
más amplio”.

Esta vocación expansiva se refleja 
también en los proyectos. Además de 
seguir impulsando la revista y cursos 
formativos y una comunicación más 
directa dirigida al consumidor final, 
Fórum Café quiere consolidar su alcan-
ce entre los futuros profesionales del 
sector. “Tenemos en marcha un proyec-
to para lanzar un campeonato barista a 
nivel de escuelas de hostelería. Quere-
mos fomentar la cultura del café desde 
la base, con los que estarán detrás de la 
barra en unos años”, explica Pont.

A lo largo de sus 100 números, la re-
vista ha sido testigo privilegiado del 
despertar del café en España. Ha visto y 
explicado cómo nacía el movimiento ba-
rista en nuestro país, cómo se despertaba 
el interés por el café de calidad, cómo se 
profesionalizaban muchas áreas de las 
empresas del sector, desde la formación 
barista hasta la especialización en tues-
te, calidad, mercados, … Ha seguido de 
cerca la incorporación de nuevas ten-
dencias e innovaciones tecnológicas en 
el día a día del café, desde la semilla a 
la taza.. Ha dado voz a los profesionales, 
ha acompañado al sector en su evolu-
ción y ha contribuido activamente a me-
jorar el conocimiento del café en todos 
los niveles.

Hoy, el reto sigue siendo enorme: se-
guir ampliando el conocimiento, mejo-
rar la cultura cafetera entre el público 
general y no perder el pulso de una 
industria que cambia a gran velocidad. 
Y es que, como bien dice Raúl Pont, “si 
uno quiere mantenerse al día de las no-
vedades del sector y la evolución del 
café, tanto a nivel nacional como inter-
nacional, no debe de dejar de leer la re-
vista del Fórum”.

Un viaje que continúa, 
número a número

Con la mirada puesta, pues, en el 
futuro, la revista Fórum Café quiere 
seguir siendo un espacio abierto a la 
información, la investigación y la ins-
piración, impulsando la cultura del café 
en nuestro país y más allá de nuestras 
fronteras.

Cien números después, el viaje conti-
núa. Porque el café no es solo una be-
bida: es cultura, arte, ciencia, historia, 
tradición, innovación… pasión. Y desde 
hace 25 años, cien ediciones y 6.400 pá-
ginas, la revista Fórum Café ha sido un 
vehículo constante para compartir co-
nocimiento, ofrecer formación y acom-
pañar al sector en su crecimiento. Una 
publicación hecha con rigor, vocación 
divulgativa y el compromiso firme de 
contribuir, número a número, a una cul-
tura del café más sólida, más consciente 
y al alcance de todos. <
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• Sabías que el primer número de la revista Fórum Café se 

publicó en mayo del año 2000? Se presentó al público en el 
XIX Congreso Español del Café y desde entonces no ha fal-
tado nunca a su cita trimestral con los lectores, acumulando 
25 años de edición ininterrumpida. 

• La revista Fórum Café es considerada una de las publica-
ciones de referencia del mundo del café en español.  Se 
distribuye a tostadores, empresas de maquinaria, baristas, 
importadores y exportadores de café, asociaciones, escue-
las de hostelería, academia y líderes de opinión, conec-
tando a baristas, entusiastas y profesionales con la cultura 
del café.

• Además de su edición impresa, Fórum Café tiene alcance 
internacional a través de su versión digital que suma más 
de 56.000 visitas al año, con lectores en todo el planeta. ¡El 
mundo del café hispanohablante se informa en las páginas 
de la revista Fórum Café!

• En sus 25 años de historia, la revista ha evolucionado en 
contenidos y diseño, sin perder su espíritu divulgativo. 
Gracias a este enfoque, se ha consolidado como publicación 
de referencia para amantes y profesionales del café, siendo 
incluso elegida por la Organización Internacional del Café 
como revista de cortesía en alguno de sus eventos.

• ¿Sabías que en 2016 la revista renovó su imagen por com-
pleto? En el número 64, estrenó nuevo diseño. Por primera 
vez los ejemplares incluyeron lomo en la encuadernación y 
se actualizó la cabecera, otorgando a la revista un aspecto 
más elegante y contemporáneo. 

• La revista Fórum Café ha servido de presente en viajes a 
países productores y a países consumidores organizados 
por Fórum Café y, también, de la mano de socios, miem-
bros de junta y Baristas en lugares como Etiopía, Zambia, 
Kenia, Tanzania, Uzbekistán, Francia, Bélgica, Tailandia, 
Reino Unido, Myanmar, Vietnam, China, Zimbabue, Isla 
Mauricio, Guatemala, México, Costa Rica, Cuba, Uganda 
y otros muchos más donde también llegó, Albert Solà, pri-
mer director de Fórum Café en su aventura en velero, via-
jando en solitario alrededor del mundo.

• Pero no solo la revista ha viajado. A lo largo de 100 edi-
ciones, sus páginas han transportado a los lectores a los 
países productores de café más importantes del mundo y 
también a los menos conocidos. En total, más de un cente-
nar de reportajes han profundizado en la historia cafetera 
de estos países, en la calidad de su café y en las particulari-
dades que hacen único a cada origen.

• La Revista Fórum Café también ha explorado en detalle 
durante sus 25 años de vida, las innovaciones en técnicas, 
herramientas, procesos y equipos del mundo del café, ha-
ciendo de sus páginas una fuente de formación e información 
para el sector. Se han publicado artículos y estudios sobre ex-
tracción del espresso, química del café, cafeína, tueste, comer-
cio de café verde, técnicas baristas, temperaturas de servicio, 
fermentaciones, molturación, …  entre muchos y variados te-
mas, algunos de ellos disponibles, ahora también, en el blog 
de Fórum Café.

• ¿Sabías, que, desde su creación, la revista Fórum Café pu-
blica cada año informes sobre el mercado de café en Espa-
ña? Además, de forma puntual, también se difunden infor-
mes sobre otros mercados, lo que permite conocer la realidad 
del café en distintos países consumidores.

• En sus cien ediciones, la revista ha entrevistado a figuras 
clave del sector del café, tanto nacionales como internacio-
nales. Entre ellos, destacan directores de la Organización In-
ternacional del Café como Néstor Osorio y Vanusia Noguei-
ra; presidentes de entidades cafeteras globales; productores 
de referencia como Arturo Aguirre (Finca El Injerto, Guate-
mala), Daniel Peterson (Hacienda La Esmeralda, Panamá) 
o el recordado Gilberto Baraona (El Salvador); científicos y 
estudiosos como Peter Giuliano (Coffee Science Foundation), 
Jonathan Morris (historiador del café) o José Braz (creador 
del cultivar “Arara”, el Geisha brasileño). También han pa-
sado por estas páginas personalidades como Susie Spindler 
(cofundadora de la Taza de la Excelencia), Luigi Lupi (el pa-
dre del Latte Art) y Alan Adler (inventor de la AeroPress), 
además de campeones baristas, médicos, investigadores y 
profesionales del café.

• El tema “Café y Salud” se ha convertido en una sección fija 
de la revista, desmintiendo mitos con ciencia y las voces ex-
pertas de médicos, científicos e investigadores que colaboran 
con la revista Fórum Café. 

• La sección “Historias Cafeteras” de la revista ha rescatado 
anécdotas y recorrido la vida de personajes clave en la his-
toria del café. Figuras como Josep Guardiola i Grau, inventor 
de la secadora Guardiola; Erna Knutsen, creadora del térmi-
no “café de especialidad”; René Costé, el ingeniero agróno-
mo del café; o Ludwig Roselius, desarrollador del primer 
café descafeinado comercial, han sido protagonistas de esta 
sección, entre muchos otros.

• Coincidiendo con su edición número 100, la revista Fórum 
Café estrena un nuevo diseño, manteniendo su compromiso 
con la calidad y la rigurosidad que la han consolidado como 
un referente en el mundo del café. <

ediciones de 
Fórum Café: 

¿Sabías qué...?
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FÓRUM CAFÉ Nº 1 – MAYO 2000 
Desde su primer número en el año 2000, la re-

vista Fórum Café ha pretendido ser una herra-
mienta útil para amantes y profesionales del café. 
Con vocación divulgativa, ha ofrecido siempre 
información especializada que ha evolucionado 
con el tiempo a contenidos más técnicos, reflejo 
del crecimiento de la cultura del café en la socie-
dad y la propia evolución del sector. En sus ini-
cios, abordaba temas que hoy podrían parecer 
elementales, como las diferencias entre cafés ará-
bicas y robustas, pero que en aquel momento eran 
muy poco conocidos.

FÓRUM CAFÉ Nº 13 – JUNIO 2003
Uno de los focos constantes de la revista Fórum 

Café ha sido la innovación en el sector, desde la 
semilla hasta la taza, con especial atención al 
tueste, las máquinas y los molinos de café. Estos 
temas se han tratado siempre con la colaboración 
de fabricantes y expertos, aportando mayor valor 
a los contenidos. Ya en el número 13, por ejemplo, 
se presentaban avances como el precalentamiento 
del café verde o el control réflex del tueste, grandes 
novedades que marcaron el inicio de una nueva 
generación de máquinas de tostar café.

FÓRUM CAFÉ Nº 32 – MARZO 2008 
Atenta siempre a las preocupaciones del sector, 

la revista Fórum Café ha buscado aportar conteni-
dos de calidad que ayuden a comprender mejor los 
retos de la industria, anticipar tendencias, mejorar 
procesos y ofrecer herramientas útiles tanto para 
profesionales como para amantes del café. En 2008, 
cuando la trazabilidad era aún un concepto inci-
piente que generaba muchas dudas, la revista ya 
centraba su atención en este tema, interés que ha 
mantenido hasta hoy a través de artículos, repor-
tajes y entrevistas que lo abordan desde múltiples 
perspectivas y con voces expertas.

FÓRUM CAFÉ Nº 42 – SEPTIEMBRE 2010 
El café espresso ha contado siempre con una 

atención especial en la revista Fórum Café. No solo 
se han explorado a fondo los aspectos relacionados 
con su preparación, la innovación en máquinas, 
molinos y accesorios, sino también la ciencia que 
encierra esta elaboración.. A lo largo de los años, 
numerosos estudios —realizados por Fórum Café 
o por colaboradores— han sido compartidos en 
estas páginas, con el objetivo de aportar conoci-
miento y herramientas útiles para el desarrollo de 
profesionales y entusiastas del espresso.

Tras 100 números 
publicados, la 
revista Fórum 
Café ha reunido 
una gran cantidad 
y diversidad de 
artículos, reportajes, 
entrevistas, 
estudios, … que 
exploran la cultura 
del café, la ciencia 
de este producto, 
su mercado, 
orígenes, historia, 
innovaciones, 
personajes y 
curiosidades, entre 
otros muchos 
temas. 

A continuación, 
recopilamos algunos 
contenidos que 
sirven de muestra 
representativa 
de este extenso 
recorrido editorial.
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FÓRUM CAFÉ Nº 60 – MARZO 2015
Desde su primera edición, la revista Fórum Café ha incluido en cada nú-

mero un reportaje especial dedicado a un país productor de café. Estos conte-
nidos se elaboran en colaboración directa con entidades, productores y orga-
nizaciones en origen, así como con el apoyo de empresas asociadas a Fórum 
Café con presencia o vínculos en esos orígenes. El objetivo no es solo dar a 
conocer la diversidad de cafés que hay en el mundo, sino también poner en 
valor el trabajo, las historias y el impacto que el café tiene en la economía, 
la cultura y la vida de las comunidades productoras, acercando a nuestros 
lectores a la realidad humana y social que hay detrás de cada taza.

FÓRUM CAFÉ Nº 66 – SEPTIEMBRE 2016
La temática de la revista Fórum Café abarca desde los aspectos más 

técnicos del café hasta los más lúdicos y creativos. Entre ellos, destacan 
los recetarios baristas con propuestas de bebidas elaboradas por profe-
sionales de nuestro país, así como recetarios gastronómicos desarrollados 
en colaboración con escuelas de hostelería. A lo largo de estos 25 años, 
se han publicado recetarios temáticos de temporada y recopilaciones de 
las bebidas presentadas en el Campeonato Nacional Barista Fórum Café, 
mostrando así las infinitas posibilidades del café como ingrediente ver-
sátil y sorprendente.

FÓRUM CAFÉ Nº 69– JUNIO 2017
El nacimiento y evolución del movimiento barista en España ha sido, a lo 

largo de los años, un contenido fijo en la revista. Se han dedicado amplias 
coberturas a los campeonatos baristas nacionales, con reportajes, entrevis-
tas a campeones, patrocinadores y crónicas de los viajes a países de origen 
que los ganadores han disfrutado como parte de su premio. Además, figu-
ras internacionales de referencia, campeones y campeonas mundiales, han 
compartido sus experiencias y conocimientos en estas páginas. Del mismo 
modo, baristas españoles repartidos por el mundo nos han guiado en rutas 
baristas por sus países de residencia, mostrándonos la realidad de la pro-
fesión en otros contextos.

FÓRUM CAFÉ Nº 74– SEPTIEMBRE 2018
Desde su primer número, la revista ha mantenido una clara declaración 

de intenciones: abordar el café en todas sus dimensiones, como bebida, 
materia prima, elemento cultural y, también, ingrediente gastronómico. Ya 
en esa primera edición se exploraron las muchas posibilidades culinarias 
del café, entonces poco aprovechadas, y a lo largo del tiempo se ha seguido 
de cerca su evolución en la cocina. Lo hemos hecho de la mano de gastró-
nomos, expertos cafeteros, baristas y grandes chefs como Ferran Adrià, por 
cierto, un firme defensor del papel de los baristas en la restauración.
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FÓRUM CAFÉ Nº 83– DICIEMBRE 2020
El cambio climático, la lucha contra enfermedades endémicas del cafeto, 

la búsqueda de mayor calidad,… ha impulsado en los últimos años el desa-
rrollo de nuevas variedades de café, así como el redescubrimiento de otras 
previamente ignoradas. Muchos de estos varietales han sido protagonistas 
en las páginas de Fórum Café, que ha mantenido un vínculo estrecho con 
organismos como World Coffee Research, CATIE, CIRAD y otros, para in-
formar, a través de artículos, entrevistas y reportajes firmados por los pro-
pios investigadores, sobre estos cafés, Arara, Aramosa, Marsellesa, Híbrido 
Cripe, y muchos más.

FÓRUM CAFÉ Nº 85– JUNIO 2021
Cuando se publicó el primer número de la revista Fórum Café, el mer-

cado español del café estaba dominado por las presentaciones más tradi-
cionales: café molido en el hogar, café en grano en hostelería y soluble en 
el canal vending. Las máquinas OCS justo comenzaban a aparecer tímida-
mente en algunas oficinas, y apenas habían transcurrido cuatro años desde 
el lanzamiento de las primeras cápsulas de café al mercado. Desde enton-
ces, todos estos segmentos han experimentado una notable evolución, y la 
revista ha seguido este proceso con artículos, reportajes e informes especia-
lizados que analizan en profundidad cada una de estas transformaciones.

FÓRUM CAFÉ Nº 94– SEPTIEMBRE 2023
La dimensión más solidaria del café también ha tenido un espacio des-

tacado en las páginas de Fórum Café. A través de la sección Más que Café, 
la revista ha dado voz a numerosas iniciativas impulsadas por la industria, 
administraciones públicas e incluso particulares, surgidas para mejorar la 
vida de las personas a través del café. Hemos compartido proyectos de di-
versa índole, algunos de los cuales han contado con la participación directa 
de Fórum Café a través de entidades como Café Mundi. También hemos 
mostrado cómo los programas de formación han transformado el futuro de 
productores en comunidades vulnerables alrededor del mundo y como a 
escasos cientos de kilómetros de España, en Ucrania, el café se ha converti-
do en un nexo entre los soldados en el frente y sus hogares.

FÓRUM CAFÉ Nº 96– MARZO 2024
El mundo de la ciencia, la investigación y la academia lleva ya algunos 

años mostrando interés en el café, una bebida universal sobre cuya compo-
sición se sabía relativamente poco hasta hace apenas unas décadas. Desde 
la revista Fórum Café, siempre se ha hecho un esfuerzo por dar visibilidad 
a los estudios realizados en torno a este producto, colaborando activamen-
te en su difusión e, incluso, participando como partner en investigaciones 
desarrolladas en España por universidades que han solicitado el apoyo de 
nuestra entidad para aportar conocimiento sectorial y acercar los resulta-
dos a la comunidad cafetera. 

F Ó R U M  C A F É
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“Los 100 números de Fórum Café demuestran 
compromiso con el periodismo de calidad, 
la cobertura en profundidad y la pasión 
por la cultura del café”

Coincidiendo con el número 100 de la revista Fórum Café, ha-
blamos con Vanusia Nogueira, directora ejecutiva del ICO, 
sobre el papel de los medios de comunicación en la percepción 
y el comportamiento de los consumidores de café y su influen-
cia en el moldeado de tendencias e, incluso, su capacidad para 
estimular el impulso de directrices económicas y legislativas 
de impacto directo en el sector. 

Vanusia Nogueira, 
Directora ejecutiva de la Organización Internacional del Café

¿Cómo valora la calidad de la co-
municación sobre el café en la ac-
tualidad?

La comunicación sobre el café ha me-
jorado significativamente en los últimos 
años, con un mayor énfasis en la calidad, 
la sostenibilidad y el origen. Sin embargo, 
todavía existe una brecha entre la investi-
gación científica, los conocimientos de la 
industria y la comprensión del consumi-
dor. Simplificar temas complejos sin per-
der precisión sigue siendo un desafío.

¿Cree que los medios de comu-
nicación están destacando adecua-
damente los desafíos y logros ac-
tuales del sector?

Los medios de comunicación han es-
tado haciendo un trabajo relevante cu-
briendo los esfuerzos de sostenibilidad, 
las tendencias del mercado y las innova-
ciones, muchos desafíos, como la volati-
lidad de los precios, el cambio climático 
y las condiciones laborales. Los logros en 
el área del Café de Especialidad están ga-
nando más visibilidad, pero temas como 
el comercio justo y la investigación po-
drían tener más titulares.

¿Qué temas se están escapando 
fuera del radar de los medios?

Cuestiones como la sostenibilidad eco-
nómica del cultivo del café, el impacto real 
del cambio climático en la producción y la 
importancia de la diversidad genética en 
las variedades de café, recién ahora están 
en el punto de mira después del aumento 
de los precios. Además, todavía es necesa-
rio reforzar la conciencia del consumidor 
sobre los precios justos y la transparencia 
en la cadena de suministro.

¿Cuál es el papel que deben des-
empeñar los medios de comunica-

ción en esta pedagogía de concien-
ciación del consumidor?

Partiendo de que los medios juegan 
un papel crucial a la hora de influir en 
la percepción los consumidores sobre el 
café, desde su calidad y origen hasta su 
sostenibilidad y sus beneficios para la sa-
lud, unos medios de comunicación bien 
informados pueden ayudar a cerrar la 
brecha entre los avances de la industria 
y las elecciones de los consumidores, ga-
rantizando una cultura del café más res-
ponsable y sostenible.

¿Cree que el auge de los medios 
digitales y las redes sociales ha 
mejorado o empeorado la forma y 
el contenido en que se comunica 
el café?

Los medios digitales han democrati-
zado el acceso a la información, permi-
tiendo a productores, tostadores y con-
sumidores conectarse directamente. Sin 
embargo, debemos tener cuidado con la 
desinformación y la simplificación exce-
siva de cuestiones complejas. La clave es 
aprovechar estas plataformas de forma 
responsable, garantizando un contenido 
preciso y bien investigado.

¿Cómo evalúa la participación de 
personas influyentes, blogueros y 
profesionales no relacionados con 
el café en la difusión de mensajes 
clave sobre este producto?

Si bien estas personas ayudan a popu-
larizar la cultura del café, su influencia 
debe equilibrarse con la precisión de los 
hechos. La interacción con profesionales 
del café, científicos y líderes de la indus-
tria puede agregar credibilidad y profun-
didad a su contenido. La educación es 
clave para garantizar que se comuniquen 
de manera responsable.

¿Cree que la cobertura de los 
medios puede influir en la creación 
de políticas más favorables para el 
sector del café, tanto en los países 
productores como en los países 
consumidores?

Absolutamente. La cobertura de los 
medios puede destacar cuestiones ur-
gentes como los salarios justos, la soste-
nibilidad y la resiliencia climática, lo que 
puede favorecer a impulsar a los respon-
sables de las políticas a tomar medidas. 
Además, un público bien informado 
también puede impulsar la demanda de 
abastecimiento ético y mejores regulacio-
nes de la industria.

¿Qué temas sobre café cree que 
serán candentes este año en los de 
comunicación? 

El impacto del cambio climático en la 
producción de café, la agricultura regene-
rativa y las innovaciones en los métodos 
de procesamiento probablemente gana-
rán atención. Para brindar información 
correcta sobre todo ello, será clave garan-
tizar la precisión científica, la transparen-
cia de los datos y las perspectivas de los 
productores.

La revista Fórum Café ha llegado 
a su número 100 tras 25 años de 
publicación ininterrumpida. ¿Qué 
valor tiene este hito para la indus-
tria del café?

Publicaciones como Fórum Café juegan 
un papel vital en la educación tanto de los 
profesionales como de los consumidores, 
dando forma al futuro de la industria. 
Llegar a 100 números y 25 años de publi-
cación continua es un logro notable. De-
muestra compromiso con el periodismo 
de calidad, la cobertura en profundidad y 
la pasión por la cultura del café. <
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Café  
de Kenia
Kenia es un referente en la producción de café de calidad, que en el 
caso de este origen, destaca por su acidez brillante, dulzura afrutada 
y complejidad aromática. La historia cafetera de este país está 
marcada por la influencia colonial, disputas por la tierra y un sistema 
de comercialización único, con su propia subasta de café y estrictos 
estándares de clasificación. Actualmente, Kenia se posiciona como uno de 
los orígenes con mayor proyección en el mercado internacional, mientras 
el país trabaja en estrategias para incrementar su producción y diversificar 
sus mercados de exportación.
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La introducción del café en Kenia 
está estrechamente ligada a la 
colonización británica a inicios 

del siglo XX. Fueron los colonos ingle-
ses quienes llevaron a estas tierras las 
primeras plantas de café, traídas desde 
Etiopía, el país vecino donde ya despun-
taba como un cultivo comercialmente 
viable. Estas primeras plantaciones, 
exclusivamente de cafetos Arábica, en-
contraron un entorno propicio para su 
desarrollo en el clima y la altitud de la 
antigua provincia Central de Kenia, en 
las cercanías de Nairobi, desde donde la 
caficultura se expandió gradualmente a 
otras regiones del país. 

Lejos de ser un cultivo próspero des-
de el inicio, la historia del café en Kenia 
ha estado marcada por conflictos y dis-
putas sobre su control. Desde el prin-
cipio, la producción de café representó 
un recurso de gran valor tanto para los 
colonizadores como para la población 
autóctona, generando tensiones en tor-
no a la propiedad y explotación de las 
tierras cafeteras. En 1930, la comunidad 
Kikuyu, que había sido desplazada de 
sus territorios y privada del derecho a 
cultivar café, protagonizó una revuelta 
masiva exigiendo la devolución de sus 
tierras. La respuesta británica fue tajan-
te: no solo rechazaron sus demandas, 
sino que impusieron nuevas restriccio-
nes, prohibiendo a los Kikuyu cultivar 
café de manera independiente, elevan-
do los impuestos y limitando su acceso 
a empleos en las fincas cafeteras. Como 
resultado, muchos se vieron forzados 
a migrar a las ciudades en busca de 
nuevas oportunidades, lo que a su vez 
generó un impacto en la producción 
cafetera, que dependía en gran medida 
de su conocimiento y experiencia en el 
cultivo del grano.

Fue necesario esperar hasta 1960, en 
el contexto de la guerra Mau Mau y la 
lucha por la independencia, para que 
los kenianos obtuvieran el derecho de 
cultivar su propio café. No obstante, los 
“nuevos” productores operaban bajo 
estrictas regulaciones. El gobierno su-
pervisaba de cerca el número de plan-
tas que podían cultivar y controlaba el 
destino del café cosechado, que se des-
tinaba casi en su totalidad a la exporta-
ción. Solo una mínima parte del grano 
de menor calidad permanecía en el país, 
lo que hizo que generaciones enteras de 
kenianos desconocieran que su nación 
era productora de algunos de los cafés 
más apreciados del mundo.

A finales de 1963, Kenia alcanzó su 
independencia y se convirtió en una 
república. Bajo el liderazgo de su pri-
mer presidente, Jomo Kenyatta, la na-
ción inició una nueva etapa en la que 
el café desempeñó un papel clave en 
su economía. Kenyatta, conocido por 

su carácter conciliador y su capacidad 
para unir a distintos sectores del país, 
impulsó el reconocimiento internacio-
nal del café keniano, sentando las bases 
para su consolidación como uno de los 
orígenes más apreciados en el mercado 
de café de calidad.

Los cafés de Kenia: 
variedades y calidades

De acuerdo con las proyecciones de la 
USDA, Kenia producirá en la tempora-
da 2024/2025, 750.000 sacos de café, de 
los cuales, cerca del 99% de variedades 
arábicas. El café en este país crece, sobre 
todo, en plantaciones ubicadas en las re-
giones de mayor altitud, donde las con-
diciones climáticas y los suelos volcáni-
cos favorecen el desarrollo de granos de 
calidad. Las principales zonas produc-
toras en este país se ubican en el centro 
y oeste del territporio, especialmente 
en los condados de Nyeri, Kirinyaga, 
Murang’a, Kiambu, Embu y Meru, den-
tro de la antigua Provincia Central, así 
como en partes de Nandi, Bungoma, 
Kericho y Kisii en el oeste de Kenia. Es-
tas regiones se encuentran a entre 1.400 
y 2.100 metros sobre el nivel del mar, lo 
que permite una maduración lenta de 
las cerezas y una mayor concentración 
de azúcares en el grano. 

En total, Kenia cuenta con aproxima-
damente 109.000 hectáreas de café cul-
tivado, con una distribución que abarca 
tanto pequeñas parcelas manejadas por 
cooperativas (70% del total) como al-
gunas grandes fincas privadas (30%). 
Aunque la superficie cafetalera ha dis-
minuido en comparación con décadas 
anteriores debido a la expansión urba-
na y la conversión de tierras hacia otros 
cultivos, el gobierno y organizaciones 
del sector están impulsando programas 
de renovación y mejora de rendimiento 
para estabilizar la producción y aumen-
tar la rentabilidad del café en el país.

A lo largo del siglo XX, en Kenia se 
han desarrollado o introducido diversas 
variedades de café Arábica adaptadas al 
clima y características del suelo del país, 
entre las cuales destacan SL28, SL34, 
Ruiru 11 y Batian, conocidas por su ca-
lidad en taza. 

A nivel general, un buen café kenia-
no bien preparado suele exhibir en taza 
una acidez intensa y jugosa, con cuali-

dades cítricas o de frutas del bosque (a 
menudo grosella negra, mora, cítricos) y 
cuerpo medio a pleno. Los descriptores 
típicos para estos cafés incluyen tonos 
a grosella negra, vino tinto, frutos tro-
picales, tomate dulce, cítricos brillantes 
y flores. Por ejemplo, un Kenya AA de 
alta calidad puede ofrecer notas aromá-
ticas de grosella negra, jarabe dulce, cí-
tricos y flores, con acidez pronunciada 
y textura aterciopelada, mientras que, 
en su conjunto, el carácter en taza del 
café de Kenia suele ser reconocido por 
ser vibrante, complejo e intenso, a la vez 
que equilibrado por su dulzura y cuer-
po refinado.

Principales variedades de 
café producidas en Kenia

• Ruiru 11: Es una variedad híbrida 
lanzada en 1985 por el Instituto de In-
vestigación del Café de Kenia en Rui-
ru. Nace de la necesidad de combatir 
la roya y la CBD, una infección des-
cubierta por primera vez en Kenia el 
año 1922, que se propaga a través de 
unas esporas que atacan directamente 
la cereza verde del café. En taza, los 
Ruiru 11 modernos pueden acercarse 
en calidad a un SL28, con buen cuer-
po, acidez agradable y notas dulces, si 
bien históricamente algunos lotes fue-
ron descritos como menos complejos. 
El logro principal de Ruiru 11, desta-
can las autoridades cafeteras keniatas 
ha sido demostrar que es posible unir 
alto rendimiento, resistencia y calidad 
en un mismo café. 

• SL28: Híbrido creado hacia 1950 por 
los Laboratorios Scott, responsables 
del 90% de los varietales que crecen 
en Kenia.  Se trata de un café tolerante 
a la sequía y con muy buen potencial 
de calidad de taza, pero susceptible 
a las principales enfermedades. En 
boca, un buen SL28 ofrece sabores 
dulces y afrutados (notas a caramelo 
y frutas) y una acidez brillante muy 
apreciada y, a menudo, descrita como 
grosella negra o cítrica. Estos cafés, 
además, presentan un buen retrogus-
to, además de un aroma intenso con 
matices tostados y a nuez

• SL34: Esta variedad también se ori-
ginó en Kenia en la década de 1930 
a partir de selecciones de Scott Labs. 

El café de Kenia es reconocido por su 
acidez brillante, dulzura afrutada 

y complejidad aromática
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Proviene de la variedad Bourbon 
“French Mission”, introducida ini-
cialmente en el país por misioneros 
franceses, aunque hay estudios que 
sugieren que podría tener parentesco, 
también, con la variedad Typica. En 
términos de cata, la SL34 posee alta 
calidad de bebida, con perfil equi-
librado y notas frutales destacadas, 
junto con buen cuerpo y postgusto. 
Sin embargo, su intensidad sensorial 
suele ser ligeramente menos pronun-
ciada que la SL28, con acidez y aroma 
algo más suaves.

• Batian: Variedad presentada en el año 
2010 por el Coffee Research Foun-
dation (CRF) tras 25 años de inves-
tigación e introducida con éxito en 
el país. En comparación con las va-
riedades anteriores, presume de te-
ner un cuerpo más redondo, mayor 
acidez e incluso sabores más elegan-
tes. Es resistente a la roya y a las en-
fermedades que afectan la baya del 
café. Otra de las ventajas de este café 
es su alto rendimiento y que florece 
temprano, empezando a producir, 
además, desde su segundo año (fren-
te al tercero de las variedades clási-
cas). En taza, Batian ha sido elogiado 
por acercarse a la calidad de los SL. 
Presenta acidez viva, dulzor pronun-
ciado y complejidad aromática, a la 
par de granos de tamaño mayor que 
los de SL28 o Ruiru 11.

Grados de calidad

Kenia cuenta con un riguroso sistema 
de clasificación y calificación del café 
verde tras el beneficio. En total, según 
datos de la Bolsa de Café de Nairobi, 
existen ocho grados comerciales basa-
dos principalmente en el tamaño y for-
ma del grano, ya que se asume que gra-
nos más grandes y densos concentran 
más aceites y sabor. 

Para clasificar el café en su grado co-
rrespondiente, los granos se tamizan y 
separan en categorías: 

AA Granos grandes de 7,20 milímetros. 
Los mejores y más buscado

PB Granos redondos que crecen solo uno 
por cereza. Caracolillos - Peaberry

A  Granos medianos de 6,8 milímetros

B  Granos de 6,20 milímetros

C  Grano más pequeño que el B

E  Grano «Elefante», el más 
grande de todos

TT Grano de peso ligero

Kenia un origen de 
pequeños productores 
y cooperativas

Aproximadamente 70% del café de 
Kenia es cultivado por pequeños agri-
cultores agrupados en cooperativas lo-
cales. Estas cooperativas administran 
beneficios húmedos comunitarios (fac-
tories) donde procesan la cosecha de sus 
miembros y luego entregan el café per-
gamino a agentes para la venta. 

Desde hace unos años, el énfasis en 
la calidad se inculca a nivel de finca y 
cooperativa, con capacitación en buenas 
prácticas, selección de cerezas maduras 
y un procesamiento cuidadoso. Este 
modelo asociativo está siendo clave 
para asegurar los estándares de calidad 
y la agregación de volúmenes aptos 
para el sistema de subastas keniano. No 
obstante, el hecho de un mayor control 
también implica que la cadena de valor 
tenga múltiples actores, lo cual influye 
en la distribución de los ingresos.

Bolsa de Café de Nairobi

La comercialización del café keniano 
se estructura principalmente en torno 
a un sistema de subastas centralizado, 
complementado desde 2006 por ventas 
directas controladas. El eje del sistema 
es la Bolsa de Café de Nairobi (Nairobi 
Coffee Exchange, NCE), establecida en 
1935 y vigente hasta hoy como platafor-
ma principal de venta.

La NCE, de acuerdo con la informa-
ción del propio organismo, opera como 
una entidad sin ánimo de lucro regula-
da por el gobierno keniano. Su objetivo 
es proporcionar un mecanismo trans-
parente y eficiente de encuentro entre 
compradores y vendedores de café, ase-
gurando que la calidad se refleje en el 
precio. En la práctica, la NCE funciona 
como un salón de subastas (actualmen-
te combina subasta física con un portal 
electrónico) donde semanalmente se 
ofertan lotes de café preparados pre-
viamente. Antes de la puja, los com-
pradores pueden inspeccionar y catar 

La comercialización del café de Kenia 
se estructura, principalmente, en base a 
un sistema de subastas centralizado
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muestras de los lotes. Por su parte, los 
productores (a través de cooperativas o 
fincas privadas) acceden a una amplia 
red de compradores internacionales 
concentrados en un solo lugar, lo que 
tiende a maximizar la competencia por 
su producto.

Hasta 2006, la ley obligaba a comer-
cializar todo el café mediante la subasta. 
A partir de la reforma de 2006 (Coffee 
Act), se introdujo un esquema alterna-
tivo conocido como “Second Window”, 
que permite a los productores o coope-
rativas vender directamente sus lotes a 
compradores internacionales, bajo con-
tratos privados, sin pasar por la NCE. 
Este sistema, aunque en aumento, re-
presenta actualmente poco más del 15% 
de las ventas de café del país, según 
datos del importador de café verde esta-
dounidense, Royal New York.

Formación de precios

La NCE juega un rol crítico en la de-
terminación del precio del café keniano. 
Dado que prácticamente toda la pro-
ducción de Arábica pasa por la subasta 
(salvo ventas directas recientes), el pre-
cio resultante de la puja es la referencia 
nacional. Este precio está muy ligado a 
la calidad, de manera que los lotes con 
mejor puntuación en cata y grado alto 
de clasificación (por ejemplo los Kenya 
AA) reciben precios sustancialmente 
mayores. Además, la NCE está influen-
ciada por las condiciones del mercado 
internacional; de hecho, utiliza como 
referencia el índice de futuros de Nueva 
York (Intercontinental Exchange, ICE) 
para las cotizaciones base de salida.

Mombasa, el puerto 
de café de África

La exportación del café keniano –y 
de otros países africanos vecinos– está 
estrechamente vinculada al Puerto 
de Mombasa, situado en la costa del 
océano índico. Mombasa es el puerto 
marítimo principal de Kenia y el más 
grande de África Oriental, sirviendo 
como puerta de entrada y salida para 
el comercio regional.

En Kenia, el puerto seco de Nairobi y 
el ferrocarril de vía estándar (SGR) facili-
tan el traslado terrestre del café desde las 
regiones centrales hacia Mombasa para 
su embarque. Dada la reputación del café 
keniano, a menudo estos contenedores 
van identificados por calidad y algunas 
exportaciones se hacen en pequeños lo-
tes para tostadores especializados.

Hub regional para cafés africanos

Mombasa, sin embargo, no solo mane-
ja el café de Kenia, sino que actúa como 
puerto de exportación para otros produc-
tores de la región que no tienen litoral. 
Uganda, el mayor exportador de café de 
África continental, envía gran parte de 
su producción de robusta y arábica a los 
mercados globales a través de Mombasa 
que utiliza como su vía de salida para ex-
portaciones, también de té. Otros países 
vecinos como Sudán del Sur, Ruanda, 
Burundi e incluso partes de la RD Congo 
también aprovechan la infraestructura 
de Mombasa para embarcar su café.

Con el incremento del comercio regio-
nal, el puerto de Mombasa ha sido objeto 
de ampliaciones y modernizaciones para 

aumentar su capacidad y eficiencia logís-
tica. Entre las mejoras recientes se cuen-
tan la profundización de los canales de 
acceso y la ampliación de muelles para 
recibir buques de mayor calado, la im-
plementación de sistemas digitalizados 
de gestión de carga, y la adquisición de 
equipo moderno (grúas gantry pórtico, 
sistemas de posicionamiento) para ace-
lerar la movilización de contenedores.

El nuevo café de Kenia: 
Objetivo, duplicar 
la producción 

Aunque en las últimas décadas la 
participación del café en la entrada de 
divisas al país ha disminuido, este pro-
ducto sigue siendo un pilar socioeconó-
mico en Kenia. El sector cafetero emplea 
directa o indirectamente a cerca de 1,5 
millones de kenianos a lo largo de toda 
la cadena de valor, desde las labores ru-
rales de cultivo y beneficio hasta las ac-
tividades de procesamiento, transporte, 
subasta y exportación. Para cientos de 
miles de familias campesinas, el café 
representa una fuente de ingresos. Sin 
embargo, la volatilidad de los precios 
internacionales y los elevados costos 
de producción han afectado la rentabi-
lidad, contribuyendo al abandono de 
fincas en las últimas décadas.

Es así como en los últimos tres años, 
para revitalizar la producción de café y 
hacerla más sostenible, Kenia ha imple-
mentado diversas innovaciones agríco-
las, siendo uno de sus ejes principales 
para duplicar su producción de café en 
cuatro años, la introducción y difusión 
de variedades mejoradas, mediante vi-
veros y campañas nacionales. 

Con este fin, el organismo de investi-
gación agrícola KALRO lanzó en 2022 un 
programa para incrementar la produc-
ción de semillas de café de 5 a 15 tonela-
das anuales hacia 2027/28, facilitando la 
disponibilidad de plántulas nuevas para 
la renovación de cafetales en todo el país. 
Asimismo, el gobierno puso en marcha 
un programa de subsidios a fertilizantes: 
desde diciembre de 2022, los pequeños 
productores (que aportan ~85% del café 
keniano) pueden adquirir fertilizante a 
precio reducido de KES 3.500 por saco 
de 50 kg (frente a ~KES 6.000 precio de 
mercado). Este apoyo pretende mejorar 
la nutrición de los cafetos y elevar los 
rendimientos, aliviando el alto costo de 
insumos que venía limitando su uso. 
Paralelamente, se ha creado un fondo ro-
tatorio de crédito blando por US$27 mi-
llones para ofrecer préstamos asequibles 
a productores, complementando otras 
reformas que buscan asegurar pagos rá-
pidos y justos por el café entregado.
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Innovaciones en el 
cultivo de café en Kenia

En el frente de la agricultura climáti-
camente inteligente, Kenia quiere lide-
rar el cambio en África y ya ha empe-
zado a desarrollar, también, proyectos 
con apoyo internacional para capacitar 
a los caficultores kenianos en prácticas 
innovadoras. Por ejemplo, la iniciati-
va TRACE Kenya de Solidaridad Ne-
twork ha promovido técnicas como la 
producción de biofertilizantes líquidos, 
vermicompostaje, reciclaje de aguas de 
lavado, siembra de árboles de sombra y 
diversificación con cultivos como agua-
cate. Con estas prácticas, el objetivo es 
ayudar a conservar la humedad del sue-
lo, mejorar la fertilidad orgánica y prote-
ger los cafetos contra el estrés climático, 
a la vez que se reduce la dependencia de 
fertilizantes químicos costosos. 

A fecha de hoy, algunos de los caficul-
tores implicados en este programa, ya 
han logrado incrementar su producti-
vidad aplicando podas adecuadas, abo-
nado orgánico y manejo integrado de 
plagas, llegando a obtener hasta 20 kg 
de cereza por árbol en condiciones ópti-
mas Comparado con el promedio actual 
de ~2 kg, estos resultados demuestran el 
potencial de las buenas prácticas y la re-
novación varietal. En suma, la combina-
ción de mejoramiento genético, apoyo 
gubernamental en insumos y capacita-
ción en técnicas sostenibles está sentan-
do las bases para una recuperación de la 
caficultura keniana en términos de pro-
ductividad y resiliencia ante el cambio 
climático, posicionando a este país pro-
ductor en una situación de ventaja en el 
mercado internacional del café.

Muestra de este esfuerzo colectivo son 
las exportaciones de 2024, cuando Kenia 
exportó alrededor de 53.519 toneladas de 
café verde, lo que supuso un incremento 
del 12% respecto al año anterior.

Impacto económico del café 

El grueso de la producción de café 
de Kenia (más del 90%) se exporta.  En 
2024 las exportaciones de este produc-
to alcanzaron 53.519 toneladas (frente a 
47.861 t el año anterior), generando in-
gresos por KES 38.400 millones (aprox. 
US$297 millones). Esta cifra coloca al 
café como la quinta fuente de ingresos 
por exportación de Kenia, solo por de-
trás de las remesas de la diáspora, el té, 
la horticultura y el turismo.

Históricamente, el café había sido 
siempre el segundo producto básico de 
exportación del país (después del té), 
aunque en la actualidad otros sectores 
agrícolas han crecido más rápidamen-
te. No obstante, el gobierno keniano 

busca revitalizar la contribución cafeta-
lera: las reformas recientes menciona-
das –pagos más oportunos, subsidios, 
crédito, entre otras– tienen el objetivo 
declarado de duplicar la producción de 
café en cuatro años lo que, de lograrse, 
incrementaría sustancialmente los in-
gresos para los productores y las divi-
sas para la economía nacional.

Mercados de exportación 
y destinos principales

El café keniano, apreciado por tosta-
dores de todo el mundo, tiene sus mer-
cados de exportación tradicionales en 
Europa y Norteamérica, que en conjunto 
compran más del 70% del volumen ex-
portado. En años recientes, los destinos 
líderes han variado ligeramente. En la 
campaña 2020/21 Bélgica se convirtió en 
el mayor importador individual del café 
de Kenia, adquiriendo 8,9 millones de kg 
(casi 3 millones más que el año anterior), 
superando a Estados Unidos que impor-
tó 6,1 millones kg y superando, además, 
a Alemania que tradicionalmente había 
ocupado el primer lugar como máximo 
importador de café de Kenia durante 

una década hasta 2018 (cabe tener en 
cuenta que tanto Bélgica como Alema-
nia son la sede, respectivamente, de los 
puertos de Amberes y Hamburgo, dos 
de las principales puertas de entrada de 
café a Europa y desde donde se distribu-
ye café de todos los orígenes al resto del 
continente europeo).

Otros destinos europeos importan-
tes del café de Kenia incluyen Suecia, 
Suiza y Reino Unido, donde existe 

gran interés por la calidad del produc-
to de este origen. En Asia, Corea del 
Sur ha emergido como un comprador 
importante de café keniata (13,7 millo-
nes USD en importaciones en años re-
cientes, según datos del Observatorio 
de economía Complexity, OEC).  Japón 
históricamente también compra cafés 
kenianos de alta gama, aunque su par-
ticipación ha sido menor que la euro-
pea o estadounidense.

Kenia busca nuevos 
mercados de exportación

Con miras a diversificar mercados, 
Kenia ha intensificado esfuerzos para 
posicionar su café en regiones emergen-
tes. En febrero de 2025, el país organizó 
un encuentro con más de 50 importado-
res de China y Corea del Sur en la Africa 
Coffee Trade Fair 2025, buscando apro-
vechar el crecimiento del consumo asiá-
tico en beneficio de sus exportaciones. 
Además, el país está explorando nichos 
en Oriente Medio (países árabes) y otros 
mercados nuevos con intención, han ex-
plicado las autoridades del sector kenia-
ta del café, de disminuir la dependencia 
de Europa y Norteamérica.

Este impulso exportador lo están apo-
yando en la reputación de calidad de sus 
cafés, promocionándolos a nivel global 
como producto premium en ferias in-
ternacionales, y utilizando estrategias 
como la venta directa vía plataformas 
electrónicas y presencia institucional en 
exhibiciones especializadas en Asia.

Cabe mencionar que el mercado re-
gional africano para el café keniano es 
limitado. No obstante, con la imple-
mentación del Área de Libre Comercio 
Africana, podrían abrirse futuras posibi-
lidades comerciales entre los países afri-
canos y con ello, también, para el café de 
Kenia en su propio continente. <

Fuentes: Kenya Coffee Producers Association; 
Kenya Coffee Traders Association; Organización 
Internacional del Café; Ministerio de 
Agricultura de Kenia; National Coffee 
Cooperative Union; Embassy of Kenya in 
Japan; Sweet Maria’s; informes USDA Foreign 
Agricultural Service; Solidaridad Network; 
Food Business Africa; Xinhua News; Daily 
Coffee News; Business Daily Africa

Kenia trabaja 
para duplicar su 

producción de café 
en cuatro años
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La industria cafetera enfrenta, 
actualmente, retos críticos que 
abarcan desde la volatilidad 

de precios y el aumento de los costos 
operativos hasta el colapso de expor-
tadores, la escasez de mano de obra y 
el auge de productos falsificados. Este 
artículo analiza estos desafíos y explo-
ra cómo las soluciones financieras y de 
inversión ESG y proovedores de con-
fianza pueden contribuir a la sosteni-
bilidad de la industria, garantizando la 
viabilidad del negocio y la protección 
del medio ambiente.

El Aumento de la Demanda 
y la Escasez de Oferta

En la última década, el consumo de 
café ha crecido un 2,2% anual, alcan-
zando en 2024 un consumo estimado de 
176,3 millones de sacos de 60 kg, mien-
tras que la producción global apenas 
llegó a 168,5 millones de sacos, según 
la Organización Internacional del Café 
(OIC). Esta brecha creciente ha sido im-
pulsada por la expansión de mercados 
emergentes y el consumo sofisticado en 
países desarrollados.

A esta crisis se suma el incremento en 
los costos de producción. Desde el inicio 
de la guerra en Ucrania, los precios de 
los fertilizantes han aumentado drásti-
camente, con la urea subiendo un 130% 
y el fosfato diamónico (DAP) un 90% en 
los últimos dos años. Además, la falta 
de manejo adecuado del bioma del sue-
lo y el uso excesivo de productos petro-
químicos han acelerado la degradación 
de las tierras de cultivo, disminuyendo 
los rendimientos y profundizando la 
crisis estructural del sector.

Café en tiempos 
de cambio
Sostenibilidad y desafíos Financieros

Durante más de dos siglos, el mercado del café ha sido dominado por los compradores. Sin 
embargo, en 2022, este equilibrio se rompió cuando el consumo mundial de café superó signifi-
cativamente la oferta. Inicialmente, las reservas almacenadas en Brasil y Vietnam mitigaron 
el impacto inmediato, pero factores como el cambio climático, la degradación del suelo y las 
crisis logísticas han reducido la producción en los dos principales exportadores, que en conjun-
to suministran más del 50% del café mundial.

En muchos países, los 
consumidores pagan hasta un 
30% más por su café diario
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El impacto del 
cambio climático y la 
volatilidad de precios

Las sequías prolongadas han redu-
cido significativamente la producción 
de Brasil, que pasó de 63,4 millones de 
sacos en 2020 a 55,1 millones en 2024. 
Vietnam, el segundo mayor productor, 
también ha experimentado caídas en su 
producción debido a patrones climáti-
cos erráticos.

En febrero de 2025, el café verde al-
canzó un nuevo máximo histórico de 
440 centavos de dólar por libra, con 
proyecciones que sugieren que podría 
alcanzar los 500 o incluso 700 centavos 
de dólar por libra en un futuro cerca-
no – Grafico A del Informe del mercado 
enero 2025 Organización Internacional 
del café. Esta volatilidad ha impactado 
severamente a los actores de la cadena 
de valor, en especial a los exportadores 
y tostadores.

Uso de fertilizantes y 
pesticidas ecológicos

El uso intensivo de fertilizantes y pes-
ticidas químicos ha deteriorado la cali-
dad del suelo, reduciendo la producti-
vidad. La transición hacia fertilizantes 
orgánicos puede mejorar la calidad del 
suelo en un 30% a 50% en un periodo 
de 5 a 10 años. Sin embargo, estos insu-
mos tienen un costo hasta un 70% más 
alto que los convencionales, lo que hace 
necesario el acceso a financiamiento es-
pecializado para su implementación.

Impacto en el consumidor 
final y retos del negocio café 
en Horeca, Alimentación, 
OCS, Home y Vending

La subida del precio del café tiene 
un impacto directo en el consumidor 
final, quien enfrenta un encarecimiento 
progresivo de su producto habitual. A 
medida que los costos de producción, 
transporte y comercialización aumen-
tan, las empresas cafeteras trasladan 
estos incrementos a cafeterías y restau-
rantes de manera que el aumento de 
coste por tazade café deberia de verse 
reflejado a 3-4 centimos, pero el resul-
tado final de precio minorista – al con-
sumidor final se le traslada en 20-25 
centimos. En muchos países, los consu-
midores han visto alzas de hasta un 30% 
en el costo de su café diario, lo que ha 
llevado a cambios en los hábitos de con-
sumo, como la búsqueda de alternativas 
más económicas, desviar este consumo 

al ámbito doméstico o una reducción 
en la frecuencia de consumo . Esta ten-
dencia también impulsa el crecimiento 
del mercado de cafés adulterados o de 
menor calidad, afectando la experiencia 
del consumidor y, en algunos casos, la 
confianza en las marcas tradicionales.

Uno de los sectores más afectados 
es el de las máquinas de café vending, 
especialmente aquellas operadas bajo 
contratos con precios máximos fijados 
por organismos oficiales. Estos opera-
dores enfrentan un dilema financiero: 
por un lado, los costos de adquisición 
de café y mantenimiento de las máqui-
nas han aumentado significativamente; 
por otro, los contratos de suministro li-
mitan su capacidad para trasladar estos 
incrementos al consumidor final. Esta 
situación genera márgenes de rentabili-
dad cada vez más estrechos y, en algu-
nos casos, pérdidas operativas. Como 
resultado, muchas empresas de vending 
han comenzado a renegociar contratos, 
buscar cafés de menor costo o reducir la 
calidad del producto para mantenerse 
en el mercado. A largo plazo, este fenó-
meno podría afectar la viabilidad de los 
servicios de café en espacios públicos, 
oficinas y centros de transporte, impac-
tando la accesibilidad del café para mi-
les de consumidores diarios.

Auge de productos falsificados en el 
mayor exportador - Mercado Brasileño

La escalada de los precios del café ha 
desencadenado un aumento en la falsi-
ficación de este producto en Brasil. Es-
tos “cafés falsos” se elaboran utilizando 
impurezas y residuos del procesamiento 
del grano legítimo, ofreciendo una apa-

riencia similar al café auténtico pero con 
una calidad significativamente inferior. 

Para identificar envases auténticos en 
el mercado brasileño y evitar la compra 
de productos falsificados, los consumi-
dores deben prestar atención a aspectos 
como el sello de calidad de la Abic, o 
similar, y la integridad del envase y la 
información detallada del fabricante. 

Colapso de exportadores 
y brecha financiera

La extrema volatilidad del mercado 
ha llevado a situaciones críticas en el 
sector exportador. En marzo de 2025, 
las empresas brasileñas Atlântica Ex-
portação e Importação SA y Cafebras 
Comércio de Cafés do Brasil SA, pro-
piedad del Grupo Montesanto Tavares, 
solicitaron protección por bancarrota 
debido a una crisis de liquidez. Estas 
compañías, que representan el 8% de las 
ventas de arábica de Brasil, acumulan 
una deuda conjunta de 2.130 millones 
de reales (aproximadamente 367 millo-
nes de dólares). 

Los elevados precios del café, la de-
preciación de la moneda y los impagos 
de los productores han sido factores 
determinantes en esta crisis financiera. 
Además, la exposición de instituciones 
financieras es significativa; por ejem-
plo, Banco do Brasil SA tiene créditos 
pendientes por 765 millones de reales, 
mientras que Banco BTG Pactual y Ban-
co do Nordeste enfrentan exposiciones 
de 181,5 millones de reales y 100,9 mi-
llones de reales, respectivamente.

La escalada de los precios del café ha 
desencadenado un aumento en 

la falsificación de este producto

Informe del mercado de café – enero de 2025 OIC
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Riesgos ESG y regulaciones 
internacionales

La creciente demanda por una cadena 
de suministro sostenible ha convertido 
los factores ESG (ambientales, sociales 
y de gobernanza) en elementos clave 
para la competitividad del sector cafete-
ro. Desde una perspectiva ambiental, la 
regulación europea EUDR (Reglamen-
to de Deforestación de la UE) impone 
exigencias estrictas de cumplimiento, 
obligando a los exportadores a demos-
trar que su café no proviene de tierras 
deforestadas. Para ello, es necesario im-
plementar tecnologías de trazabilidad 
como blockchain, certificaciones verifi-
cables y geolocalización satelital, lo que 
ha generado costos adicionales de 4 a 7 
centavos de dólar por libra para garan-
tizar la certificación de origen.

Desde el punto de vista social, la es-
casez de mano de obra calificada y la 
necesidad de mejorar las condiciones 
laborales de los recolectores han aumen-
tado los costos operativos, mientras que 
la volatilidad de precios afecta directa-
mente la estabilidad económica de los 
pequeños productores. En términos de 
gobernanza, la creciente presión regula-
toria impone nuevas cargas administra-
tivas y costos regulatorios adicionales, 
incluyendo la contratación de personal 
especializado en cumplimiento norma-
tivo ESG. Se estima que los salarios de 

estos profesionales oscilan entre 50.000 
y 100.000 euros anuales, dependiendo 
del nivel de especialización y la comple-
jidad de las normativas aplicadas.

Además, el incumplimiento de estos 
criterios no solo expone a las empresas 
a sanciones económicas, sino que tam-
bién representa un riesgo reputacional 
significativo. Los mercados interna-
cionales están cada vez más enfocados 
en la sostenibilidad y la transparencia, 
lo que hace que las certificaciones ESG 
sean fundamentales para acceder a fi-
nanciamiento y mantener la confianza 
de inversores y consumidores.

Innovación y tecnología 
en la producción de café

Frente a estos desafíos, la adopción 
de tecnologías emergentes se está con-
virtiendo en una necesidad para la 
industria cafetera. El uso de sensores 
inteligentes para monitorear la salud 
del suelo y las condiciones climáticas 
permite una gestión agrícola más pre-
cisa. Además, la implementación de 
inteligencia artificial y big data ayuda 
a optimizar las cadenas de suministro, 
predecir tendencias de consumo y me-
jorar la eficiencia operativa.

La inversión en variedades de café 
resistentes a enfermedades y al estrés hí-
drico es otra estrategia clave. Programas 
de investigación genética están desarro-
llando nuevas especies que ofrecen ma-
yores rendimientos y mejor adaptación a 
climas extremos, lo cual es crucial para la 
sostenibilidad a largo plazo del sector.

Asimismo, la adopción de fuentes 
de energía renovable y biocombusti-
bles juega un papel fundamental en la 
reducción de la huella de carbono de la 
industria. La instalación de paneles so-
lares, el uso de energía eólica y la incor-
poración de biocombustibles derivados 
de residuos agrícolas no solo disminu-
yen el impacto ambiental, sino que tam-
bién contribuyen a la autosuficiencia 
energética de las fincas cafetaleras.

Retos de financiación 
y soluciones ESG

El financiamiento de la cadena de va-
lor del café enfrenta dificultades por la 
volatilidad del mercado y la creciente 
necesidad de inversiones sostenibles. 
Empresas con mucha experencia en el 
sector finaciero y de sostanuibilidad 
ofrecen opciones de financiamiento 
alineadas con principios de sostenibili-
dad, facilitando:

La adopción de tecnologías emergentes 
se está convirtiendo en una necesidad 

para la industria cafetera

Jesús Hernández, al fondo, y Kiril Emilov Pantev, al frente, analizando los datos de mercado del café
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Estructuras de financiamiento per-
sonalizadas para mejorar la resiliencia 
de exportadores y tostadores, incuido 
Créditos verdes y Bonos Sostenibles 
para productores que implementen 
prácticas agroecológicas como inver-
siones en Agrotecnologia. 

La implementación de financiamien-
to con criterios ESG permite optimizar 
recursos y mejorar la trazabilidad de 
la cadena de suministro, aspectos cada 
vez más valorados por los consumido-
res y los inversores.

El papel de la cooperación 
internacional

Dado el carácter global de la indus-
tria del café, la cooperación internacio-
nal juega un papel fundamental en la 
búsqueda de soluciones sostenibles. 

Organismos multilaterales, gobiernos 
y asociaciones de productores están 
colaborando para establecer estándares 
de producción sostenibles, promover el 
comercio justo y garantizar condicio-
nes laborales dignas en toda la cadena 
de valor.

Programas de financiación internacio-
nal, como los fondos climáticos verdes, 
ofrecen recursos para la implementación 
de prácticas agrícolas sostenibles y la 
adaptación al cambio climático. Ade-
más, el uso de estructuras financieras 
hechas a medida permite diseñar solu-
ciones de financiamiento adaptadas a las 
necesidades específicas de los producto-
res y sus contextos locales, facilitando el 
acceso a capital y fomentando la resilien-
cia económica. Estas iniciativas no solo 
benefician a los pequeños productores, 
sino que también contribuyen a la esta-
bilidad del mercado global.

Conclusión:

La industria del café enfrenta una 
encrucijada marcada por desafíos eco-
nómicos, ambientales y sociales. La 
adopción de prácticas sostenibles, el for-
talecimiento de las regulaciones y la im-
plementación de soluciones financieras 
alineadas con criterios ESG son esencia-
les para garantizar la viabilidad futura 
del sector. En la situación actual, es fun-
damental contar con socios y marcas de 
café reconocidos que faciliten tanto el 
financiamiento como el suministro de 
café auténtico y de calidad para apoyar 
esta transformación y evitar riesgos aso-
ciados a la falsificación y a la inestabili-
dad del mercado. <

Jesús Hernández, 
Co-Founder, Roaster & Ceo en 
Coffleex .Licenced Q Grader 
Arabica & Q Grader Robusta

Kiril Emilov Pantev, 
Chief Executive Officer of ESG 
Finance and Investement Sevices®

Fuentes: propias, Bloomberg, Reuters, 
International Coffee Organization
Agradecimientos: Café Solar®
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La cooperación internacional juega 
un papel fundamental en la búsqueda 
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Mercado del café 
en España 2024
El café sigue siendo una de las bebidas en auge en España, con un consumo anual per cápita por 
encima ya de los 4 kg. En 2024, la hostelería ha vivido algunos cambios en la demanda de este 
producto y los precios, reflejando el impacto de la inflación y las nuevas preferencias de los con-
sumidores. En paralelo, el consumo en el hogar se mantiene sólido, mientras la digitalización, 
la sostenibilidad y la búsqueda de opciones más sofisticadas son ya elementos importantes que 
marcan el ritmo de un mercado del café en España cada vez más dinámico y exigente.

En 2024, en España se han consumido diariamente una 
media de 66,5 millones de tazas de café, lo que sitúa el 
consumo medio per cápita en aproximadamente 4,12 

kg por persona al año. Según datos de la Asociación Española 
del Café (AECafé), de cada 100 tazas consumidas al día, 67 
se disfrutan en el hogar y 33 en el sector de la hostelería, un 
segmento, este último, en el que el café, durante el último año, 
se ha visto especialmente afectado por la inflación general de 
los precios. 

Según un estudio de la consultora global Simon-Kucher, 
este aumento de costos ha llevado el precio del café en la hos-
telería a superar incluso la inflación general, tal y como de-
muestran, por ejemplo, los datos del mes de agosto, durante 
el cual, mientras la inflación se situaba en el 2,3%, el precio 
del café en bares y restaurantes registraba una tasa de infla-
ción del 5,1%. Es de acuerdo con estos datos que, según el 
estudio de esta consultora especializada en marketing, pre-
cios y ventas, se estaría viendo una cierta modificación en los 
hábitos de consumo de los españoles versus la hostelería. 

Precio y distribución del consumo 
de café en la hostelería española

El informe revela, eso sí, diferencias regionales en la de-
manda de café en bares y restaurantes. Canarias, por ejemplo, 
históricamente la comunidad con mayor consumo de café en 
hostelería ha registrado una caída en la demanda de un 15% 
y un incremento del 3% en los precios, aunque el consumo en 
las islas sigue siendo un 26% superior a la media nacional. 

Por su parte, Cataluña, donde el precio del café en restaura-
ción es un 20% más alto que el promedio nacional (con un incre-
mento registrado del precio por taza en bares y restaurantes de 
+0,5% entre septiembre de 2023 y septiembre de 2024), se con-
solida como un referente en el consumo, situándose el gasto per 
cápita anual en café en esta comunidad es un 46% superior al del 
resto del país, según datos de Simon-Kucher, lo que indica que 
factores adicionales, más allá del precio, influyen en las decisio-
nes de los consumidores

La Comunidad Valenciana (+2,4%), la Comunidad de Madrid 
(1,6%) y Andalucía (+1,1%) han sido, después de Canarias, los 
tres territorios donde la variación del precio del café en restaura-
ción ha subido más en el mismo periodo anteriormente referido, 
de septiembre 2023 a septiembre 2024. En el otro extremo, se si-
túan comunidades como Extremadura, donde el precio del café 
es un 30% inferior a la media nacional y donde un año más, se 

han registrado aumentos en el consumo de café, posicionándose 
como un mercado emergente en el ámbito cafetero nacional. 

Perfil del consumidor

El consumidor español de café se caracteriza por su diver-
sidad y adaptación a nuevas tendencias. Mientras que las 
generaciones mayores mantienen preferencias por el café 
tradicional (solo, cortado, con leche), los consumidores más 
jóvenes son los que muestran más interés por presentaciones 
más sofisticadas y métodos de preparación alternativos, como 
las infusiones frías. Además, se observa una creciente preocu-
pación por la sostenibilidad, lo que, aunque tímidamente, se 
ha traducido a un ligero incremento en la demanda de cafés 
certificados tanto orgánicos o de origen ético.  

Vietnam y Brasil vuelven a 
liderar el ranking de café verde 

importado por España  
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De igual modo, y según concluye el informe sobre la res-
tauración en España de Delectatech, tendencias como una 
mayor preocupación por la salud y el bienestar físico han 
sentado en mesas y barras de bares y restaurantes a unos con-
sumidores más concienciados, lo que ha llevado a una caída 
en el consumo de vino, cerveza y espirituosos en hostelería, 
en beneficio del café y té que están ganando protagonismo en 
nuevas ocasiones de consumo fuera del hogar. 

El consumidor de café moderno es también un consumidor 
más tech y digital y aunque a menor ritmo que en otros mer-
cados europeos, la venta de café online sigue creciendo año 
tras año en España. De cada 100 tazas de café consumidas en 
el canal online,72 son de café en cápsulas, 25 de café de tueste 
natural y 3 de café mezcla, según datos de AECafé.

¿Qué café bebemos?

España continúa dependiendo de un número reducido de 
grandes exportadores para el suministro del grueso de café 
verde y siguiendo una tendencia similar a la de los últimos 
años, Vietnam y Brasil aparecen en lo alto del ranking de café 
verde importado por nuestro país, consolidados, además, 
como los orígenes más demandados de café Robusta y Arábi-
ca, respectivamente, 

Otros países como Colombia, Honduras y Uganda han 
mantenido una presencia estable en los stocks del Port de 
Barcelona, aunque con volúmenes sensiblemente más peque-
ños que el de los dos países líderes. 

El 90%, aproximadamente, de este café café entra a Espa-
ña a través de este puerto, donde, durante el pasado año, la 
evolución de los stocks almacenados ha mostrado fluctuacio-
nes determinadas por la estacionalidad de las cosechas, los 
precios del mercado y la absorción progresiva del café en el 
mercado nacional.

El año 2024 arrancó en el Port de Barcelona, con un volu-
men relativamente alto de existencias de café que, en enero, 
alcanzaban los 299.437 sacos almacenados. Durante, los meses 
siguientes y, en general, durante el primer semestre del año, las 
importaciones fueron constantes y permitieron un crecimiento 
sostenido de los inventarios, alcanzando su punto más alto en 
junio con 478.881 sacos. Este incremento coincide con la llega-
da de nuevas cosechas y las compras de café verde en previ-
sión de la demanda de la segunda mitad del año. 

STOCKS DE CAFÉ VERDE PORT DE BARCELONA 2024

ARÁBICA ROBUSTA TOTAL

sacos (60kg) sacos (60kg) sacos (60kg)

Enero 163.575 135.861 299.437

Febrero 231.636 167.781 399.418

Marzo 159.185 148.614 307.800

Abril 153.106 167.198 320.305

Mayo 155.697 200.694 356.391

Junio 195.234 223.647 478.881

Julio 182.266 221.085 403.353

Agosto 214.189 221.666 435.856

Septiembre 197.649 212.098 409.747

Octubre 212.792 218.267 431.060

Noviembre 169.933 260.755 430.669

Diciembre 196.675 260.833 457.508
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Distribución de la demanda de 
café Arábica y Robusta

La evolución de los stocks en el Port de Barcelona también 
ha evidenciado la diferencia en la demanda, disponibilidad de 
las principales variedades de café y la fluctuación de precios 
del café en el mercado internacional, durante el 2024

A lo largo del año, por ejemplo, el café Arábica ha repre-
sentado el 47% del total almacenado, alcanzando su punto 
más alto en el mes de febrero, cuando el inventario de esta 
variedad superó el 57% del total de stock de café en el Port de 
Barcelona con cerca de 232.000 sacos. A medida que avanzó el 
año, la cantidad de variedades arábicas almacenadas dismi-
nuyó de forma desigual, situándose en 196.700 sacos en di-
ciembre. El café Robusta, por su parte, mantuvo una presencia 
por encima del 50% a partir del segundo trimestre.

Aún y así y aunque aún discreta, la evolución interanual 
de los inventarios también sugiere una progresiva consolida-
ción del café Arábica en el mercado español, mientras que el 
café Robusta mantiene una demanda estable en los segmen-
tos comerciales.

Exportaciones de café desde España

España produce aproximadamente 210.000 toneladas de 
café al año, de las cuales, cerca de un 19% se venden a terceros 
países, desempeñando un papel relevante en la reexportación 
de este producto en el ámbito europeo. Esto refleja la calidad y 
competitividad de la industria tostadora española que en los úl-
timos años se ha mantenido como segunda productora europeo 
de café soluble por detrás, solo, de Alemania; tercera de café 
descafeinado y cuarta de café tostado.

A falta todavía de información consolidada de 2024, y según 
datos de la Asociación Española del Café, las exportaciones 
españolas de café tostado continúan canalizando una parte 
importante de la producción nacional: 34% en términos de vo-
lumen. En el caso del café tostado, las exportaciones experimen-
taron un crecimiento del 6% en volumen y casi un 27% en valor 
en 2023. En el mismo período, por el contrario, el volumen de 
las exportaciones de café soluble se contrajo un 5,4%, aunque en 
términos de valor crecieron un 9,2%. 

Las exportaciones de café tostado español llegan a un amplio 
abanico de países, con Francia a la cabeza, seguido de Portugal. 
Ambos suponen más del 54% del volumen total de café tosta-
do exportado en 2023. Otros países importantes destino de las 
exportaciones españolas son Países Bajos, Italia y Marruecos.

Desde España, el café soluble se exporta a una gran variedad 
de destinos, con Reino Unido a la cabeza, seguido por Turquía, 
Grecia y Polonia. Reino Unido y Sudáfrica son los destinos con 
mayor crecimiento en sus importaciones de café soluble español 
en 2023:  27% y 44% en términos de volumen, respectivamente.

Así mismo y de acuerdo, también, con datos de AECafé, en 
el caso de las importaciones de café tostado, en 2023, crecieron 
un 18,2% con respecto a 2022, mientras que las importaciones 
de café soluble registraron un crecimiento del 18,3% en 2023, 
alcanzando casi las 24.000 toneladas. <

¿Cuáles son actualmente las principales fortalezas 
y debilidades del sector del café en España?
El café ha demostrado ser un sector resiliente a las diferentes 
crisis que hemos vivido en los últimos años (por ejemplo, la 
pandemia, transporte, …). Somos un sector competitivo, in-
novador y que está a la vanguardia de conocer las demandas 
del consumidor para ofrecer el mejor producto.
Como ocurre con todo el sector agroalimentario, estamos muy 
condicionados por factores externos: inflación, mayores costes 
energéticos o problemas de suministro. Actualmente, además, 
vivimos varios conflictos que marcan la agenda internacional 
y, por otra parte, estamos muy pendientes de la geopolítica y 
las decisiones que, por ejemplo, ahora EE.UU., pueda seguir 
adoptando en relación con aranceles a alimentos. 

¿Cómo está influyendo la innovación en el creci-
miento del mercado del café en España?
Indudablemente, de forma positiva. Somos un sector que fa-
cilita el acercamiento y la escucha de las necesidades del con-
sumidor. Esto nos permite estar muy cerca de las demandas y 
adaptar nuestro día a día para ofrecer el mejor café.

¿Qué tendencias han impactado más en los últi-
mos cinco años en el consumo de café en España? 
¿Cuáles asoman?
Más que tendencias, a nosotros nos gusta hablar del impul-
so de la cultura del café en nuestro país. Hay mayor cono-
cimiento de nuestro producto y eso ayuda a que el sector 
pueda ofrecer todas las opciones que el consumidor deman-
da. Un consumidor que tiene, cada vez, más “sed de café”, 
literal y metafóricamente hablando.
¿Cómo está afectado a las ventas de café en España, la cre-
ciente conciencia del consumidor sobre la calidad del café?
En general, percibimos un aumento del conocimiento del 
café entre los consumidores. Hay más inquietud en conocer 
el origen, la calidad del café, los cafés de especialidad, etc. 
Es decir, la cultura del café está teniendo un arraigo impor-
tante y lo notamos en el sector. 

¿Qué papel juegan las cafeterías boutique en la 
demanda de café en España? ¿Es un segmento en 
expansión o ha llegado a su punto máximo?
Desde luego, es un fenómeno que está ayudando a impulsar 
la cultura del café en nuestro país. Como indicábamos an-
teriormente, el hecho de que haya un mayor conocimiento 
del producto es positivo porque aumenta el interés sobre el 
café como producto.

¿Qué augura para el mercado del café en España 
este 2025?
En 2025 hemos de estar atentos al complejo entorno geopolí-
tico actual (situación en el Canal de Suez, conflicto en Orien-
te Próximo, guerra de Ucrania, nueva política arancelaria 
de EEUU) y su influencia en los mercados. Por otra parte, 
creemos que al ser el café un producto cotidiano y muy va-
lorado por el consumidor, seguirá creciendo el interés por la 
cultura del café.

“Somos un sector competitivo, 
innovador y preparado para 
ofrecer el mejor producto”
Montse Prieto, 
Secretaria general de AECafé 

España se posiciona como 
segundo productor europeo 
de café soluble; tercero de 

descafeinado y cuarto 
de tostado
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Tendencias de consumo 
de café en España 2025
Aunque la cultura del café en España está bien arraigada, la llegada de nuevos productos y servi-
cios está revitalizando el mercado, impulsado por la tendencia hacia la premiumización. A pesar 
del aumento de precios, los nuevos consumidores siguen apostando por su taza diaria, priorizando 
calidad, personalización, conveniencia, nuevas presentaciones y modelos de negocio café en expan-
sión que marcaran tendencia durante este año 2025. 

A pesar de la crisis del costo de 
la vida y un aumento signifi-
cativo en los precios del café, 

la premiumización del mercado en 
España continúa creciendo junto con 
la demanda de café. Los nuevos consu-
midores no solo buscan satisfacer sus 
necesidades de cafeína, sino que tam-
bién buscan indulgencias y nuevas ex-
periencias de consumo que vayan más 
allá de lo tradicional. Están dispuestos 
a gastar más por nuevos matices de 
sabores, aromas y presentaciones. Este 
cambio en el comportamiento del con-
sumidor se debe a una comprensión 
más profunda del producto y de dónde 
proviene.

Impacto de la 
premiumización 
en el consumo

De acuerdo con los datos de merca-
do, para este año 2025 observamos dos 
tendencias importantes en el ámbito 
del consumo de café. La primera es el 
café de especialidad. Los consumidores 
sienten curiosidad y están muy intere-
sados   en explorar nuevas variedades 
de café. La demanda de productos 
premium, seleccionados y de mejor ca-
lidad continúa creciendo, lo que bene-
ficia al mercado del café, especialmente 
en el ámbito de servicios de alimentos 
para el consumidor final.

Por otro lado, el café listo para beber 
sigue en auge. Dentro de las bebidas 
RTD, las bebidas con leches alternati-
vas, incluidas las leches vegetales y sin 
lácteos, están experimentando una ma-
yor demanda. También se observa una 
tendencia hacia la innovación en cuan-
to a formatos, con propuestas como el 
multiservicio, con formatos de cartón de 
75 cl. para capuchinos o macchiatos de 
caramelo. Además, ya han empezado a 
llegar a las tiendas minoristas españo-
las, cafés RTD funcionales.

Modelos de negocio 
en expansión

En cuanto a los modelos de negocio 
en expansión este año, las cafeterías de 
especialidad seguirán creciendo, impul-
sando a su vez la distribución de esta 
categoría de cafés. Además, la creciente 
incursión del café de especialidad en el 
comercio minorista está aumentando su 
presencia en tiendas y mejorando la ac-
cesibilidad del producto.

También estamos viendo como el 
modelo de café por suscripción está 
ganando popularidad al ofrecer a cada 
consumidor una experiencia personali-
zada y adaptada a sus preferencias. Esta 
tendencia resulta especialmente atracti-
va para los más jóvenes. En España, por 
ejemplo, diversas empresas han apos-
tado por este sistema, proporcionando 
suscripciones personalizadas con las 
que entregan café de especialidad re-
cién tostado directamente a los hogares, 
brindando comodidad y facilitando que 
sus clientes puedan explorar diferentes 
variedades de café. 

Un tercer modelo de éxito en estos 
momentos es él ya mencionando café 
listo para beber. De hecho, es uno de los 
segmentos de producto con mayor creci-

miento en el mercado de café español, ya 
que los consumidores demandan un con-
sumo de café conveniente y para llevar.

La experiencia por 
encima del precio

En este contexto de renovado prota-
gonismo del café, si bien algunos con-
sumidores podrían cambiar de opción, 
a una calidad inferior, debido a la crisis 
del costo de vida, lo que indica la ten-
dencia es lo contrario, es decir, espera-
mos cierto movimiento en las preferen-
cias, pero hacia opciones más premium.  
Y es que la tradición y la cultura del café 
en España han experimentado un cam-
bio significativo. El café es un consumo 
que se espera que se mantenga, con un 
gran potencial, además, de crecimiento. 
Los consumidores buscan experiencias 
únicas, especialmente las generaciones 
más jóvenes, alejándose del alcohol y 
buscando nuevas ocasiones de consu-
mo. No se trata solo de una bebida ener-
gética diaria, sino de un capricho. 

Por todo ello, creemos que las tenden-
cias potenciarán la demanda de variedad, 
premiumización e innovación en el mer-
cado del café, especialmente para ocasio-
nes de consumo más especiales. Además, 
el comercio electrónico y la personaliza-
ción, que ya están impulsando una trans-
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formación significativa, seguirán desem-
peñando un papel clave en el desarrollo 
de productos de café a medida.

Tecnología y 
personalización

El café se ha vuelto personalizable y 
parte de una rutina personal, que no 
solo puede mejorar el despertar, sino 
que también puede ofrecer nuevas ex-
periencias al beber una bebida. Por ello, 
nos atrevemos a anticipar que las mar-
cas adoptarán cada vez más la persona-
lización como una estrategia clave para 
atraer nuevos consumidores.

En este ámbito y como hemos visto, 
el comercio electrónico ha tenido un 
gran impacto al ofrecer una amplia 
gama de opciones, que incluyen dife-
rentes sabores, tipos de tueste, intensi-
dades de café, formatos y más, adapta-
dos a las necesidades específicas de los 
diferentes clientes.

En términos de venta minorista, ade-
más, cada vez más consumidores optan 
por comprar café directamente a los 
tostadores, con suscripciones que les 
permiten recibir granos recién tostados 
adaptados a su gusto personal. 

Pero la personalización es, también, 
un argumento de venta clave en las ca-
feterías, donde los consumidores pue-
den adaptar el café a sus necesidades, 
agregando variaciones y mejorando su 
experiencia de consumo.

El café, protagonista 
en la hostelería

De hecho, la restauración se ha con-
solidado como uno de los canales con 
más potencial para parte de los princi-
pales actores del café, incluidos muchos 
grandes. En este canal hay muchas po-
sibilidades de innovación y atracción 
de nuevos consumidores debido a las 
muchas posibilidades que ofrece una 
cafetería. Esto va desde los servicios 
asociados al café, un ámbito con mucha 
experimentación que resulta especial-
mente atractiva para los consumidores 
más jóvenes, hasta el propio producto. 
Hoy, el café ya no es una simple bebida, 
sino una preparación que se ofrece en 
muchas formas y formatos, incluyendo 
nuevos sabores, colores, temperaturas. 

Esta bebida se puede consumir a cual-
quier hora del día, en múltiples ocasio-
nes de consumo y diferentes funciones 

Durante el último año, por ejemplo, la 
innovación por parte de algunas de las 
grandes marcas de café del mercado a 
nivel internacional se ha centrado en el 
desarrollo de productos para preparar 
café frío en el sector de la hostelería; han 
formulado concentrados de café líquido 
que permiten crear varios tipos de café 
añadiendo leche, agua o zumo; y han 
creado mezclas para preparar café frío 
instantáneo, entre otras novedades que 
confirman el protagonismo del café en 
el consumo fuera del hogar.

Relacionado, también, con el café en 
la restauración, innovaciones tecnológi-
cas como las aplicaciones móviles o los 
pedidos digitales, están marcando ten-
dencia y brindado a los consumidores la 
posibilidad de acceder a ofertas perso-
nalizadas y programas de recompensas, 
mejorando la comodidad y promovien-
do la fidelidad del cliente. 

Por su parte, y en el ámbito del hogar, 
las máquinas de café automáticas junto 
con servicios de suscripción para gra-
nos de café están proporcionando una 
nueva experiencia de café en casa, muy 
atractiva, como hemos visto, para mu-
chos consumidores. 

Claves para el 
crecimiento en 2025

Este año no está libre de grandes retos 
para el sector del café, pero también de 
buenas oportunidades y entre ellas in-
sistiría en dos muy claras, el comercio 
electrónico y participación digital y la 
innovación en la experiencia del cliente. 

A nivel general de todo tipo de pro-
ductos, existe una tendencia creciente 
de consumidores que compran café a 
través de canales digitales, por lo que el 
fortalecimiento de las plataformas onli-
ne y los modelos de suscripción pueden 
ayudar a las empresas a llegar a un pú-
blico más amplio.

En cuanto a la experiencia del consu-
midor, el café tiene un gran potencial 
para atraer a las generaciones más jó-
venes, en particular en los sectores de 
la hostelería y la restauración. Las inno-
vaciones en las ocasiones de consumo 
y las experiencias de los clientes están 
atrayendo a nuevos consumidores, es-

pecialmente generaciones a partir de los 
millennials y aumentando su lealtad. El 
crecimiento de estos establecimientos y 
su enfoque experimental han ampliado 
el atractivo del café, transformándolo de 
una bebida matutina a una bebida para 
todo el día.

Además, la salud y el bienestar si-
guen expandiéndose como una tenden-
cia central en muchos mercados y ám-
bitos, incluido el café.  La demanda de 
bebidas funcionales ha crecido significa-
tivamente, especialmente en el sector de 
los refrescos y esperamos ver tendencias 
similares en las bebidas calientes.

La comodidad y la relación cali-
dad-precio seguirán siendo, también, 
aspectos clave, ejemplificándose en el 
sector del café a través de los RTD y los 
formatos más nuevos para diferentes 
ocasiones.

Finalmente, y para acabar, me gusta-
ría insistir en el hecho de que el café es 
un sector en el que los consumidores es-
tán dispuestos a gastar más por produc-
tos de mejor calidad y mejores experien-
cias de cliente, lo que debe ser tenido en 
cuenta para el desarrollo de estrategias 
comerciales y de marketing. Las mar-
cas que apuesten por la diferenciación a 
través de la calidad, la personalización 
y la innovación en formatos y presenta-
ciones podrán seguir captando durante 
este año la atención de un público cada 
vez más exigente. <

Marina Pérez 
Senior Research Analyst en 
Euromonitor International

La comodidad y personalización que 
ofrecen las suscripciones de café online 

seguirá estimulando este canal de venta
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“Es complicado cambiar 
un blend al que tienes 
acostumbrados a tus 
consumidores y más 
en un mercado 
tan cambiante 
como el actual”

En un mercado del café verde tremendamente alcista, los tostadores españoles se enfrentan a 
nuevos retos. La calidad está ganando terreno, pero la volatilidad económica y los hábitos de 
consumo influyen en las decisiones de compra. ¿Cómo se distribuye actualmente la demanda 
de café verde en España? ¿Están cambiando los orígenes de nuestros cafés? ¿Se frenará la de-
manda de “single origen” a favor de blends que permitan abaratar costes?

Álvaro Jiménez Valcarce es Senior Trader Responsable 
de Robustas en NKG Coprocafé y un gran conoce-
dor del mercado español del café. En contacto per-

manente con los países productores y con tostadores de café 
de nuestro país nos ayuda a hacer un retrato de la compra 
actual de café verde en España y a despejar algunas dudas 
sobre cómo la situación actual de precios alcista puede in-
fluir o no en presentaciones tan propias de café en nuestro 
país, como son los blends.

¿Qué tendencias están marcando este año la com-
pra de café verde en España? 

Es un tema complejo, ya que nos enfrentamos a una situa-
ción de mercado sin precedentes. Estamos frente a un alto 
histórico en precios de café verde, unido a una nueva tenden-
cia de café más de especialidad, unido también a una nueva 
tendencia de un estilo de vida más saludable, sobre todo por 
parte de los consumidores más jóvenes. 

Todo apunta que el mercado del “specialty” parece haber 
llegado para quedarse y muchos tostadores tradicionales han 
estado incluyendo nuevas líneas de negocio con esta nueva 
gama con mayor facilidad, gracias a su experiencia en el tueste 
de café durante muchos años.

Y, en estos momentos, ¿es realmente viable mante-
ner o ampliar estas nuevas líneas de negocio de cafés 
de más alta gama?

El desafío radica en que, en una situación económica inter-
nacional tan compleja, con una alarmante inflación y la con-
siguiente disminución del poder adquisitivo, esta tendencia 
quizás llega en un momento complicado, ya que la lógica 

podría inclinarnos a pensar que las tendencias de consumo 
podrían ir hacia cafés más económicos, sobre todo ante un 
arbitraje tan salvaje entre arábicas y robustas.

Single origin vs. blend

¿Cómo ha evolucionado la compra de café verde en 
España en la última década? 

El “boom” del café de especialidad ha hecho que el con-
sumidor final sea algo más entendido y curioso sobre el pro-
ducto que consumo. Ha crecido este interés en el origen y 
cada vez este consumidor “exige” más sobre la trazabilidad 
del producto. Sobre todo, en orígenes con un mayor marke-
ting. Esto claramente ha hecho crecer la participación de los 
“single origin” en el blend nacional.

¿Cómo se distribuyen actualmente estas compras 
de café verde por parte de los tostadores españoles?

Como comentaba, los “single origin” están creciendo entre 
los tostadores de café, aunque los cafés para blends siguen 
representando la mayor parte de la demanda, con aproxima-
damente un 70%. No hay que olvidar que la receta o blend de 
cada marca aporta un carácter único a su café, convirtiéndose 
en un elemento distintivo.

Por lo tanto, cada uno de estos blends, de acuerdo con el 
tipo de consumo de café predominante en España, que suele 
incluir leche y azúcar, ofrecen características que un “single 
origin” no siempre puede proporcionar. Hay cafés excepcio-
nales que al ser mezclados con leche quizás pierdan parte de 
sus características y otros a las que se les potencien.

Álvaro Jiménez Valcarce, 
Senior Trader en NKG Coprocafé 
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Calidades y orígenes de café 
en la industria española

¿Qué calidades y orígenes de café son los más em-
pleados actualmente en la industria española del café? 

Depende de la variedad. Vietnam es el gran ganador de los ro-
bustas, mientras que Brasil, cómo mayor productor mundial es 
sin duda el líder. Aún y así, los tostadores españoles tienen una 
gran experiencia a la hora de tostar múltiples orígenes e intro-
ducirlos en sus blends. Esto hace que orígenes como Colombia, 
Honduras, Uganda o Etiopía sean también muy populares.

¿Se están modificando las proporciones de cafés 
Arábica y Robusta en los blends de los tostadores 
españoles?

Una vez más la lógica diría que en un mercado dónde el ar-
bitraje entre arábicas y robustas, en el momento de esta entre-
vista (febrero 2025), es cerca de 2 euros/kg, cualquiera estaría 
interesado en aumentar el porcentaje de robustas y reducir el de 
arábicas. Pero, en primer lugar, la realidad es que es complicado 
cambiar un blend al que tiene uno acostumbrado a su consumi-
dor. Del mismo modo, hace escasos meses, la historia era opues-
ta y el Arábica incluso llegó a estar más barato que el Robusta 
en algunas calidades. En un mercado tan volátil, pues, con un 
ambiente tan cambiante en tan poco tiempo, es muy complicado 
llevar a cabo estas modificaciones con cierta facilidad.

¿Qué orígenes utilizados para la formulación de 
blends están perdiendo protagonismo en nuestro 
país? 

A raíz de la normativa de la EUDR que ha sido pospuesta 
a finales de este año 2025, los orígenes más problemáticos 
seguirán siendo los africanos por la propia idiosincrasia de 
este complicado continente, con recursos limitados y poca 
estabilidad.

Es cierto que, en los últimos años, muchos tostadores que 
históricamente habían comprado mucho en África ya han ido 
reduciendo el uso de estos cafés. Además, hay que tener en 
cuenta que la producción de café se ha centralizado, y hoy 
más del 50% del café mundial proviene de solo tres orígenes. 
Esta dependencia limita las fuentes disponibles y nos hace 
vulnerables a las variaciones en las cosechas de ciertos países. 
Sin duda, las malas cosechas en Brasil o Vietnam son factores 
clave que han influido en los niveles actuales del mercado.

Y al contrario, ¿qué orígenes van a ver aumentada 
su demanda en España? 

La respuesta a esta pregunta depende del momen-
to del año y sobre todo del momento y éxito de la 
cosecha. El pasado año fue el Brasil conilón por pre-
cio, pero supuso grandes problemas para 
toda la industria por sus peculiares carac-
terísticas. En estos momentos hay que estar 
muy atentos al mercado, a cómo ofrece 
cada origen. Las necesidades de 
liquidez a principio de cosecha 
no son los mismas que a finales 
de ella y eso puede traer algunas 
oportunidades. 

Oportunidades y desafíos en 
la compra de café verde 

¿La realidad de los blends comerciales y de espe-
cialidad es la misma en estos momentos o distan de 
parecerse?

El mercado de especialidad poco tiene que ver con el co-
mercial. Los blends comerciales suelen tener un porcentaje de 
robusta que los de especialidad no tienen, por ejemplo. El mer-
cado de la especialidad es menos agresivo en cuanto a precio y 
se centra más en la calidad del producto. Por lo tanto, conside-
ramos que se tratan de realidades totalmente distintas.

A nivel internacional, ¿podrá la volatilidad persis-
tente del mercado del café mantener los estándares 
de calidad en taza alcanzados en los últimos años? 

Hace 2 años nos enfrentamos a una situación en la que el ar-
bitraje estuvo bastante abierto y los consumidores tradiciona-
les de arábica, sobre todo en el norte de Europa, comenzaron 
a introducir en sus blends un porcentaje de robusta que antes 
era inexistente. Tardaron un tiempo en poder llevar a cabo 
este cambio, ya que había paquetes hechos, perfiles de blends, 
etc… una vez ya se introdujo, el cambiar de una variedad a 
otra es más siempre de lo que fue entonces. 

Dicho lo cual, la calidad de la taza del café depende mucho 
más que en el propio café como todos sabemos, pero el arbi-
traje actual arábica/robusta hace claramente más atractivo en 
términos de precio al café Robusta.

Mirando hacia el futuro, ¿cómo se prevé que evolu-
cione el mercado de café verde en 2025? 

Por desgracia, nadie tiene una bola de cristal que adivine la 
dirección del mercado… pero algo que si podemos es analizar 
la situación actual. Teniendo en cuenta la pobre cosecha bra-
sileña para el próximo verano, junto a la baja cobertura de los 
tostadores, nada indica a que este mercado vaya a tender a la 
baja en el medio plazo. 

Desde luego que en estos momentos todos sabemos que el 
principal reto es el precio del café. Trasladar al consumidor 
final estos precios desde luego que no es fácil, pero debe ser 
prioritario el ser consciente de que estos precios están aquí 
para quedarse de momento. <
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• Ruta del Lejano Oriente
 Es la ruta de mayor flujo de café hacia 

España, con Vietnam como el principal 
proveedor, seguido de otros orígenes 
asiáticos como India e Indonesia. Ac-
tualmente, los tránsitos desde Ho Chi 
Minh, Vietnam, hasta Barcelona oscilan 
entre 33 y 49 días, mientras que, desde 
Yakarta, Indonesia, tardan entre 36 y 48 
días. Hay que recordar que, en estos mo-
mentos y los barcos siguen desviándose 
a través del Cabo de Buena Esperanza.

• Ruta del Subcontinente Indio y 
África Oriental

 Esta ruta incluye cafés procedentes de 
India (Karnataka, Kerala, Tamil Nadu) 
y de países de África Oriental como 
Uganda, Kenia, Ruanda, Burundi, Tan-
zania y las regiones orientales de Con-
go. Hoy, los tránsitos se han extendido 
considerablemente, alcanzando los 52 a 
70 días desde Mangalore, India, y de 41 
a 66 días desde Mombasa, Kenia.

• Ruta de Sudamérica Atlántico
 Brasil es el principal origen, con ex-

portaciones que parten desde Santos, 
principalmente, y desde Vitoria, con 
un tiempo de tránsito medio de 19 a 31 
días desde Santos a Barcelona.

• Ruta del Caribe
 Colombia es el principal proveedor 

en esta ruta, junto con otros países 
como Panamá, Costa Rica, Honduras 
y Guatemala. El tránsito desde Carta-
gena, Colombia, hasta Barcelona está 
entre los 20 y 28 días.

• Ruta del Pacífico
 Cubre cafés procedentes de Perú, Ecua-

dor, Buenaventura (Colombia), Nica-
ragua y El Salvador. La travesía desde 
Callao, Perú, hasta Barcelona varía en-
tre 30 y 42 días.

• Ruta de África Costa Oeste
 Costa de Marfil y Camerún son los 

principales puntos de embarque de 
esta ruta.

Impacto de las crisis en el Mar 
Rojo y el Canal de Panamá

Las rutas asiáticas han sido las más 
afectadas por la crisis en el Mar Rojo. 
Antes del conflicto, los tiempos de trán-

sito desde Asia rondaban los 28-30 días, 
pero actualmente se han elevado a una 
media de 45 días, llegando hasta los 60 
días en rutas con escalas.

Para hacer frente a los impedimentos 
en el Mar Rojo y del Canal de Suez, las 
navieras han realizado fuertes inversio-
nes en nuevas rutas y buques para man-
tener la frecuencia semanal de envíos y 
adaptarse a las regulaciones comunita-
rias y políticas ecológicas introduciendo 
el uso de energías y combustibles más 
sostenibles. “Esta reestructuración ha 
llevado a un aumento en la capacidad 
de carga con la creación de un servicio 
marítimo adicional en la ruta Asia-Euro-
pa, sumando entre 12.000 y 15.000 TEUs 
semanales. Sin embargo, transitar por 
Bab al-Mandab sigue representando un 
riesgo demasiado alto que los armado-
res no quieren asumir por el momento”, 
explica Iñigo Santander, Responsable de 
Dry Commodities en Cargo Flores.

En cuanto al Canal de Panamá, las 
restricciones por sequía han reducido 
un 9% los tránsitos de buques portacon-
tenedores, aunque su impacto ha sido 
mayor en las rutas Asia-EE.UU. que, en 
las rutas del Pacífico a Europa, donde el 
tráfico se mantiene estable.

Sobrecostes y 
estrategias logísticas

Las alternativas logísticas para redu-
cir los tiempos de tránsito son limitadas 
y el transporte marítimo en contenedo-
res sigue siendo la opción más viable. 
La estrategia principal ha sido adelantar 
los embarques y ajustar la cadena de su-
ministro a los nuevos tiempos.

“Los costes más importantes de este 
incremento en los tiempos, sin embargo, 
no son logísticos, sino financieros. No 
tan solo por el incremento en los días de 
financiación, sino sobre todo porque la 
volatilidad actual de precios y la posi-
ción de Mercado Invertido que puede 
convertir cualquier operación, inicial-
mente rentable, en una pérdida impor-
tante tan solo por la demora en los tiem-
pos logísticos esperados”, apunta José 
Miguel Masiques, CEO de Masiques 

Servicios Logísticos y Aduaneros.
Si tuviéramos que estimar el sobrecos-

te directo derivado del cambio de ruta, 
los expertos lo determinan en unos 400-
700 usd/TEU, que fue el recargo aplica-
do a las cargas que venían bordeando el 
Cabo de Buena Esperanza, en el momen-
to que estalló el conflicto del Mar Rojo. 

Además, explica Iñigo Santander, 
hay que tener en cuenta, que el trans-
porte marítimo de café acumulas otros 
recargos derivados, por ejemplo, de los 
Peak Season surcharge que penalizan el 
flete durante las temporadas de alta de-
manda; de las variaciones del precio de 
los carburantes; o del uso de combusti-
bles menos contaminantes.

Asimismo, y debido a la implemen-
tación del Régimen Europeo de Comer-
cio de Derechos de Emisión (EU ETS), 
introducido en 2024, las empresas car-
gadoras están enfrentando un notable 
aumento en los recargos que pagan a los 
armadores de línea. Según la consultora 
marítima francesa Alphaliner, en lo que 
va de año, este costo adicional en el fle-
te en las rutas comerciales entre Asia y 
Europa, ha situado el precio por TEU, 
como mínimo, al doble que en 2024,  en-
careciendo, por tanto, el global del ser-
vicio y sumando un sobrecoste más, a 
los precios del café, ya disparados.

Café por carretera

Además del café que entra por el puer-
to, Europa se ha consolidado como el 
tercer “origen” de café verde importado 
por España. “Hablamos, principalmente, 
de café verde certificado por las bolsas 
de Nueva York y Londres que nos llega 
por vía terrestre, desde almacenes homo-
logados por estas bolsas, tras ingresar a 
Europa, básicamente, por los puertos de 
Amberes, Róterdam o Hamburgo, De la 
misma forma, parte del café verde recibi-
do desde origen en España, en almacenes 
certificados por la bolsa como BIT en el 
Port de Barcelona, termina destinado a 
fábricas fuera de nuestro país”, explica 
José Miguel Masiques.

Por vía aérea llega una cantidad poco 
significante de café adicional. <
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Café rumbo a España
Rutas, tiempos y desafíos logísticos

La importación de café verde a España sigue una serie de rutas marítimas bien establecidas, 
cada una con sus particularidades en cuanto a tiempos de tránsito y desafíos logísticos.
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La evolución del mercado español del café hacia segmentos 
de producto de mayor calidad ya se está dejando notar, 
también, en los equipos de tueste, cuyos fabricantes ad-

vierten sobre una creciente demanda de tostadoras con capaci-
dades de hasta 120 kg. Estas máquinas permiten un control más 
preciso respondiendo a la necesidad de lograr perfiles de tueste 
más personalizados, más consistentes y fáciles de reproducir.

De acuerdo con ello, actualmente, tanto el nivel operativo 
de las máquinas como su eficiencia energética se han conver-
tido en los dos aspectos prioritarios para los tostadores en el 
momento de elegir una nueva tostadora.

Esto se corresponde con máquinas de tostar con sistemas de 
control avanzado que permiten la parametrización precisa de la 
curva de tueste, la repetitividad de perfiles almacenados y la in-
tegración de software para regular variables como velocidad del 
tambor, flujo de aire y el ROR (Rate of Rise). Además, los equipos 
más avanzados, para dar respuesta a esta demanda, también in-
corporan múltiples sondas de temperatura para un monitoreo 
detallado del tueste; sistemas de calentamiento optimizados; y 
tecnologías de recuperación de calor, que reducen el consumo 
energético, minimizando, además, el impacto ambiental.

Avances tecnológicos para mayor 
eficiencia y sostenibilidad

De hecho, en los últimos tiempos, los fabricantes más innova-
dores y punteros  de máquinas de tueste se han focalizado en el 
desarrollo de nuevas tecnologías que contribuyan a la eficiencia 
y la sostenibilidad y que se materializan, por ejemplo, en mode-
los eléctricos e impulsados por hidrógeno, alineados con el uso 
de energías verdes y una industria más sostenible.

Avances como estos, junto con otras innovaciones en diseño, 
automatización y digitalización, son las que  ya están generando 
beneficios tangibles para los tostadores, reduciendo los tiempos 
de inactividad, mejorando la eficiencia en la producción y dis-
minuyendo tanto los costos energéticos como la necesidad de 
intervención manual.

Retos y futuro de las tostadoras de café

En su esfuerzo por ofrecer equipos más eficientes y avanza-
dos, estos fabricantes, eso sí, enfrentan múltiples desafíos y un 
nivel de exigencia sin precedentes. Deben adaptarse a regula-
ciones medioambientales y sufren la presión de tener que ofre-
cer precios competitivos y capacitación en el uso de tecnologías 
avanzadas. Además, la rápida evolución tecnológica exige inno-
vación constante para mantenerse a la vanguardia.

Todo ello está configurando una nueva oferta en la que la cali-
dad y fiabilidad de los equipos, la capacidad de reproducir per-
files de tueste con precisión, la eficiencia del servicio postventa 
y el grado de digitalización de la tostadora, marcan la diferencia 
entre fabricantes.

Estos factores son, también, los que están definiendo las próxi-
mas generaciones de máquinas de tueste, que se espera que in-
corporen tecnología IoT para facilitar el intercambio de datos y 
perfiles de tueste entre usuarios, optimizando la consistencia 
y eficiencia del proceso. Además, la sostenibilidad continuará 
siendo un pilar fundamental. <

Fuentes: Radar Process
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Tueste de café
Eficiencia, calidad y sostenibilidad
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El futuro del espresso: 
eficiencia, diseño y rentabilidad
Innovación en máquinas y molinos de café

La demanda de máquinas de café espresso en España sigue evolucionando hacia soluciones que 
combinen eficiencia, sostenibilidad y diseño, con un enfoque cada vez mayor en la personalización 
y la rentabilidad del negocio.

Las marcas de hostelería buscan co-
herencia estética en toda su cade-
na de valor, y la máquina de café 

juega un papel clave en esta imagen glo-
bal. No es solo un equipo técnico, sino 
un elemento central en la experiencia 
del cliente. Debe integrarse perfecta-
mente en el concepto del local, reforzar 
la identidad de marca y captar la aten-
ción en el punto de venta.

Sin embargo, más allá del diseño, 
cada negocio necesita una solución 
que se adapte a su realidad operati-
va. En momentos de alta demanda, la 
prioridad es la estabilidad térmica y la 
rapidez, mientras que, en periodos de 
menor afluencia de clientes, se requie-
re una máquina eficiente en consumo 
energético y costos operativos.

Otro factor cada vez más relevante es 
la consistencia en la extracción. La alta 
rotación de personal y la dificultad en 
la formación de baristas hacen impres-
cindible que las máquinas tradicionales 
cuenten con tecnologías que aseguren 
la misma calidad en cada café, inde-
pendientemente de quién la opere. Los 
equipos deben ser intuitivos, accesibles 
y capaces de garantizar una extracción 
perfecta una y otra vez, sin necesidad 
de ajustes constantes o conocimientos 
técnicos avanzados. 

Innovación enfocada 
a la eficiencia 

Las innovaciones actuales en las má-
quinas de café buscan no solo mejorar 
la eficiencia energética y operativa, 
sino también garantizar que cada nego-
cio tenga el equipo que mejor se adapte 
a sus condiciones.

Otro de los grandes avances en el 
sector es la mejora de la estabilidad y 
precisión de las extracciones en máqui-
nas tradicionales. En un contexto en 
el que formar baristas con experiencia 
es cada vez más complejo, es esencial 
que las máquinas cuenten con tecnolo-
gías que reduzcan la variabilidad entre 
cada café servido. Avances como la 

regulación automática de parámetros 
clave como la precisión en la presión 
de extracción o tecnologías innovado-
ras de optimización térmica que reduce 
el consumo sin comprometer la estabi-
lidad de la extracción, aseguran hoy, 
que cada bebida sea consistente y cada 
extracción más eficiente, sin importar 
el nivel de experiencia del barista.

Además, la conectividad permite un 
mantenimiento predictivo, reduciendo 
averías y asegurando que la máquina 
esté siempre en perfecto estado, mien-
tras que el diseño modular y la facili-
dad de personalización no solo permi-
ten adaptar la estética de la máquina 
al concepto del local, sino que también 
facilitan su operativa. Un barista en un 
entorno de alto volumen necesita una 

interfaz intuitiva para agilizar su tra-
bajo, mientras que un establecimiento 
más orientado a la especialidad puede 
requerir ajustes más precisos. Ofrecer 
soluciones flexibles y adaptadas a cada 
escenario es clave en el desarrollo de 
nuevos equipos.

Innovación Vs. rentabilidad

Un negocio no necesita necesaria-
mente el equipo más avanzado, sino el 
que mejor se adapte a su flujo de tra-
bajo y realidad económica. Como fabri-
cantes nuestra labor es contribuir a que 
cada negocio sea rentable, sostenible 
y fiel a su concepto. La clave del éxito 
no está en contar con la máquina más 
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avanzada, sino en elegir la que real-
mente aporte valor en cada situación. 
En esta misión, además, es importante 
adelantarse, a las constantes fluctua-
ciones que enfrentan las cafeterías en 
el consumo, la rentabilidad y los cos-
tos operativos, desarrollando, para ello 
soluciones que permitan a los negocios 
mantenerse competitivos, ya sea a tra-
vés de equipos más eficientes en con-
sumo o de modelos que se ajusten a 
distintas fases del negocio.

¿Qué definirá la 
próxima generación de 
máquinas de café?

El futuro de las máquinas de café es-
tará definido por la capacidad de adap-
tación a cada necesidad de negocio:

• Soluciones a medida: La flexibilidad 
en materiales, colores y funcionali-
dades permitirá que cada negocio 
cuente con un equipo alineado con 
su identidad visual y operativa.

• Sostenibilidad accesible: La eficien-
cia energética y el uso de materiales 
responsables serán esenciales, pero 
sin que esto suponga un sobrecoste 
que afecte la viabilidad del negocio.

• Consistencia en la extracción: Las 
máquinas deberán garantizar resul-
tados estables en cada café, minimi-
zando la dependencia de la habili-
dad del barista y asegurando que 
cada cliente reciba una bebida de 
calidad uniforme.

• Equilibrio entre digitalización y ex-
periencia tradicional: La conectivi-
dad seguirá mejorando la eficiencia 
operativa, pero sin perder la esencia 
del café artesanal y la interacción del 
barista con la máquina.

Innovación en molinos 
de café: una apuesta 
por la precisión 

La búsqueda de eficiencia, diseño 
y rentabilidad en el sector del espres-
so no se limita a las máquinas de café, 
sino que también abarca un elemento 
esencial en la preparación de cada taza: 
el molino, un equipo que está evolucio-
nando para ofrecer mayor consistencia, 
facilidad de uso y eficiencia operativa, 
garantizando que la calidad del café 
molido esté siempre a la altura de la 
experiencia que cada negocio quiere 
brindar a sus clientes.

Evolución de la demanda 

La demanda de molinos profesionales 
de café en España ha cambiado signifi-
cativamente en los últimos años. Cada 
vez más clientes comprenden que una 
molienda precisa es esencial para lo-
grar un espresso de calidad y buscan 
equipos que aseguren una extracción 
estable, con una molienda uniforme y 
constante. La fiabilidad es otro aspecto 
clave, ya que un molino debe ser capaz 
de operar sin interrupciones para evitar 
pérdidas en el servicio y garantizar la 
continuidad del negocio. 

Además, la consistencia en la dosifi-
cación se ha convertido en un criterio 
fundamental para los baristas, pero 
también para los empresarios de hos-
telería que, para asegurar un buen pro-
ducto, por encima, por ejemplo, de la 
alta rotación de personal en el sector, 
están optando por molinos que mejo-
ran la precisión sin necesidad de ajustes 
constantes. 

Innovaciones tecnológicas 

De hecho, las innovaciones en moli-
nos profesionales de los últimos tiem-
pos han estado orientadas a esta opti-
mización de procesos y la mejora en la 
eficiencia. Uno de los avances más im-
portantes es el control gravimétrico de 
la dosis, que permite un control exacto 
del peso del café molido, garantizan-
do dosis consistentes y reduciendo los 
márgenes de error en la preparación. 
Esta tecnología ha logrado optimizar 
el trabajo del barista, reducir el desper-
dicio de café y mejorar la calidad del 
espresso servido.

En términos de mantenimiento, el de-
sarrollo de fresas de larga duración con 
recubrimientos especiales ha marcado, 
también, un salto cualitativo impor-
tante en lo que a molinos profesionales 
se refiere, permitiendo alcanzar hasta 
5.000 kg de molienda sin necesidad de 
reemplazo. Esta mejora reduce los cos-
tos operativos y aumenta la vida útil del 
equipo. Además, la eficiencia energética 
también ha avanzado significativamen-
te, con nuevos materiales y sistemas que 
reducen el consumo sin afectar la veloci-
dad ni la calidad de la molienda.

Estas innovaciones están contribu-
yendo positivamente a la operativa en 
los negocios de hostelería. La simplifi-
cación en el ajuste y manejo de los mo-
linos se traduce en mayor eficiencia y 
rentabilidad y, también, en una mejora 
la experiencia del cliente, asegurando 
que cada café molido y extraído en un 
molino y una máquina de café profesio-
nal mantenga un estándar de calidad 
sin importar el volumen de trabajo. 

Además, la reducción en la necesidad 
de intervención técnica disminuye los 
costos de mantenimiento, permitiendo 
que los negocios optimicen sus recur-
sos sin comprometer la calidad del pro-
ducto final.

Lo que marca y marcará 
la diferencia

Igual que hemos visto como los fa-
bricantes de máquinas de café espres-
so se enfrentan a desafíos importantes 
para avanzarse a las necesidades de sus 
clientes, uno de los principales desafíos 
para los fabricantes de molinos es la 
necesidad de simplificar el proceso de 
preparación del espresso sin perder la 
calidad de una extracción manual. La 
creciente competencia con las máqui-
nas superautomáticas, que integran el 
molino en su sistema, ha llevado a los 
fabricantes de molinos profesionales 
a desarrollar equipos más intuitivos y 
eficientes. Además, la capacitación del 
personal sigue siendo un reto impor-
tante. En un entorno donde la rotación 
de empleados es alta, es esencial que los 
molinos sean fáciles de operar y requie-
ran una mínima curva de aprendizaje 
para su correcta utilización.

La oferta de molinos profesionales se 
ha diversificado, y la diferencia entre 
equipos radica en aspectos clave como 
la facilidad de uso, la consistencia en la 
molienda y la dosificación, la fiabilidad 
y durabilidad, y la precisión del control 
gravimétrico.

Todo apunta, además, que al igual 
que ocurre con las máquinas de café, la 
evolución de los molinos profesionales 
estará marcada, también, por su capaci-
dad de adaptarse a las necesidades de 
los negocios y a los avances tecnológi-
cos del sector. Esto es conectividad IoT 
para un monitoreo más preciso y un 
mejor mantenimiento predictivo; o au-
tomatización inteligente para que los 
molinos, por ejemplo, puedan realizar 
ajustes automáticos según las condicio-
nes del café y el ambiente. Además, el 
uso de nuevos materiales y diseños ya 
están demostrando una mayor eficien-
cia energética y durabilidad, contribu-
yendo a la sostenibilidad de estos equi-
pos de la estación barista.

Está claro, pues, que la innovación 
en molinos y máquinas espresso no se 
detiene, ofreciendo soluciones cada vez 
más eficientes, precisas y adaptadas a 
las exigencias de un espresso de cali-
dad, al tiempo que optimizan los costos 
operativos y reducen el desperdicio. <

Fuentes:  
Máquinas expresso: Iberital 
Molinos de café: Markibar
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Castellvilar, 
primera finca de café del 
mundo en clima continental
En el corazón de Cataluña se ha establecido la primera finca del mundo que cultiva café en clima 
continental, un proyecto que desafía los límites tradicionales de este cultivo tropical. Aunque en 
Agaete, en las Islas Canarias, se produce café desde hace décadas, la finca Castellvilar, a apenas 60 
km de Barcelona, es la primera en desarrollarse en un entorno alejado tanto del cinturón del café 
como de climas subtropicales como el canario. Conversamos con Juan Giráldez, gerente de Castell-
vilar, para conocer los detalles, retos y proyecciones de esta ambiciosa apuesta cafetalera.

Hace siete años, en 2018, Juan Gi-
ráldez y Eva Prat compraron la 
Finca Castellvilar en Sant Vicenç 

de Torelló (Barcelona), con el objetivo 
de cumplir uno de sus sueños, producir 
café. El nacimiento de este proyecto no 
fue fruto del azar, sino de una larga tra-
yectoria relacionada con este producto y 
el deseo de contribuir a un mayor conoci-
miento del café. “Después de 25 años en 
el sector del café, trabajando en la gestión 
y dirección de empresas, desde la fabri-
cación de maquinaria hasta la comercia-
lización, distribución de monodosis, gra-
no y tueste de café artesanal, quisimos 
cerrar el ciclo completo del café, para 
poder divulgar en su totalidad la cultura 
cafetalera”, explica Giráldez.

El proyecto destaca por su carácter in-
novador, pero también por su labor de 
divulgación. “Actualmente, en la finca ya 

realizamos visitas, catas y actividades que 
enseñan al consumidor y al profesional el 
ciclo del café de inicio a fin”, añade.

Superando desafíos en un 
entorno no convencional

Cultivar café en Cataluña, sin embar-
go, no ha sido un camino fácil. Girál-
dez destaca tres grandes retos que han 
afrontado en la puesta en marcha del 
proyecto. “El primero de estos desafíos 
ha sido adquirir todos los conocimien-
tos necesarios para hacer crecer las plan-
tas desde su germinación, ya que no 
existe asesoramiento sobre el tema al no 
ser un cultivo propio del país”, señala.

El segundo obstáculo ha sido la adap-
tación de la planta a un clima comple-
tamente diferente al tropical. “El com-

portamiento y crecimiento de la planta 
es totalmente diferente en nuestro clima 
continental”, afirma.

Por último, los desafíos administra-
tivos también han sido un factor clave. 
“En la era de la innovación y el empren-
dimiento, a nivel de administraciones, 
el exceso de burocracia en la mayoría 
de las ocasiones dificulta y desmotiva 
las iniciativas”, añade el gerente de la 
Finca Castellvilar.

Clima y suelo: las 
claves del éxito

El cambio climático, sin embargo, ha 
jugado un papel ya esperado en la via-
bilidad de este cultivo en clima conti-
nental europeo. “Teniendo en cuenta el 
cambio climático, el incremento de tem-
peraturas globales y el desplazamiento 
del clima subtropical hacia el norte y 
sur, respectivamente, durante una parte 
del año tenemos condiciones muy pare-
cidas a los países con cultivos cafetale-
ros”, explica Giráldez.

Sin embargo, reconoce que el resto del 
año sigue presentando diferencias.

El suelo en el que crecen los cafetos es 
otro elemento determinante. “Tenemos 
un suelo rico en nutrientes acumulados 
durante cientos de años bajo sombras de 
encinas y robles, lo cual estamos viendo 
cómo influye positivamente en el culti-
vo, a pesar de presentar unas caracterís-
ticas totalmente diferentes a cualquiera 
de los perfiles de terreno actuales para 
la producción de café”, destaca.

Un modelo de cultivo 
sostenible y agroforestal

La Finca Castellvilar está situada en la 
parte más baja de un valle rodeado de 
árboles, lo que favorece niveles óptimos 

Finca Castellvilar



ABR. 2025 Nº 100

37

A C T U A L I D A D  Y  T E N D E N C I A S

de humedad, radiación solar y pH del 
suelo, factores clave para el éxito de este 
proyecto. Además, se gestiona bajo un 
enfoque de producción ecológica y sos-
tenible. “Nuestro cultivo es bajo som-
bra, totalmente agroforestal y en sim-
biosis con la biodiversidad de la zona”, 
señala Juan quien junto a Eva y sus dos 
hijos viven en la finca donde han imple-
mentado un modelo de autosuficiencia 
de luz y agua.

En términos de variedades, han selec-
cionado dos arábicas tras un análisis de-
tallado. “Tenemos cerca de 5.000 cafetos 
de dos variedades: Geisha y Castillo, se-
leccionadas tras un estudio previo muy 
cuidadoso que avalaban su viabilidad 
en condiciones similares a las de la zona 
en la que estamos actualmente”.

Desde que iniciaron su proyecto, en 
la finca Castellvilar han llevado a cabo 
3 germinaciones. Las dos primeras per-
didas, por el ultimo desafío comentado 
anteriormente, siendo la ultima la que 
tres años despues ya ha dado los pri-
meros granos de café. En su caso, no se 
han utilizado plantas de importación, 
sino que todos los cafetos plantados en 
la finca son nacidos en las mesas de ger-
minación de Castellvilar. 

El recorrido hasta este punto ha sido 
un aprendizaje continuo y Giráldez re-
conoce que todo el cultivo en sí es un 
reto diario. Las variedades de café ele-

gidas para cultivar han mostrado dife-
rencias destacadas en comparación con 
su desarrollo en regiones tradicionales, 
lo que les ha obligado a aprender por el 
método de prueba y error. “Una diferen-
cia muy evidente que hemos constatado 
es el crecimiento y maduración del fru-
to, debido a las diferencias térmicas de 
la zona”, comenta Giráldez.

Producción y 
procesamiento del café

Actualmente la finca de unas 14 hec-
tareas, cuenta con una superficie de 9 
hectareas que se dedicaran al cultivo del 
cafe. “Si los pronósticos del estudio ini-
cial se concluyen, tenemos en la actua-
lidad un potencial de producción entre 
5.000 y 7000 kg de café verde sobre las 
2 hectáreas de cultivo iniciales, con una 
proyección de entre 25 y 30 toneladas en 
la totalidad de la finca”, detalla.

El procesamiento del café también se 
llevará a cabo en la finca. “Inicialmente, 
todo el proceso de beneficio lo haremos 
aquí y seguiremos los métodos más tra-
dicionales de las zonas de producción 
cafetaleras, lavados y naturales. Poste-
riormente, nos planteamos, también, 
realizar otros procesamientos y fermen-
taciones”, señala el gerente de la finca.

Un café único en el Mundo

Las características organolépticas del 
café producido en Castellvilar prome-
ten ser totalmente distintivas. “Sin duda 
alguna hablamos de un café único, con 
matices de roble, encinas, terral…”, ade-
lanta Giráldez, quien prefiere no aven-
turarse a adelantar una puntuación para 
su café, tarea que deja a los catadores 
profesionales.

Mientras, la curiosidad por este café 
empieza a crecer. “Nuestro café irá diri-
gido a todos los que estén interesados. 
Está habiendo mucho interés por parte 
de tostadores, comercializadores y mar-
cas gourmet”, comenta.

La primera finca de café continental 
en Europa representa un cambio de pa-
radigma en la caficultura y una mues-
tra de cómo la innovación y la pasión 
pueden desafiar límites. Es más, Juan 
Giráldez, gerente de Finca Castellvilar 
está convencido que a largo plazo y si 
las condiciones climáticas lo hacen via-
ble, el cultivo de café en Europa podría 
impactar la industria global de forma 
muy positiva. 

Seguiremos de cerca esta evolución, 
que cada vez se perfila como más proba-
ble, a medida que los mapas climáticos 
y ambientales de las próximas décadas 
van tomando forma. <

Canarias explora el 
potencial del café como 
cultivo estratégico

El archipiélago canario, conocido por 
su clima subtropical y su rica biodiver-
sidad avanza hacia la diversificación de 
su sector agrícola, con el café y el cacao 
como uno de sus protagonistas. 

La iniciativa, impulsada por el 
Gobierno de Canarias, cuenta con la 
colaboración del Instituto Canario de 
Investigaciones Agrarias (ICIA), que 
ha puesto en marcha un ambicioso 
proyecto para evaluar el potencial 
del cultivo a mayor escala de estos 
dos productos en las islas.

Una parte fundamental del proyec-
to es la caracterización e identificación 
de las variedades de café presentes en 
Canarias. Los investigadores del ICIA 
están llevando a cabo análisis genéticos 
y estudios agronómicos para mejorar la 
producción y el rendimiento de la pro-
ducción de café canaria.

Este proyecto, promovido por el 
fallecido investigador Pedro Modesto 
Hernández, tiene una duración de dos 
años. Durante este tiempo, se espera 
proporcionar a los agricultores cana-
rios información sobre las posibilida-
des de cultivar café bajo un enfoque en 
prácticas agroecológicas que les resul-
ten rentables y sostenibles.

El proyecto no se limita a la inves-
tigación en laboratorio y campo, sino 
que también busca establecer lazos de 
cooperación con otros países producto-
res como Costa de Marfil, Ghana, Ecua-
dor y Colombia, considerados priorita-
rios en materia de cooperación por el 
Gobierno de Canarias

Tres siglos de café en Canarias

Aunque la presencia del café en las 
islas se remonta al siglo XVIII, su cul-
tivo comercial a escala significativa es 
relativamente reciente. Fue hace ape-
nas dos décadas cuando un grupo de 
agricultores del Valle de Agaete, en 
Gran Canaria, inició la producción co-
mercial de café, vinculándola, además, 
con el agroturismo.

El éxito de este modelo ha inspira-
do iniciativas similares en otras islas 
como La Palma, Tenerife y La Gome-
ra. En estas islas, se están propagan-
do plantas y los agricultores han co-
menzado el cultivo, incluso formando 
asociaciones para la transformación y 
comercialización del producto. Estas 
iniciativas cuentan con el apoyo de las 
corporaciones insulares y buscan ob-
tener un café diferenciado que pueda 
tener un impacto en la economía rural 
de las islas y en su oferta turística.Floración de cafetos en la Finca Castellvilar
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Latte Art Grading System y Fórum 
Café colaborarán para promover la 
excelencia del Latte Art en España

El Latte Art Grading System, 
LAGS, es la única acreditación 
a nivel global que certifica las 

habilidades técnicas y creativas de un 
o una barista en Latte Art. Creado en 
Italia por Luigi Lupi y Lucas Ramoni, 
este sistema, reconocido internacional-
mente, está contribuyendo a dar un 
salto significativo en la promoción de la 
excelencia en esta técnica y el desarrollo 
profesional de baristas en todo el mun-
do. En España, tras unos pocos años de 
implementación, LAGS ha establecido 
una colaboración con Fórum Café para 
ofrecer estas formaciones y certificacio-
nes a los socios de la entidad que po-
drán acceder con beneficios especiales.

Al igual que en las artes marciales, 
donde los practicantes avanzan a través 
de cinturones de diferentes colores que 
reflejan su nivel de habilidad, el Latte Art 
Grading System establece una jerarquía 
de seis niveles de certificación de acuer-
do con la capacidad técnica y creativa de 
los baristas. Estos niveles que son cono-
cidos como “graduaciones” (grading) 
se representan cada uno de ellos por un 
color específico, Blanco, Naranja, Verde, 
Rojo, Negro y Dorado -, y permiten a los 
profesionales del café certificarse según 
sus conocimientos actuales y progresar a 
niveles superiores a medida que perfec-
cionan su técnica Latte Art.

Sistema de certificación

Las pruebas de certificación LAGS 
están abiertas a todos los baristas y pro-
fesionales del café que quieran aportar 
valor a su trabajo y curriculum profe-
sional. Es importante tener en cuenta, 
eso sí, que, al tratarse de una certifica-

ción, los aspirantes deben contar, en 
el momento de presentarse, con los 
conocimientos que exige el nivel en el 
que quieren certificarse. De no ser así, 
el propio sistema LAGS proporciona 
formaciones específicas diseñadas para 
adquirir las técnicas esenciales del Latte 
Art y familiarizar a los participantes con 
el sistema de evaluación.

Estas formaciones proporcionan a los 
baristas un camino estructurado para 
perfeccionar y validar sus habilidades en 
Latte Art y comprender en qué aspectos 
necesitan mejorar y cómo pueden perfec-
cionar su destreza y creatividad para ac-
ceder a niveles de certificación superiores 
que contribuyan a mejorar su desempeño 
laboral y ampliar sus oportunidades de 
promoción profesional.

Las certificaciones y formaciones del 
Latte Art Grading System pueden ser 
impartidas exclusivamente por exami-
nadores acreditados por la organización. 
En España, destacados profesionales del 
barismo forman parte de este equipo, 
como Adrián Fernández, Campeón Na-
cional Barista Fórum Café 2014, galar-
donado con el Premio al Mejor Latte Art 
ese mismo año y Campeón de Brewers 
Spain 2017, quien, además, ejerce como 
Juez Internacional del Latte Art Grading 
System o Francisco Tovar, campeón de 
España y subcampeón del mundo 2023 
en Latte Art Grading System.

Ambos, junto con otros examinadores 
homologados, ofrecen capacitaciones 
especializadas y certificaciones oficia-
les en diversas localidades de España, a 
través de la red de LAGS Certification 
Points distribuidos en diferentes Comu-
nidades Autónomas.

Gradings LAGS – Niveles

En el sistema Latte Art Grading Sys-
tem, cada nivel tiene sus propios di-
seños y parámetros de evaluación, de 
modo que, durante el examen de certifi-
cación, el barista debe poder demostrar 

competencia en los patrones y habilida-
des específicas de su nivel objetivo.

De acuerdo con ello, los examina-
dores evalúan las creaciones de Latte 
Artde los aspirantes bajo criterios como 
la simetría, contraste, definición, uni-
formidad o dificultad del diseño, y la 
ayuda de una Rueda de Simetría con el 
fin de determinar el grado de perfección 
de cada figura, garantizando, así, en su 
conjunto, una forma más objetiva y es-
tructurada de evaluar el Latte Art.

Desde el nivel inicial, Blanco, hasta el 
nivel más avanzado, el Dorado u Oro, la 
complejidad de los patrones y la nece-
sidad de dominar técnicas especializa-
das aumentan gradualmente. Por ello, a 
medida que avanzan los niveles, la cer-
tificación requiere una mayor precisión 
y habilidad por parte del barista, quien 
puede presentarse directamente al nivel 
de certificación que considere más acor-
de a sus habilidades.

Al superar exitosamente la evalua-
ción, el barista recibe tres reconoci-
mientos: una jarra (pitcher) del color 
correspondiente al nivel alcanzado; un 
certificado oficial que incluye un núme-
ro de serie único grabado en la base de 
la jarra, garantizando la autenticidad 
y trazabilidad de la certificación; y la 
inclusión del nombre del barista en la 
página principal de Latte Art Grading 
System, listado bajo el color del nivel al-
canzado y el país donde se certificó, pro-
porcionando visibilidad internacional.

LAGS Battles

Uno de los atractivos añadidos del 
sistema Latte Art Grading System son 
las LAGS Battles o Batallas LAGS, en las 
que baristas certificados en los niveles 
Verde, Rojo, Negro o Dorado ponen a 
prueba sus habilidades, optando al tí-
tulo nacional y a su participación en el 
World Latte Art Grading Battles.

En estas batallas, cada enfrentamien-
to tiene una duración máxima de 10 mi-

Fórum Café y el capítulo español del Latte Art Grading System (LAGS) han firmado un acuer-
do de colaboración para impulsar la formación, certificación y competiciones LAGS Battles 
entre los baristas españoles. Esta iniciativa busca promover la excelencia en la técnica del 
Latte Art y elevar los estándares de calidad en la profesión barista a nivel nacional.
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nutos o hasta que ambos baristas completen tres diseños. Los 
competidores deben traer sus propias jarras de leche y cada 
diseño debe realizarse con una única emulsión de leche.

Al comenzar cada duelo, los participantes lanzan un dado 
para decidir quién propone el primer reto. El barista que ob-
tiene el valor más alto escoge un diseño de latte art correspon-
diente a su nivel de certificación y determina el tamaño de la 
taza y ambos competidores deben replicar el mismo patrón. 
Las tazas terminadas se colocan sobre una rueda de simetría 
frente al juez que las puntúa. La batalla continua con hasta 
completar 5 desafíos, al mejor de tres.

El ganador será entonces emparejado para una nueva ba-
talla en su nivel y así continuará hasta el final donde se de-
cretará el campeón de la categoría relativa (verde, rojo, negro, 
oro). La competición, por tanto, es por eliminación directa y el 
ganador será el que haya obtenido el mayor número de desa-
fíos ganados.

La dinámica de la competición, complejidad de las pruebas 
y precisión de los diseños convierten a estas batallas en todo 
un espectáculo, y en un gran estímulo para los participantes 
que con su preparación y técnica contribuyen a la excelencia 
del Latte Art en barras baristas de todo el mundo.

Todos los socios de Fórum Café interesados en certificar-
se como el Latte Art Grading System o participar en las for-
maciones LAGS, pueden contactar con la administración de 
Fórum Café para beneficiarse de las ventajas acordadas en el 
convenio de colaboración con Latte Art Grading System – ca-
pítulo España. <

Tú también te lo mereces
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CERTIFICACIONES GRADING LAG
• Jarra Blanca (White Grading): Se preparan dos capucci-

nos, uno con un patrón de corazón y otro de tulipán con 
tres elementos (tres vertidos de leche texturizada para 
crear el patrón). Se deben preparar ambas bebidas en seis 
minutos.

• Jarra Naranja (Orange Grading): Se preparan dos capuc-
cinos con tulipanes de cuatro elementos, un capuccino con 
una roseta de mínimo ocho elementos y un espresso al que 
se le vierte leche texturizada para crear un tulipán de tres 
elementos. Todas las bebidas se preparan en 9 minutos.

• Jarra Verde (Green Grading): Consta de seis preparacio-
nes. Se hace un capuccino con tulipán de seis elementos, 
un capuccino con una roseta de mínimo 10 elementos, 
dos espressos con tulipán de cuatro elementos y dos ca-
puccinos más, uno con rosetta invertida y otro con tuli-
pán invertido. Esta prueba tiene una duración máxima 
de 12 minutos.

• Jarra Roja (Red Grading): Al igual que la jarra verde, 
consta de seis preparaciones. Un capuccino con tulipán de 
ocho elementos, un capuccino con dos rosettas (cada una 
con ocho elementos), un capuccino con rosetta invertida 
(no se corta), un capuccino con tulipán invertido (se corta) 
y dos espressos con tulipán de 6 elementos. Esta prueba 
debe durar máximo 15 minutos.

• Jarra negra (Black Grading): Consta de seis preparaciones. 
Un capuccino con vortex de 15 elementos, un capuccino 
invertido con tulipán de nueve elementos, dos capuccinos 
con cuatro rosettas (cada una con mínimo ocho elementos 
y en línea), un espresso con vortex de seis elementos y un 
espresso con tulipán de ocho elementos. Se deben crear 
todos estos patrones en 15 minutos.

• Jarra Dorada (Gold Grading): Es el máximo nivel LAGS, 
evaluado por examinadores jarra negra de la sede central 
de LAGS y consta de siete preparaciones, seis capuccinos 
y un espresso. Cada taza tiene complejos diseños que de-
ben cumplirse, tal como en las categorías anteriores, lo 
más perfecto posible. Esta prueba tiene una duración de 
30 minutos.
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Regiones emergentes 
que llegan para redefinir 
el mercado del café
En los últimos años, el panorama global del café ha experimentado una transformación significa-
tiva. Mientras que países tradicionalmente reconocidos como productores de café de alta calidad 
mantienen su posición, nuevas regiones están emergiendo con fuerza, ofreciendo alternativas de 
diferente interés para consumidores de café de todo el mundo. 

India: Un gigante 
cafetero en crecimiento

India, conocida tradicionalmente por 
su té y un café, a menudo, sin grandes 
pretensiones, está emergiendo como 
productor de cafés diferenciados. 

Con una historia cafetera que se re-
monta al siglo XVII, cuando se planta-
ron las primeras semillas de café en las 
montañas Baba Budangiri de Karna-
taka, India ha evolucionado hasta con-
vertirse, en estos últimos años, en el sép-
timo productor mundial de café. Ahora, 
además, con un plan más o menos es-
tructurado, planea hacerse un sitio entre 
los orígenes de cafés de calidad.

En India, el café crece principalmente 
en tres estados o provincias que se en-
cuentran en la parte sur del país, Kar-
nataka (Arábica y Robusta), Kerala (Ro-

busta) y Tamil Nadu (Arábica). Allá se 
cosecha el 95% del café nacional, siendo 
Karnataka el estado que más contribu-
ye, con un 70% de la producción total.

Además, también, existen otras regio-
nes que producen volúmenes mucho 
más pequeños (en particular, Andhra 
Pradesh y la región noreste), que se 
denominan “Áreas No Tradicionales”. 
En ellas, en los últimos 15 años se han 
sumado gradualmente 60.000 hectáreas 
de café, especialmente en el Valle Araku 
que no deja de ganar popularidad por la 
gran calidad de sus cafés Arábica orgá-
nicos lavados.

Lo que distingue al “nuevo” café in-
dio es la combinación de prácticas tra-
dicionales y enfoques modernos. La 
mayoría de los productores en India son 
caficultores de tercera, cuarta o incluso 
quinta generación, lo que significa que 

el conocimiento se ha transmitido a lo 
largo de generaciones. Y es en esta expe-
riencia, combinada con la innovación en 
la que confían desde este país para po-
sicionarse entre los productores de café 
de mayor calidad. 

El Coffee Board of India, en colabora-
ción con socios tecnológicos, por ejem-
plo, ha estado ya probando la tecnología 
blockchain para optimizar la conexión 
entre compradores y caficultores, ase-
gurando una cadena de suministro 
rastreable que permite el etiquetado de 
todos los procesos desde la finca hasta 
el comprador.

Además, en 2021, este mismo orga-
nismo inauguró un laboratorio de úl-
tima generación que ofrece una amplia 
gama de equipos innovadores, inclui-
dos una nariz y lengua electrónica, ade-
más de instalaciones y expertos para 
realizar todo tipo de pruebas encami-
nadas a conservar y mejorar la calidad 
del café indio. 

China: el despertar 
del dragón cafetero

China está emergiendo como un pro-
ductor de café sorprendentemente pro-
metedor. La provincia de Yunnan, en el 
suroeste del país, se ha convertido en 
el epicentro de la producción cafetera 
china, con condiciones climáticas y geo-
gráficas ideales para el cultivo de café 
Arábica de alta calidad.

Durante los últimos años, el gobierno 
chino ha invertido significativamente 
en el desarrollo de la industria cafete-
ra, proporcionando apoyo financiero 
y técnico a los caficultores. Esto ha re-

Están emergiendo orígenes con producciones 
limitadas pero con un gran potencial para ofrecer 

cafés de alta calidad y diversificar la oferta global
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sultado en un rápido crecimiento de la 
producción y una mejora constante en la 
calidad del café. En 2024, la provincia de 
Yunnan, con una producción de 146.000 
toneladas de café, exportó 32.500 a ter-
ceros países, lo que representa un au-
mento interanual del 358%, y una clara 
muestra del esfuerzo de China por ex-
pandir su industria cafetera, más allá de 
sus fronteras. 

También crece y de forma imparable 
el consumo de café en China, lo que está 
comenzando a afectar la disponibilidad 
de café en el mercado global, sobre todo 
de orígenes claves como Vietnam o Co-
lombia, que se encuentran entre los pre-
feridos del mercado chino. También lo 
son, Malasia o Guatemala.  

En cuanto a las características de 
producción cafetalera china, en las tres 
prefecturas de Yunnan con más áreas 
de cultivo, Pu’er, Baoshan y Dehong, 
las plantas crecen en suelos ricos en nu-
trientes, a alturas entre los 1.000 y los 
2.000 m.s.n.m, que ofrecen en taza un 
café con un perfil de sabor distintivo, 
caracterizado por una acidez media, 
cuerpo completo y notas de nueces, 
chocolate y, a veces, frutas tropicales.

Actualmente, los esfuerzos por me-
jorar la calidad del café chino están 
siendo significativos, enfocados, bási-
camente, a asegurar mejores prácticas 
agrícolas, de procesamiento y manejo 
postcosecha. De acuerdo con datos de 
la Asociación de Café de Yunnan, apro-
ximadamente el 15% de la producción 
de café de Yunnan cumplió con los es-
tándares de calidad de especialidad en 
2023, un 5% más que en 2020. Desde la 
asociación, además, sugieren un nuevo 
e importante crecimiento en esta área 
para la cosecha actual.

Etiopía: la cuna del café que 
quiere reforzar su legado

Durante el último año fiscal etíope, 
que concluyó el 7 de julio de 2024, Etio-
pía exportó 298.000 toneladas de café, 
mientras que para el actual, el país pre-
vé elevar sus exportaciones a 400.000 to-
neladas, con la meta de superar los 2.000 
millones de dólares en ingresos. Estos 
objetivos encajan con lo que viene suce-
diendo en este país en los últimos años, 
donde el incremento de las exportacio-
nes e ingresos por café se ha disparado 
tras las reformas económicas en curso 
emprendidas por el gobierno del país, 
según asegura Shafi Umar, subdirector 
general de la Autoridad del Café y el Té 
de Etiopía (ECTA).

Esta nueva estrategia y hoja de ruta del 
café pretenden posicionar a Etiopía como 
el segundo mayor exportador de granos 
de café del mundo en 2033, y al mismo 

tiempo aumentar los ingresos en mone-
da fuerte del país en más de seis veces.

Para conseguirlo, desde 2019, en la 
región de Oromia (la mayor produc-
tora de café de Etiopía), se han puesto 
en marcha numerosas iniciativas para 
revitalizar los cafetos viejos, muchos de 
los cuales con más de 45 años y se han 
introducido, además, millones de plan-
tones en todo el país.

De hecho, los recursos genéticos de 
café de Etiopía, que abarcan 11.691 
accesiones de germoplasma de café 
arábico, han sido identificados por los 
expertos como una fortaleza clave de la 
industria cafetalera etíope que planea 
aumentar de un estimado actual de 2,2 
millones de hectáreas cultivadas a 4,7 
millones de hectáreas en 2033. Además, 
están incorporando sistemas modernos 
de irrigación y técnicas de cosecha asis-
tidas por máquinas para optimizar la 
productividad.

Con ello, explicó el Primer Ministro 
Abiy Ahmed Ali a finales del año pa-
sado, el objetivo es mantener el ritmo 
trepidante de incremento de produc-
ción de café en su país, y pasar de las 
470.000 TM de 2019 a 1,26 millones en 
2033, lo cual, recordó a sus compatrio-
tas, debe fundamentarse en la calidad 
como valor distintivo para asegurar el 
éxito de los cafés etíopes en el mercado 
internacional, donde estos granos son 
especialmente apreciados por su acidez 
positiva, sabores cítricos y florales y 
cuerpo ligero o medio que invita a una 
segunda taza.

Tailandia: renacimiento 
de una tradición cafetera

Con una edad media de entre 25 y 35 
años, los caficultores de Tailandia son 
los más jóvenes del mundo. Este factor, 
combinado con el respaldo de progra-
mas gubernamentales y la adopción de 
técnicas de cultivo avanzadas, ha im-
pulsado en la última década una trans-

formación silenciosa pero significativa 
en la industria del café de calidad, espe-
cialmente en el norte del país. Aunque 
aún poco conocida, esta nueva ola de 
producción comienza a ganar recono-
cimiento en el mercado internacional.

A finales de los años 70, el entonces 
rey de Tailandia puso en marcha el plan 
conocido como “Proyecto Real”, cuyo 
objetivo era reforestar el norte del país 
e introducir nuevos cultivos agrícolas, 
incluido el café. Muchas de las varieda-
des plantadas, como la Typica y Bour-
bon todavía se pueden encontrar allí y 
han sido las bases de la “revolución” de 
la producción de café en este origen del 
Sudeste Asiático. 

Para fortalecer la industria cafetera 
local, el gobierno ha mantenido aran-
celes elevados a las importaciones de 
café, fomentando que muchos jóvenes 
se involucren en la producción cafetale-
ra o reinventen las antiguas explotacio-
nes familiares, apostando por métodos 
orientados a la calidad.

Durante todo este tiempo, además, el 
consumo interno de café en Tailandia se 
ha disparado y en ciudades como Ban-
gkok se pueden encontrar conceptos 
comparables a los establecimientos de 
microroasters de Australia, Europa o Es-
tados Unidos. Esto, unido al crecimien-
to del salario medio y combinado con la 
dificultad de importar café extranjero, 
hace que los tailandeses consuman casi 
todo el café que produce el país, dejan-
do una pequeña cantidad para exportar 
al mercado internacional, donde el café 
de este origen es cada vez más aprecia-
do, sobre todo en el segmento de cafés 
de calidad. 

La apuesta de Tailandia por el café ha 
crecido tanto que, en los últimos años, 
el país ha logrado desarrollar una va-
riedad local única: Chiang Mai 80. Este 
café, resultado del cruce entre Catimor y 
SL-28, destaca por su gran resistencia y 
su excepcional calidad en taza.

Además de estas cuatro muestras de 
países productores de café que están 
actualizando su cultivo para renovar, 
también, su papel en el mercado mun-
dial del café, hay otros que asoman cada 
vez con más fuerza. Son orígenes como 
Myanmar, Yemen, Sumatra, Sulawesi e, 
incluso, Bolivia que, a pesar de sus limi-
tadas producciones, están demostrando 
un gran potencial para producir cafés 
de alta calidad, los cuales, además, co-
mienzan a ganar reconocimiento inter-
nacional, contribuyendo a diversificar 
aún más la oferta global de café. <
 
Fuentes: Coffee Board of India, 
Asociación de Café de Yunnan, Autoridad 
del Café y el Té de Etiopía

Etiopía ha 
implementado un 

plan de acción para 
el café y aspira 
a convertirse 
en el segundo 

mayor exportador 
mundial en 2033
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¿Qué relación existe entre 
el grado de tueste, cafeína y 
rendimiento de extracción?
Un estudio reciente sobre la relación entre el grado de tueste, la cafeína y el rendimiento de la 
extracción revela una interacción más compleja entre estos tres parámetros de lo que se suponía 
hasta ahora. La investigación señala a la porosidad del grano como la causa y elemento clave, no 
siempre tenido en cuenta, pero si determinante. 

Durante el proceso de tueste del 
café, como es bien sabido por 
todos, los granos experimentan 

una serie de transformaciones químicas 
y físicas con consecuencias directas en el 
sabor, aroma y composición de la bebi-
da final, incluida la cafeína. A lo largo 
las dos últimas décadas, el efecto del 
grado de tueste en el contenido de este 
compuesto en taza ha sido investigado 
ampliamente en más de 20 estudios. Sin 
embargo, la variedad y la discrepancia 
entre los resultados publicados son lla-
mativas. Aunque la mayoría de los es-
tudios previos indican que el contenido 
de cafeína no cambia con el grado de 
tueste, otros reportan diferencias, con 
algunos mostrando mayores concentra-
ciones en tuestes claros que no en oscu-
ros y otros indicando lo contrario. 

La variabilidad en estos resultados 
ha dado pie a un nuevo trabajo, dirigi-
do por investigadores estadounidenses, 
el profesor de física del Berry College, 
Zachary Lindsey y el químico Joshua 
Williams de la Universidad Drexel que 
han tratado de aislar todas la variables 
experimentales capaces de influir en 
la disparidad de resultados anteriores, 
para así, poder determinar el efecto real 
del grado de tueste en aspectos claves 
del café en taza.  

Así, por ejemplo, ante la imposibili-
dad de trabajar con un estándar univer-
sal para cuantificar el grado de tueste 
-este no existe y puede describirse me-
diante diversidad de propiedades físi-
cas, color, densidad, pérdida de masa 
o, incluso, temperaturas de tueste- los 
investigadores han documentado y 
controlado cada etapa del proceso del 
café, desde la selección del grano verde 
hasta la preparación.

Además, aprovechando este exhaus-
tivo control, han estudiado el impacto 
del grado de tueste en el rendimiento 
de extracción, medido mediante sóli-
dos disueltos totales (TDS). Los estu-
dios previos mostraban, también, re-

sultados contradictorios, posiblemente 
debido a variaciones en los métodos de 
preparación y la composición del agua 
utilizada en la elaboración, explican 
los autores de este nuevo trabajo, por 
lo que, en la presente investigación, el 
agua, elemento clave igualmente en la 
extracción de compuestos del café, ha 
sido también controlada. 

Adicionalmente y en búsqueda de 
unos resultados lo más completos po-
sibles, el trabajo de los investigadores 
estadounidense también ha tenido en 
cuenta otro factor relevante, la estruc-
tura del grano de café tostado y cómo 
influye en la extracción. Durante el tues-
te, el grano se expande y su porosidad 
aumenta hasta que su estructura colap-
sa debido a la acumulación de presión 
interna. Es así como en su trabajo han 
analizado la relación entre porosidad, 
concentración de cafeína y rendimiento 

de extracción, siendo la primera inves-
tigación en comparar estos tres factores 
de manera cuantitativa.

Contenido de 
cafeína y tueste

Entre los hallazgos que destacan de 
este estudio, uno es que la relación entre 
el grado de tueste y el contenido de ca-
feína no es lineal y, contrariamente a la 
creencia popular de que los tuestes más 
oscuros contienen menos cafeína, la rea-
lidad, explican los autores del presente 
trabajo, es mucho más compleja.

Los investigadores, explican, consta-
taron que la concentración de cafeína 
en las infusiones de 10 minutos alcanza-
ba su punto máximo en los tuestes con 
pérdidas de masa durante el tostado de 
aproximadamente 14-16%, lo que ge-
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neralmente corresponde a tuestes lige-
ros a medios. A partir de ese punto, la 
concentración de cafeína comenzaba a 
disminuir en los tuestes más oscuros. 

“Nuestros resultados muestran que 
el café pierde cafeína durante las últi-
mas etapas del tueste”, afirma el pro-
fesor Lindsey. sin embargo, el estudio 
también concluyó que, al comparar 
cafés con el mismo rendimiento de ex-
tracción, los tostados más oscuros de-
mostraron mayores concentraciones 
de cafeína. “Este hallazgo desafía la 
creencia común de que los tostados cla-
ros siempre contienen más cafeína. Y es 
que, si bien un tueste ultraligero puede 
tener la mayor cantidad de cafeína con-
centrada en el grano tostado, la baja po-
rosidad hace que sea mucho más difícil 
extraer esa cafeína para que llegue a la 
taza. Por tanto, si lo que uno anda bus-
cando es cafeína, nuestros datos sugie-
ren que un tueste medio es, en general, 
una buena opción”.

Porosidad del grano y 
eficiencia de extracción

La clave para entender esta aparente 
contradicción, según los investigadores, 
reside en la porosidad del grano de café 
a la que hace referencia Lindsey, y que 
aumenta a medida que el grano se ex-
pande durante el tueste. Este incremen-
to en la porosidad facilita la extracción 
de compuestos durante la preparación 
de la bebida y, al mismo tiempo, puede 
acelerar la sublimación de la cafeína en 
las etapas finales del proceso.

En el estudio, las imágenes de micros-
copía electrónica de barrido revelaron 
cómo la estructura interna del grano 
de café sufre esta transformación, regis-
trándose incrementos de la porosidad 
desde un 13.6% en el café verde sin tos-
tar hasta un 45.8% en el tueste más oscu-
ro estudiado, contribuyendo, con ello, 
a crear vías adicionales y aumentar el 

área de superficie del grano, lo que faci-
lita procesos de difusión más eficientes 
durante la preparación de la bebida. Sin 
embargo, embargo, los resultados tam-
bién indicaron que un tostado extrema-
damente oscuro conduce a una menor 
retención de cafeína debido al colapso 
de la estructura interna de los granos.

“La extracción óptima de cafeína se 
produce en cafés tostados a niveles que 
logran suficiente porosidad (para im-
pulsar una extracción eficiente) mien-
tras se minimizan las pérdidas de cafeí-
na debido a la sublimación (que ocurre 
en etapas posteriores del tostado)”, 
apuntan los autores del estudio.

SEM images offering additional visual comparisons of coffee seed porosity as a function of degree of roast are 
displayed in the Supplementary Materials and clearly demonstrate that porosity increases tend to initiate in the 
central portion of the embryonic layer of the seed. Porosity increases were observed to progress from this central 
region within the endosperm towards the seed surface as the degree of roast increased.

Discussion
This study demonstrates that degree of roast plays a significant role in resulting porosity and extracted 
compound concentrations in roasted coffee. While CGA concentrations drastically decreased with increasing 
degree of roast (which was an expected result due to thermal degradation during roasting57), changes in caffeine 
concentrations were more subtle and complex. Sublimation of caffeine at atmospheric pressure occurs at 352 ◦
F (178 ◦C)58. Considering that all roasts performed in this study exceeded this temperature for some portion of 
the roast, some volatilization of caffeine via sublimation is an expected result59. However, the temperature of the 
inner volume of the coffee seeds is systematically lower than that measured by the bean probe for the majority of 
the roasting process34. Additionally, the actual sublimation temperature for caffeine under roasting conditions 
is likely higher than the quoted literature value due to elevated pressures within the seeds during roasting33,60.

Extracted caffeine in 10-min brews initially increased for roast batches that were terminated at temperatures 
above the nominal sublimation temperature, but caffeine content eventually reached a maximum value and began 
decreasing with increasing degree of roast (see Fig. 8a). This result is likely due to combined effects from higher 
efficiency extraction kinetics (attributed to increasing porosity), as well as caffeine losses due to sublimation 

Fig. 6. Plots of (a,b) caffeine concentration and (c,d) relative CGA concentration (5-CQA) vs extraction yield 
in natural (left) and washed (right) Ethiopian coffee brews for all investigated degrees of roast and brew times. 
Spline fits were used to clearly differentiate data sets for different degrees of roast.

 

Scientific Reports |        (2024) 14:29126 9| https://doi.org/10.1038/s41598-024-80385-3

www.nature.com/scientificreports/

Gráficos de concentración de cafeína (a,b)  y  concentración relativa de CGA/5-CQA (c,d) vs rendimiento de extracción 
en café etíope natural (izquierda) y lavado (derecha) para todos los grados de tueste y tiempos de preparación investiga-
dos. Se utilizaron ajustes de spline para diferenciar claramente los conjuntos de datos para diferentes grados de tueste y 
conseguir mayor control en cada punto de las curvas.

Aunque los cafés tostados claros 
contienen más cafeína, la mayor porosidad 

de los cafés de tueste medio facilita 
que llegue más cafeína a la taza
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Rendimiento de extracción

El rendimiento de extracción, que 
mide la cantidad de sólidos disueltos 
extraídos del café molido, también ha 
mostrado en este estudio una relación 
compleja con el grado de tueste. En ge-
neral, los rendimientos de extracción 
alcanzaron sus valores máximos para 
los lotes de tueste con pérdidas de masa 
durante el tostado de aproximadamente 
12-14%, lo que generalmente implica ni-
veles de tueste más claros.

A partir de ese punto, el rendimiento 
de extracción comenzó a disminuir para 
todos los lotes de tueste más oscuros, 
lo que los investigadores atribuyen a 
la descomposición de los compuestos 
solubles durante el tueste. Esto sugiere 
que, si bien el aumento de la porosidad 
facilita inicialmente la extracción, even-
tualmente la pérdida de compuestos 
solubles debido al tueste prolongado 
supera este efecto.

Curiosamente, sin embargo, destacan 
el hecho de que, en el caso concreto de la 
cafeína, el café tostado más oscuro con 
el mismo rendimiento de extracción en 
comparación con los tostados más claros 
presentó mayores concentraciones de 
este compuesto. Esto se debe, explican, 
a las mayores concentraciones relativas 
de otros compuestos (que contribuyen a 
las mediciones de sólidos disueltos to-
tales y rendimiento de extracción) pre-
sentes en los tuestes más claros, y que 
se descomponen o volatilizan a medida 
que avanza el tueste.

Implicaciones prácticas 
para tostadores, baristas 
y consumidores

Preguntados a los autores de este 
estudio por las implicaciones de estos 
hallazgos en el tueste, consumo y pre-
paración del café, apuntan que para 
aquellos que buscan maximizar su in-
gesta de cafeína, un tueste medio po-

dría ser la opción óptima, ya que ofrece 
un buen equilibrio entre concentración 
de cafeína y facilidad de extracción. 
Además, destacan que, de acuerdo 
con lo constatado en la investigación, 
se pueden lograr niveles similares con 
tuestes oscuros si se optimizan los pa-
rámetros de extracción.

Adicionalmente, y de acuerdo con 
resultados adicionales de su propio tra-
bajo, las concentraciones de ácidos clo-
rogénicos (CGA) disminuyeron drás-
ticamente a medida que aumentaba el 
grado de tueste, lo que sugiere que los 
tuestes más claros podrían ser preferi-

bles para aquellos que buscan retener 
más compuestos beneficiosos en su 
taza, como los ácidos clorogénicos.

Esta investigación pionera destaca la 
notable complejidad del café, donde cada 
variable, desde el origen del grano hasta 
el nivel de tueste y el método de prepara-
ción, determina el resultado final. <

Fuentes: “Caffeine content in filter coffee 
brews as a function of degree of roast and 
extraction yield”, por Zachary Lindsey, 
profesor adjunto de Física del Berry College 
(EUA) y Joshua Williams. químico analítico 
de la Universidad de Drexel (EUA)

El estudio confirma 
que el café pierde 
cafeína durante 

las últimas etapas 
del tueste

METODOLOGÍA

Para este estudio se ha utilizado 30 combinaciones de café, grado de tueste y tiem-
po de preparación para medir el efecto del grado de tueste en el rendimiento de 
extracción y el contenido de cafeína. 
Los investigadores adoptaron una metodología rigurosa para garantizar la preci-
sión y la repetibilidad. Se seleccionaron variedades de café etíope, incluidos natu-
rales (procesados   en seco) y lavados (procesados   por vía húmeda), por sus diver-
sas características. Se prepararon cinco niveles de tueste diferentes utilizando una 
tostadora de tambor eléctrica). Cada nivel de tueste se caracterizó utilizando pa-
rámetros precisos como el color, la densidad y el porcentaje de pérdida de masa.
El café se preparó en AeroPress en condiciones estandarizadas y ratio de agua 
y café de 15:1. Se probaron diferentes tiempos de preparación (1, 2 y 10 minu-
tos) para observar variaciones en el rendimiento de la extracción. Los factores 
externos, como el tamaño de la molienda, se controlaron mediante un tamizado y 
se utilizó agua filtrada con propiedades químicas constantes para minimizar las 
influencias externas.
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El agua es un componente esencial 
en la preparación del café, y su 
calidad influye directamente en 

el sabor y la consistencia de cada taza. 
En los últimos años, los avances en la 
tecnología de filtración han revolucio-
nado la forma en que las cafeterías ges-
tionan este recurso, permitiendo que, 
sin importar la ubicación del estableci-
miento, se pueda obtener un agua ópti-
ma para la extracción del café.

Tecnología de filtración 
de agua en cafeterías 
tradicionales y de 
Especialidad

En las dos últimas décadas en España, 
el simple hecho de instalar y cambiar 
cartuchos de filtración en las cafeterías 
tradicionales, ha mejorado notablemente 
la calidad del agua para el café de estos 
establecimientos, mientras que, en cafe-
terías de especialidad, donde se busca un 
nivel superior de control, tecnologías de 
filtración de agua como la ósmosis inver-
sa con remineralización, permiten asegu-
rar un ajuste de la composición del agua 
muy preciso, independientemente de la 
ubicación de la cafetería. “Gracias a estos 
avances, podemos garantizar una mine-
ralización precisa y controlada, lo que 
impacta directamente en la calidad del 
café servido en cada taza”, apunta David 
Gasull, CEO de Quo Servis y consultor 
del Grupo BWT. Además, este sistema de 
filtración contribuye a la sostenibilidad, 
ya que el agua de rechazo, al no estar 
contaminada, puede devolverse a la na-
turaleza para completar el ciclo hídrico 
de manera responsable.

Sostenibilidad y reducción 
de costos operativos

El desarrollo de soluciones dirigidas a 
la filtración profesional de agua no solo 
ha mejorado la calidad del café, sino 
que, además, también ha reducido cos-
tos operativos y minimizado el impacto 
ambiental. Esto está directamente rela-
cionado con la sostenibilidad, ya que la 
eliminación del agua embotellada redu-
ce drásticamente el consumo de plástico 
y la huella de carbono. “Nuestra empre-
sa y otras compañías del sector estamos 
aportando nuestro granito de arena; 
estamos cambiando el mundo sorbo a 
sorbo”, comenta Gasull.

Tecnología e Inteligencia 
Artificial en el 
tratamiento del agua

Otro factor clave en la optimización 
actual y futura de los sistemas de fil-
tración de agua para bares y cafeterías 
está siendo la integración de la Inteli-
gencia Artificial y el Internet de las Co-
sas. Eso sí, si bien la tecnología ya está 
disponible, su implementación sigue 
dependiendo, sin embargo, del criterio 
y presupuesto de cada cliente, aunque 
los fabricantes esperan que en los próxi-
mos años se generalice su adopción. 
“La IA jugará un papel clave en el trata-
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Filtros de agua 
profesional: 
Mejor filtración, mejor café
En el mundo del café, la calidad del agua juega un papel fundamental en el sabor de cada taza. 
Conscientes de su importancia, cada vez son más los establecimientos que están adoptando sis-
temas de filtración avanzados que optimizan este recurso y garantizan resultados consistentes. 
Más allá del café, además, el agua filtrada también impacta en la sostenibilidad y la eficiencia 
operativa de los estos negocios, reduciendo residuos plásticos, minimizando la huella de carbono y 
prolongando la vida útil de los equipos. Tanto en cafeteras como en lavavajillas, hornos de vapor 
o dispensadores de agua, los sistemas de filtraje de agua profesional no solo mejoran la calidad del 
producto final, sino que también contribuyen a una mejor experiencia del cliente y una gestión más 
responsable del agua en la hostelería y restauración.
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miento del agua, como en muchos otros 
ámbitos profesionales, al aprovechar el 
conocimiento basado en datos para ofre-
cer soluciones personalizadas. Gracias a 
esta tecnología, el control del cambio de 
cartuchos podrá realizarse de manera 
automática y precisa y no de forma alea-
toria”, apunta al respecto el CEO de Quo 
Servis y consultor del Grupo BWT.

De hecho, el salto cualitativo de los 
sistemas de filtración de agua para en-
tornos profesionales en las últimas dé-
cadas no deja de avanzar. Antes del año 
2000, por ejemplo, todos los tratamien-
tos de agua para máquinas de café se ba-
saban en la tecnología tradicional de in-
tercambio iónico (con base a Sodio Na+), 
un proceso que, para resultar óptimo, 
precisaba de una recarga mínima sema-
nal del equipo acompañada de lavados 
manuales de al menos 20 minutos, lo 
que generaba un desperdicio considera-
ble de agua. Actualmente, sin embargo, 
con el uso de tecnología de filtración de 
3ª generación (con base a Hidrógeno), se 
aprovecha el 100% del agua de red. Un 
cambio sustancial que no solo implica 
un ahorro significativo de agua, sino 
también una reducción en el consumo 
energético y en los costos asociados a la 
operación de los equipos.

Filtración de agua: mucho 
más que para preparar café

Pero el agua no solo se usa para pre-
parar café. En una cafetería, un bar o un 
restaurante, este recurso es fundamen-
tal para una amplia variedad de aplica-
ciones que influyen directamente en la 
calidad del servicio y la experiencia del 
cliente. Además de ser el ingrediente 
principal en bebidas como el espresso o 
las infusiones, el agua es indispensable 
en otros muchos procesos operativos de 
la hostelería y la restauración.

Se utiliza en lavavajillas industriales 
para garantizar una limpieza eficien-
te, siendo para ello necesaria un agua 
adecuada, sin residuos minerales que 
puedan afectar la cristalería y la vajilla. 
Lo mismo sucede en hornos de vapor, 
en los que un agua de calidad adecuada 
no solo es necesaria para salvaguardar 
conductos, resistencias, etc., sino para 
que las gotitas de vapor de la cámara 
no transfieran a los alimentos ningún 
sabor indeseado. Lo mismo sucede con 
la fabricación de hielo, donde la pureza 
del agua determina su calidad y trans-

parencia de los cubos utilizados en be-
bidas frías.

Además, cada vez son más los esta-
blecimientos que ofrecen agua filtrada 
como cortesía a sus clientes, lo que 
refuerza la importancia de contar con 
un sistema de tratamiento de agua ade-
cuado para asegurar un sabor neutro y 
equilibrado. En cada uno de estos usos, 
la calidad del agua impacta no solo en 
el resultado final de los productos y 
servicios ofrecidos, sino también en el 
mantenimiento y durabilidad del equi-
po que utilizamos.

Filtración de agua en 
el hogar: una tendencia 
en crecimiento

El interés por la filtración de agua 
de calidad ha llegado, también, a los 
hogares. Cada vez más consumidores 
buscan replicar en casa la experiencia 
de una taza perfecta de café en casa, y 
las soluciones de filtración de agua para 
el ámbito doméstico se han convertido 
en una herramienta más para muchos 
home baristas. 

“Si aplicamos estas tecnologías en 
casa y utilizamos agua filtrada para 
preparar nuestros cafés, cerramos el cír-
culo y reducimos significativamente el 
consumo de plásticos”, apunta el CEO 
de Quo Servis y consultor del Grupo 
BWT, David Gasull, quien, sin embargo, 
advierte, que para que estas soluciones 

de filtración acaben de asentarse en el 
ámbito doméstico es necesario no solo 
trasladar la conciencia sobre el buen uso 
de un recurso tan importante como es el 
agua, sino, también, simplificar la pro-
puesta y ofrecer con ella, la instalación y 
mantenimiento del equipo.

Retos e innovación

Al margen de esto y tanto en el ám-
bito doméstico, pero, sobre todo, en la 
restauración, uno de los mayores retos 
a los que se enfrenta actualmente la fil-
tración de agua sigue siendo la concien-
ciación sobre el mantenimiento de estos 
sistemas. Un cartucho de filtración tie-
ne una capacidad de trabajo definida 
por la calidad del agua y el volumen 
de consumo del establecimiento y esto 
no siempre es bien entendido por todos 
los usuarios. Para poner remedio a este 
problema, la industria está desarrollan-
do nuevos métodos para facilitar el mo-
nitoreo del estado de los filtros, ya sea a 
través de sistemas conectados a la nube 
o de sensores inteligentes que alertan 
cuando es necesario un reemplazo.

Con todos estos avances, la industria 
de los filtros de agua no solo está me-
jorando la calidad de nuestras tazas, 
sino que está transformando la forma 
en que se usa y gestiona el agua en las 
cafeterías y en los hogares. La tendencia 
es clara: más eficiencia, más sostenibi-
lidad y una mejor experiencia en cada 
taza de café. <

Los filtros de agua de última generación garantizan 
una mineralización precisa del agua, optimizando 

su composición para una mejor taza de café
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Un almacenamiento adecuado del café verde y tostado es determinante para preservar la calidad y 
frescura del grano. La temperatura y el tiempo de almacenamiento afectan las propiedades del café, 
por lo que un control preciso de estos factores contribuye a ralentizar el envejecimiento del produc-
to y a mantener sus características organolépticas por más tiempo, a favor de nuestra taza.

El café es un producto altamente 
sensible a las condiciones am-
bientales y su almacenamiento 

juega un papel muy importante en la 
conservación de su calidad. Tanto antes 
como después de ser tostado, factores 
como el empaque, la temperatura y la 
duración del almacenamiento pueden 
afectar la composición química del gra-
no, alterando su sabor y aroma. Ade-
más, la pérdida de compuestos volátiles 
y la oxidación de los lípidos pueden 
comprometer la estabilidad del café en 
el tiempo y, por tanto, su calidad en 
taza, por lo que garantizar un almace-
namiento correcto del café es una pre-
ocupación entre los profesionales del 
sector. Y es que no debe pasar a nadie 
por alto que, aunque la producción de 
café es estacional, su consumo se man-
tiene constante durante todo el año. Por 
ello, mantener parámetros de calidad 
estables y elevados es un objetivo clave 
para productores, importadores, tosta-
dores y distribuidores implicados en la 
calidad, ya que esto no solo contribuye 
a una mejor experiencia de degustación, 
sino que se traduce en un mayor valor 
comercial del producto.

Almacenamiento vs Calidad

A lo largo de los años, múltiples estu-
dios han analizado la influencia del tipo 
de empaque utilizado para el almacena-
miento de café verde y su incidencia en 
la calidad. La mayoría de estos trabajos 
comparan los dos tipos principales de 
empaques: las bolsas de yute y las de 
polímero GrainPro. Las bolsas de yute 
no ofrecen una barrera hermética, per-
mitiendo la interacción de los granos 
con la humedad y el aire del ambiente. 
En contraste, las bolsas GrainPro están 
fabricadas con un material polimérico 
impermeable que protege los granos de 
los factores externos. Sin embargo, la li-
teratura indica que el almacenamiento 

en bolsas de yute permite una mayor 
retención de compuestos orgánicos vo-
látiles en comparación con el envasado 
hermético al vacío, ya que la elimina-
ción del aire en este último caso puede 
afectar la concentración de dichas sus-
tancias. No obstante, las GrainPro bags 
permiten mantener estos compuestos 
a niveles estables durante el almacena-
miento, debido a la adecuada imper-
meabilidad de su material.

Sean almacenados los granos en Yute 
o GrainPro bags, la Organización Inter-
nacional del Café indica que el conteni-
do de humedad ideal para el café verde 
debe situarse entre el 8 % y el 12,5 %.

En el al almacenamiento del café tos-
tado, los granos experimentan cambios 
químicos, biológicos y físicos, los cuales 

afectan sus características sensoriales. 
La oxidación de los lípidos y la degra-
dación de ciertos compuestos aromáti-
cos contribuyen a la pérdida de aroma 
y sabor con el tiempo.

Ante esta preocupación, un equipo de 
investigadores polacos del Institute of 
Heavy Organic Synthesis “Blachownia” 
ha estudiado las condiciones óptimas de 
almacenamiento del café verde y tosta-
do para minimizar su pérdida de cali-
dad, proponiendo, además, soluciones 
prácticas basadas en datos científicos.

Diseño del estudio

Para su trabajo, los investigadores 
han analizado muestras de café Arábica 

Conservación del café 
verde y tostado
Cómo el almacenamiento afecta la calidad del café
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lavado y Arábica natural verde y tosta-
do sometidas a diferentes temperaturas 
de almacenamiento, seleccionadas, es-
pecíficamente, para representar condi-
ciones de almacenamiento comúnmen-
te utilizadas en la industria para el café 
verde y en entornos domésticos para el 
café tostado: -10 °C, 10 °C y 20 °C.

Las muestras de café verde se mantu-
vieron almacenadas por 3,6,9 y 12 me-
ses y tras cada uno de estos periodos, 
se extrajeron granos de cada cámara 
de medición para su estabilización. La 
mitad se utilizó para análisis químicos 
y la otra mitad se tostó tras un día de 
estabilización.

Para garantizar unos resultados lo 
más consistentes posibles, los análisis 
químicos del estudio se han centrado 
en la estabilidad de los compuestos res-
ponsables del sabor y aroma del café; se 
han utilizado técnicas avanzadas de cro-
matografía de gases y espectrometría de 
masas; y se han realizado análisis senso-
riales, a cargo de un panel de expertos 
para identificar las alteraciones organo-
lépticas que han ocurrido a lo largo del 
tiempo. Y ha sido la combinación de los 
resultados, lo que ha permitido a los in-
vestigadores polacos obtener una visión 
integral de los cambios que experimenta 
el café durante su almacenamiento.

Efectos del almacenamiento 
en el café verde

De acuerdo con los resultados del 
estudio, los granos de café verde al-
macenados a 20 °C presentaron una 
aceleración en su tasa de envejecimien-
to importante, reflejada en una dismi-
nución de la cantidad de compuestos 
clave para el desarrollo del sabor du-
rante el tueste. “Esto sugiere que el al-
macenamiento a temperatura ambiente 
puede no ser la mejor opción si se bus-
ca preservar la calidad del café antes 
de su tostado. La degradación de los 
lípidos y la reducción de los ácidos clo-
rogénicos, fundamentales en la percep-
ción de acidez y cuerpo del café, fueron 
más pronunciadas en estas muestras, 
tras ser tostadas”, apuntan los investi-
gadores del “Blachownia”.

Por su parte, el café verde almacena-
do a 10 °C y -10 °C conservó mejor su 
estructura y composición química. “Las 
muestras almacenadas a temperaturas 
más frías mostraron, ya tostadas, una 
menor variación en su contenido de 
azúcares y ácidos, lo que se traduce en 
una mejor estabilidad durante el tueste 
posterior. La reducción de la actividad 
enzimática a bajas temperaturas parece, 
pues, ser un factor clave en la conserva-
ción de la calidad de los granos”, apun-
tan los autores del estudio.

Efectos del almacenamiento 
en el café tostado

Es bien conocido que el café tostado 
es especialmente vulnerable a la degra-
dación debido a su mayor exposición al 
oxígeno y la humedad. Aún y así, este 
trabajo del Institute of Heavy Organic 
Synthesis “Blachownia” ha demostra-
do variaciones en los resultados entre 
los cafés almacenados a diferentes tem-
peraturas.

Así, las muestras conservadas a 20 
°C evidenciaron una pérdida acelerada 
de compuestos aromáticos volátiles, 
lo que afectó directamente a su frescu-
ra y calidad sensorial. Por el contrario, 
las muestras almacenadas a -10 °C y 10 
°C mantuvieron una mayor estabilidad 
aromática, conservando mejor sus notas 
sensoriales características. En particular, 
los compuestos relacionados con notas 
frutales y florales mostraron menor vo-
latilización en condiciones de almacena-
miento en frío.

La refrigeración como 
aliada de la calidad

De acuerdo con los investigadores, 
estos resultados sugieren que la refri-
geración, en ocasiones puesta en entre-
dicho, puede resultar, realmente, una 
estrategia viable para prolongar la vida 
útil del producto, como han demostra-
do en su trabajo. “Mantener los granos 
verdes a temperaturas de 10 °C o infe-
riores puede reducir significativamen-
te la oxidación y mantener una mayor 
estabilidad en el tiempo. Esto implica 
que los exportadores y productores 
podrían beneficiarse de la implementa-
ción de sistemas de almacenamiento en 
frío para mejorar la calidad del grano 
antes de la exportación o comercializa-
ción”, apuntan.

En el caso del café tostado, conservar-
lo a bajas temperaturas, también ayuda 
a preservar sus propiedades aromáticas 
y sensoriales por más tiempo, lo que 
para los investigadores es una cuestión 
a tener en cuenta por el sector y, sobre 
todo, por el segmento del café de cali-
dad, donde poder garantizar la excelen-
cia de los atributos sensoriales del grano 
resulta un factor diferencial en la comer-
cialización del producto.

En general, pues, tanto en verde como 
en tostado, los resultados de este estudio 
muestran que almacenar granos de café 
a 20 °C acelera la degradación sensorial 
y química, reduciendo significativa-
mente su calidad con el tiempo. En cam-
bio, las temperaturas de −10 °C y 10 °C 
permiten conservar mejor las caracterís-
ticas sensoriales y los compuestos volá-
tiles con puntuaciones altas de calidad. 

“Comprobamos como los cafés almace-
nados a estas temperaturas, obtenían 
tras 3 y 6 meses de almacenamiento, en 
su evaluación sensorial obtenían pun-
tuaciones altas (lo que se puede con-
siderar de muy buena calidad) que se 
mantuvieron, aunque ligeramente más 
bajas, cercanas a los 80 puntos, hasta el 
noveno mes, tanto en las muestras de 
café natural como lavado, previamente 
almacenadas en GrainPro bag y tam-
bién, en bolsas de yute. En el caso de 
los naturales, incluso, estas buenas cali-
ficaciones se reportaron, también, en el 
duodécimo mes de almacenamiento”.

Las pocas diferencias detectadas en-
tre cafés almacenados en verde en di-
ferentes empaques han llevado a los 
investigadores a la conclusión, que el 
método de procesamiento postcosecha 
afecta más la evolución de los com-
puestos volátiles que el tipo de empa-
que, habiendo obtenido en este estudio 
los cafés naturales un mejor resultado 
en evaluación general de calidad, en 
iguales condiciones de temperatura de 
almacenamiento y empaque.

Recomendaciones 
para la industria

“La mejora de la infraestructura de al-
macenamiento, con la adopción de siste-
mas de refrigeración adecuados, puede 
marcar una diferencia significativa en la 
calidad del producto final. Las empresas 
que inviertan en estas prácticas estarán 
en mejor posición para ofrecer un café 
más fresco y consistente”, apuntan los in-
vestigadores polacos del Institute of Hea-
vy Organic Synthesis “Blachownia”.

Además, añaden, es fundamental ca-
pacitar a los trabajadores en las mejores 
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prácticas de almacenamiento para ga-
rantizar que cada eslabón de la cadena 
de suministro contribuya a la preserva-
ción de la calidad del café. La formación 
en control de temperatura, manejo de 
inventarios y manipulación del pro-
ducto puede ser una herramienta eficaz 
para mejorar la gestión del café en alma-
cenes y puntos de venta.

Y es que, el almacenamiento adecuado 
del café no solo permite ofrecer un pro-
ducto de mayor calidad, sino que tam-
bién optimiza los costos operativos, con-
tribuyendo a la competitividad de cada 
uno de los actores de la cadena del café.

¿La pérdida de frescura 
se puede detener?

Habiendo quedado evidenciado que 
el almacenamiento del café verde y 
tostado son fases muy críticas para la 
frescura del producto, veamos, a conti-
nuación, si su degradación lenta, pero 

gradual, tras el tueste se puede controlar 
más allá de con la temperatura.  Este pe-
riodo, generalmente, es suficiente para 
que se dañe rápidamente el aroma de 
los granos si, por ejemplo, ha quedado 
demasiado oxígeno dentro del paquete. 
Esto destruye el aroma y hace que se 
forme uno nuevo y desagradable. De 
igual forma, el material de empaque 
permeable hace que el aroma se escape 
del paquete y, por tanto, que el café del 
contenido pierda calidad.

Teniendo en cuenta, además, que la 
posterior molienda afecta a la frescura 
del café, existen ciertas formas de modu-
lar este impacto. Por ejemplo, un tueste 
más rápido tiende a formar más CO2 en 
el café y una desgasificación más fuerte. 
Esto se traduce en un mayor riesgo de 
migración de aceite a la superficie de los 
granos, el cual puede oxidarse rápida-
mente y formar compuestos aromáticos 
rancios y desagradables.

Ahora bien, como han concluido los 
investigadores polacos, solo existe una 
solución realmente efectiva para dete-
ner la pérdida de frescura del café: la 
temperatura. Al bajarla, ralentizamos la 
reacción química y prolongamos la vida 
útil del café. 

Esta es una regla general para todos 
los productos alimentarios. Sin embar-
go, el Dr. Samo Smrke, Profesor Aso-
ciado en la Universidad de Zúrich de 
Ciencias Aplicadas, explica, que esto 
prácticamente solo se aplica a la fase de 
almacenamiento del café ya que en el 
resto de los procesos existen, general-
mente, limitaciones que impiden poder 
bajar la temperatura o bien, aún y ha-
ciéndolo, el efecto conseguido es míni-
mo. “Por ejemplo, al envasar cápsulas 
de café, la temperatura podría incre-
mentar la cantidad de aroma perdido, 
pero no es práctico enfriar una línea de 
envasado. Además, en tal caso, tener 
condiciones inertes sin oxígeno es más 
importante para mantener la frescura, 
por lo que lo ideal es que el café se em-

paque bajo el efecto de nitrógeno a pre-
sión”, advierte.

La importancia 
de comprender la 
frescura del café

Para el Dr. Samo Smrke, comprender 
la frescura es importante para todos los 
tipos de café, “y en mi opinión, aún más 
importante para el café regular”, enfa-
tiza, justificando su advertencia en que 
“en el caso de los cafés de especialidad, 
los consumidores suelen comprar el 
café poco después de haber sido tosta-
do, cuando aún está fresco. El paso del 
tiempo hará, también, que el producto 
pierda frescura, pero por la forma en 
que se consume el café de especialidad, 
este tiempo puede limitarse a la calidad 
óptima del café.

En el caso del café regular, cuando los 
clientes compran su café, lo hacen 1 o 2 
meses después del tostado, por lo que 
las medidas para preservar la frescura 
en este tiempo deben ser más estrictas 
en comparación con cuando el café se 
vende solo unos días después de ser tos-
tado. Sin embargo, también depende del 
café utilizado y del sabor deseado en la 
taza. Como ejemplo, el campeón baris-
ta indonesio de 2019 compitió con éxito 
en el Campeonato Mundial con un café 
que habían tostado 2 meses antes. Este 
ejemplo demuestra que el café más fres-
co no siempre es la calidad óptima para 
ciertos perfiles de sabor, de ahí que lo 
más importante es estudiar nuestro pro-
ducto, tener en cuenta el resultado que 
buscamos y con ello jugar con todos los 
parámetros que nos permiten diseñar 
nuestro café a medida”. <

Fuente: “Effect of green and roasted coffee 
storage conditions on selected characteristic 
quality parameters” por Błaszkiewicz, J., 
Nowakowska-Bogdan, E., Barabosz, K. et al.

descubre por qué cafespont.com

Este no es un anuncio cualquiera

¿ S A B Í A S  Q U É ?
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El café filtrado ha ganado protagonismo entre los amantes del café gracias a su capacidad para re-
saltar matices y aromas únicos. Esta preparación ofrece diferentes métodos y depende de múltiples 
variables que influyen en el resultado final. Desde la calidad del agua hasta la granulometría y el 
tipo de filtro, cada detalle cuenta

La infusión de café es tan antigua 
como el descubrimiento de la 
baya de la que procede. Y es que 

esta fue la primera forma de elaborar 
una bebida a través de las semillas tos-
tadas de esta baya allá por el siglo XII en 
la región de Abisinia (Etiopía actual) en 
el continente africano.

La bebida solamente tiene dos in-
gredientes, café y agua. Es decir, nece-
sitamos un producto soluble (semillas 
tostadas de café) y un disolvente (agua) 
que sea capaz de arrastrar y quedarse 
con los elementos solubles del café. A 
partir de ahí, todo lo demás se reduce 
a “jugar” para obtener el mejor resulta-
do organoléptico posible para nuestro 
paladar o, si tenemos un panel de cata 
(catadores expertos o no, amigos o fami-
liares), para el de la mayoría.

Evolución y auge 
del café filtrado

Para preparar la infusión de café exis-
ten diferentes métodos que, indepen-
dientemente del café y agua que utili-
cemos, nos dan como resultado bebidas 
con diferentes matices. Las nuevas co-
rrientes que han aparecido en torno al 
café han cambiado a lo largo de los años 
las formas en que probamos el café, con 
el gran aliciente de que cuanta más infor-
mación tenemos del producto y más mé-
todos conocemos, podemos valorar me-
jor las diferentes características de cada 
bebida en beneficio a nuestro paladar.

En el caso concreto de España, el café 
espresso ha dominado históricamente el 
consumo fuera del hogar y, tras la apa-
rición de las cápsulas, esta preparación 
ha entrado también con fuerza en el 
hogar. Paradójicamente, sin embargo, la 
preparación antagónica a la inmediatez, 
la presurización del agua, la densidad e 
intensidad que representa el espresso, el 
café de filtro, se ha hecho con un espacio 
importante en las cafeterías especializa-
das de nuestro país y también en mu-
chos hogares con un home barista, que 

reconocen en las preparaciones de café 
filtrado las tazas que acentúan mejor los 
sabores más complejos del café.

Los métodos manuales para elaborar 
café son una opción en alza que está 
impulsando la resurrección de métodos 
clásicos, por ejemplo, la Chemex con 
más de 70 años de historia y el naci-
miento también de nuevos dispositivos, 
como la AeroPress, que se han converti-
do en artículos de deseo para todo tipo 
de público amante del café.

¿Qué conocemos del café de filtro? 
¿Qué variantes entran en juego en su 
elaboración? ¿Qué diferencias existen 
entre los diferentes métodos de filtrado 
de café?

Tipos de filtrado de café

Podríamos englobar los distintos 
métodos de extracción en dos grandes 
grupos y los dos nos plantean retos y es-
trategias diferentes para poder sacar el 
máximo beneficio de nuestras extraccio-
nes: la cocción (entiéndase como forma 
de preparación) y el filtrado.

COCCIÓN
Es la extracción de la parte soluble del 

café por contacto directo del agua du-
rante todo el tiempo que dure el proceso, 
sin necesidad de temperatura (esta solo 
es una variable, lo veremos más adelan-
te). Es decir, que todo el café que pusi-
mos está en contacto con toda el agua 
que utilizamos como disolvente durante 
todo el tiempo que nosotros queramos. 
Ejemplo: puchero, French press.

FILTRADO
 Es la extracción de la parte soluble del 

café por contacto directo del agua. Agua 
que, hay que puntualizar, solo está en 
contacto con el café mientras atraviesa 
el lecho, es decir, que, durante la elabo-
ración, cada gota de agua solo pasa un 
tiempo “x”, menor que el total, en con-
tacto con el café. Al igual que en el caso 
anterior, no es necesaria una temperatu-

Café de filtro: 
métodos, variables y drippers



ABR. 2025 Nº 100¿ S A B Í A S  Q U É ?

51

ra concreta. Ejemplo: cafetera de goteo 
(Melitta), cafetera italiana (Moka).

Dentro de las diferentes preparacio-
nes que podemos hacer y de las diferen-
tes cafeteras existentes en cada método 

de preparación, existen múltiples varia-
bles para tener en cuenta y que debere-
mos fijar para encontrar el mejor resul-
tado final en nuestra taza.

Variables de la preparación 
de café filtrado
 TIPO DE AGUA:  La dureza y los TDS 
iniciales del agua nos obligarán a ajus-
tar otras variables para lograr el mejor 
resultado y esto es sumamente impor-
tante, puesto que la bebida final de café 
que vamos a disfrutar ronda el 98,5% de 
agua. Es así que debemos fijarnos en su 
dureza (cantidad de carbonatos cálci-
cos) y en su saturación, es decir cuántas 
partículas por millón hay. Si el agua está 
muy saturada, no conseguirá disolver lo 
deseado o le costará mucho más y ha-
brá probabilidad de sub-extracción, es 
decir, de extraer menos solubles de los 
deseados. Por el contrario, si es un agua 
muy débil, extraerá más fácilmente y, 
por tanto, tendremos posibilidades de 
sobre-extracciones o lo que es lo mismo, 
más solubles de los deseados. 

Además, es importante conocer el ni-
vel de sodio y su pH, que potenciará los 
sabores y por supuesto, deberemos ga-
rantizarnos el uso de agua que no con-
tenga sabores extraños.

 TEMPERATURA:  El aumento de la 
temperatura acelera el proceso de extrac-
ción. Es decir que podemos extraer con 
agua fría, aunque, entonces, tenemos 
que ser conscientes de que será necesario 
aumentar el tiempo de contacto de esta 
agua con el café. Por el contrario, si utili-
zamos temperaturas altas, aunque el café 
no se queme al trabajar cerca del punto 
de ebullición, será más difícil controlar 
la extracción (tendremos menos tiempo) 
y, por tanto, podríamos incurrir en una 
sobre-extracción, en la que pueden apa-
recer sabores amargos indeseados.

 TIEMPO:  Esta variante es indispensa-
ble para que el agua sea capaz de extraer 
todo aquello que deseamos de nuestro 
café. En la preparación “cocción”, depen-
de de nosotros, es decir, podemos dejar 
el café en contacto con el agua el tiempo 
que decidamos. Sin embargo, en el filtra-
do dependemos de otros factores para 

ajustar este tiempo, lo que hace que sea 
una variable imposible de estandarizar.

 GRANULOMETRÍA:  Es el tamaño de 
las partículas al que reducimos nuestro 
café. Este tamaño influye en el tiempo 
de extracción de diferentes maneras. En 
cocción, a menos micras, más caras en 
contacto con el agua y, por tanto, menor 
será el tiempo necesario para arrastrar 
los elementos solubles del café. En un 
filtrado, sin embargo, una granulome-
tría fina hará que el lecho de café sea 
más denso y, por tanto, el paso de agua 
también, pudiendo llegar a provocar 
una sobre-extracción. 

Es importante, pues, saber qué rango 
de micras mayoritario estamos traba-
jando para poder tomar las decisiones 
correctas. Existen en el mercado mallas 
que nos permiten cribar nuestro café y 
quedarnos con la granulometría desea-
da, como el Kruve (Es un dispositivo de 
tres piezas utilizado para separar el café 
molido en diferentes micras. Cuenta con 
12 mallas de distintas medidas, que per-
miten cribarlo. Siempre se emplean dos 
mallas para seleccionar el tamaño de par-
tículas deseado y que corresponde al café 
que se queda entre ellas.). En cualquiera 
de los casos, es muy importante cuidar y 
limpiar las muelas de los molinos y las 
mallas de criba de manera asidua para 
conseguir los mejores resultados.

 SERVICIO DEL AGUA:  Se trata de 
una operación más importante de lo 
que a menudo se pueda suponer. El im-
pacto del agua sobre el café, el flujo de 
servicio, el blooming o pre-infusión, la 
turbulencia, el lecho, los filtros, son as-
pectos que modificarán la extracción de 
nuestra taza. De ahí que, según el méto-
do que utilicemos, podremos influir en 
unas u otras de estas variantes para con-
seguir el perfil de taza que buscamos.

• Pre-infusión o blooming: Es el ser-
vicio inicial de agua sobre el café 
molturado seco. Se trata de hidra-
tar el polvo con no más del doble de 
peso de agua, es decir, si ponemos 
20 g de café molido, añadir 40 g de 
agua, procurando mojar todo el pol-
vo seco. El agua de esta pre-infusión 
debe permanecer alrededor de 30 se-
gundos sobre el polvo para asegurar-

El impacto del agua sobre el café, el flujo de servicio, 
el blooming, la turbulencia, el lecho o los filtros 

modifican la extracción del café de filtro
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nos su hidratación y que sea más fácil 
la extracción de sus componentes.

• Flujo de servicio: El ritmo de servi-
cio diferirá según el tipo de prepa-
ración. En el caso de una cocción, el 
concepto de velocidad desaparece, 
puesto que se trata de que toda el 
agua moje el café tanto tiempo como 
queramos. Sin embargo, en una ela-
boración filtrada, debemos procurar 
realizar el servicio de tal manera que 
no subamos en exceso el agua dentro 
del filtro, puesto que al ir filtrando 
y bajando el nivel, nos dejaremos 
partículas de café adheridas al filtro, 
por las cuales no volverá a pasar el 
agua y, por tanto, no extraeremos 
de ellas lo deseado. Por el contra-
rio, si vamos sirviendo poco a poco, 
solo levantando un poco el nivel de 
agua, podremos arrastrar de nuevo 
estas partículas cada vez que volva-
mos a realizar el servicio de agua. Es 
importante realizar un servicio ho-
mogéneo en el lecho de café (cama 
de café que ponemos en el filtro), 
procurando no incidir en un mismo 
punto durante varios segundos ni 
servir desde una altura muy eleva-

da, puesto que ambas podrían pro-
vocar channeling (canalización), lo 
que permitiría el paso del agua por 
una zona mejor que por otras.

• Turbulencia: Es la agitación conse-
guida con la ayuda de una pala o cu-
chara en el agua ya servida en el café 
en polvo para conseguir una mayor 
extracción. Es poco recomendable en 
un filtrado y óptima en una elabora-
ción de cocción, pero esta debe do-
minarse para conseguir siempre los 
mismos resultados y poder convertir 
este movimiento en una constante 
que poder modificar a nuestro antojo 
para lograr resultados diferentes.

• Lecho de café: Es la forma en la que 
colocamos el café en nuestra cafete-

ra. Sobre todo, en las elaboraciones 
filtradas, debemos tener la precau-
ción de preparar un lecho homogé-
neo, con la misma altura en toda la 
circunferencia, para así conseguir 
que el agua pase por todo el café 
equilibradamente.

• Filtro: Es otro de los elementos a te-
ner en cuenta, pues según su diseño 
puede modificar nuestra extracción 
de diversas formas. Existen muchos 
tipos de filtros: metálicos, cerámicos, 
de tela, de papel, y cada uno con per-
foraciones más o menos pequeñas. 
Los filtros de papel son altamente 
recomendables, sobre todo si están 
oxigenados (un tratamiento de blan-
queo con oxígeno activo para elimi-
nar sabores y celulosa suelta), para 
evitar que aporten sabores extraños 
a la bebida, como sucede en los fil-
tros no oxigenados (con matices de 
celulosa) o en los filtros metálicos 
(sabores metálicos) o de tela (que 
suelen retener restos de café no per-
fectamente lavados). En el caso de 
los filtros de papel o tela, es necesario 
saturarlos previamente con agua lim-
pia antes de preparar la bebida, para 
garantizar su buen funcionamiento.

Las drippers, moda 
gota a gota

Existen muchos modelos de cafeteras 
para elaborar extracciones de café, con 
diferentes variantes, estructuras, dise-
ños y tamaños de agujeros de goteo, 
según el fabricante. La prensa francesa, 
la tradicional cafetera italiana o moka, 
y la de goteo o Melitta son equipos di-
señados para filtrar café. Sin embargo, 
hoy en día, las drippers concentran la 
atención de baristas y clientes de cafe-
terías de tercera ola. Nos referimos a la 
Chemex, Hario V60, Clever, Syphon, 
Kalita, AeroPress, entre otras, algunas 
con años de vida y otras más recientes 
que han ido apareciendo, poco a poco, 
en cafeterías especializadas y en cocinas 
de amantes del café.

¿Preparamos un café filtrado? <

Raúl Alonso
Campeón Nacional de AeroPress 
Fórum Café 2018

El café de filtro sigue ganando 
protagonismo tanto en cafeterías 
especializadas como en hogares 

con home baristas

¿ S A B Í A S  Q U É ?
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T Í T U L O  S E C C I Ó N

Espresso revolution

Descubre la máquina de café que se adapta perfectamente a tu 
negocio. Escanea el código QR y diseña tu propia Crem EX3 con 
el configurador.

¿Quieres verla en acción? visítanos en nuestro nuevo Showroom 
en Gandía. Para más información, visita www.crem.coffee
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U N I V E R S O  B A R I S TA

La Inteligencia 
Artificial y la telemetría 
revolucionan la estación barista

La IA está adquiriendo un papel cada vez más destacado en 
la optimización del proceso de preparación del café. Esta 
tecnología a diferencia de la automatización que se enfoca 

en ejecutar de forma programada tareas repetitivas de manera 
automática, simula la inteligencia humana para aprender, razo-
nar y tomar decisiones.

Blends diseñados con IA al 
gusto del consumidor

En este contexto, la IA está permitiendo a los tostadores expe-
rimentar con nuevos perfiles de sabor de manera más precisa y 
controlada y acordar con los baristas cafés diseñados totalmente 
a medida del gusto de sus clientes. Un ejemplo es la firma finesa 
Kaffa Roastery, tercer tostador del país, que se ha lanzado a la 
aventura de comercializar mezclas de café diseñadas con Inte-
ligencia Artificial. La primera ha sido “Al-conic”, un blend con 
cuatro orígenes, Brasil, Etiopía, Colombia y Guatemala, creado 
sin intervención humana. 

“Básicamente, le dimos a la IA descripciones de todos nues-
tros cafés y sus perfiles de sabor y aprovechando modelos simi-
lares a ChatGPT y Copilot, le ordenamos crear un nuevo blend 
que se adaptara perfectamente a los gustos de los entusiastas 
del café, superando los límites de las combinaciones de sabores 
convencionales”, explica Svante Hampf, director general y fun-
dador de Kaffa Roastery.

Con la información de todos los cafés disponibles, la IA eli-
gió cuatro orígenes que sugirió mezclar en proporción, 40% 
Brasil, 25% Guatemala, 25% Colombia y 10% Etiopía. Adicio-
nalmente, creó la etiqueta del envase del café y una detallada 
descripción del sabor que dice que “AI-conic” es “una mezcla 
bien equilibrada de dulzor y fruta madura”.

Tras la cata de control, los expertos del departamento de 
calidad de Kaffa Roastery coincidieron en que la mezcla era 
perfecta y no había necesidad de realizar ningún ajuste.

Telemetría: vigilancia y supervisión 
de las máquinas de café

Del mismo modo, la telemetría está revolucionando la forma 
en que se gestionan y mantienen las máquinas de café profesio-
nales en la estación barista. Esta tecnología permite la comuni-
cación de datos y la supervisión remota de todas las funciones 
de la máquina, lo que proporciona una visión en tiempo real del 
rendimiento de las máquinas, permitiendo anticipar problemas 
y optimizar el mantenimiento.

Además, ya existen en el mercado, soluciones basadas en IA 
que permiten analizar el historial de compras de los clientes 
para recomendar bebidas, automatizar recompensas de lealtad 

personalizadas y enviar ofertas específicas en momentos opor-
tunos. Además, mediante el análisis de datos en tiempo real, los 
sistemas de IA pueden anticipar las preferencias cambiantes de 
los consumidores y adaptar las ofertas en consecuencia, mejo-
rando la satisfacción del cliente y optimizando, también, la ges-
tión del inventario

Esta combinación de IA y telemetría está favoreciendo una 
nueva personalización de la experiencia del café en taza y está 
otorgando a los baristas de nuevos recursos para aumentar sus 
ventas y la fidelidad de sus clientes.

Adicionalmente, aunque los molinos de café por el momento 
no incorporan, en general, Inteligencia Artificial en el sentido de 
aprendizaje automático o algoritmos que se adaptan y mejoran 
por sí solos, sí que están equipados con tecnologías inteligentes 
que permiten una mayor precisión, consistencia y optimización 
del proceso de molienda.

Además, ya hay fabricantes que están incurriendo en el mun-
do de la IA y están investigando la incorporación de nuevas ca-
racterísticas en sus molinos, como la evaluación de la frescura y 
la textura del grano para ajustar automáticamente la molienda. 

Eficiencia operativa y sostenibilidad

Y es que, según los expertos, la implementación de IA y te-
lemetría en la industria tiene no solo un gran potencial de im-
pacto en la eficiencia operativa de los negocios del sector, sino 
en la sostenibilidad de su actividad. La telemetría, por ejemplo, 
además de reducir los tiempos de inactividad y los costos de 
reparación, al optimizar el uso de recursos como el agua y la 
energía, mejora la sostenibilidad de las operaciones de café. De 
igual modo, facilita la gestión del inventario y la reducción del 
desperdicio y, al proporcionar datos precisos sobre el consumo 
y las preferencias de los clientes, los operadores pueden ajustar 
sus pedidos y contribuir, así, a una cadena más sostenible.

La estación barista del futuro

Como ocurre con cualquier nueva tecnología, la adopción de 
la Inteligencia Artificial en la estación barista del futuro requiere 
atención a varios factores para garantizar su éxito. La inversión 
en I+D de los fabricantes y su apoyo en la integración de estas 
tecnologías es clave, al igual que la formación continua de los 
baristas y la adaptación de procesos internos para maximizar 
los beneficios de la IA. Además, es importante, también, encon-
trar un equilibrio entre la innovación tecnológica y el toque hu-
mano que define la experiencia del café, pues, la mayoría estará 
de acuerdo en que la esencia artesanal del trabajo del barista 
debe preservarse, con la tecnología como complemento y no 
como reemplazo. <

La Inteligencia Artificial (IA) y la telemetría están redefiniendo la forma en que se produce, se 
tuesta e, incluso, se prepara la taza de café, favoreciendo mayores niveles de eficiencia y persona-
lización en la estación barista.
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Barista 
ya es una palabra oficial en el 
Diccionario de la Lengua Española

La Real Academia Española (RAE) 
ha incorporado el término “Baris-
ta” en su Diccionario de la Lengua 

Española, definiéndolo como, “Persona 
experta en la preparación y presenta-
ción del café u otras bebidas elaboradas 
con él”. Esta inclusión refleja el recono-
cimiento oficial de una profesión que ha 
ganado relevancia en los últimos años, 
especialmente con el auge del café de 
especialidad. Sin embargo, la definición 
también contempla una segunda acep-
ción: “Persona que tiene o atiende un 
bar o una cafetería”, y cita como sinóni-
mos términos como barman, camarero, 
mesero, cantinero, mesonero, salonero, 
copero, cafetero y mozo. Esta dualidad 
ha generado cierto malestar entre al-
gunos profesionales del sector, quienes 
consideran que esta segunda acepción 
desvirtúa la especialización y habilida-
des que caracterizan a un Barista.

Un proceso largo hasta su 
reconocimiento oficial

La inclusión de “Barista” en el diccio-
nario no ha sido ni un proceso rápido ni 
inmediato. Antes de su incorporación 
oficial, la palabra “Barista” enfrentaba 
desafíos en su uso en español y la RAE 
inicialmente no reconocía el término, 
recomendando alternativas como “ca-
fetero” o “camarero de café”.

Hace ocho años, el uso generaliza-
do y la creciente especialización en la 
preparación del café, llevaron a Fórum 
Café a contactar con la RAE para ini-
ciar el proceso de incorporación de la 
palabra Barista en el Diccionario de la 
Lengua Española. 

A estos primeros intentos sin fruto, 
siguió la iniciativa impulsada por Tem-
plo Cafés y el filólogo Emilio del Río en 
2021 y ha sido, finalmente, en diciem-
bre de 2024, que la RAE anunció la ac-
tualización 23.8 de su diccionario, que 

ha incluído más de 4.000 modificacio-
nes, entre ellas la adición de “Barista”.

“Para los amantes del café, él o la Ba-
rista es alguien fundamental, porque 
pone todo el cariño y la profesionalidad 
del mundo para preparar un café. Un 
buen café preparado por un buen Baris-
ta es una de las cosas que le dan sentido 
a la vida. Introducir el término Barista 
en el Diccionario de la RAE es reconocer 
todo este bagaje cultural y esta realidad 
social”, explica, el filólogo Emilio del 
Río, autor de diversos libros dedicados 
al origen del español y al latín.

Alegría y controversia 
en torno a la definición

La inclusión del término Barista en el 
diccionario de la RAE ha sido una buena 
noticia, aunque no exenta de cierta polé-
mica. Si bien los profesionales del sector 
celebran la definición principal—”perso-
na experta en la preparación y presenta-
ción del café u otras bebidas elaboradas 
con él”— algunos consideran desacer-
tada la definición complementaria, que 
equipara al Barista con “la persona que 
tiene o atiende un bar o una cafetería” e 
incluso lo asocia con términos como me-
sero o camarero.

Argumentan que comparar la labor de 
un Barista con la de un camarero o bar-

man no refleja la especialización y el co-
nocimiento que requiere la preparación 
del café. “Un Barista no solo sirve café; 
también posee un entendimiento deta-
llado de la materia prima, las técnicas de 
extracción, la calibración de equipos y la 
creación de bebidas innovadoras. Ade-
más, muchos Baristas se involucran en la 
selección de granos, el tueste y la educa-
ción del consumidor sobre las compleji-
dades del café”, argumentan.

La molestia entre algunos Baristas ra-
dica en que la definición de la RAE po-
dría diluir la percepción pública de su 
profesión, reduciéndola a una función 
más generalizada dentro de la hostele-
ría. “Al agrupar términos como barman, 
camarero y Barista bajo una misma de-
finición, se corre el riesgo de minimizar 
las habilidades y conocimientos espe-
cíficos que distinguen a un Barista. Es 
esencial que la definición refleje con 
precisión las competencias y la especia-
lización que implica ser un Barista en el 
contexto actual”, apuntan. 

Al margen de esta controversia, lo 
cierto es que la inclusión de la palabra 
“Barista” en el diccionario español es 
una buena noticia que sigue una tenden-
cia global de reconocimiento de esta pro-
fesión y alinea al español con otras len-
guas que han adoptado oficialmente el 
término. El Grande Dizionario della Lin-
gua Italiana de Battaglia, por ejemplo, 
incluye la palabra “Barista” desde hace 
tiempo, definiéndola como “Chi serve 
i clienti di un bar, di un caffè, stando 
dietro il banco”, mientras que el Oxford 
English Dictionary lo define como “a 
person who works in a coffee bar”. <

El término “Barista” ha evolucionado junto con la cultura 
del café, convirtiéndose en sinónimo de especialización y arte 
en su preparación. Su incorporación en el Diccionario de la 
RAE marca un logro en el reconocimiento de esta profesión en 
España, aunque no sin debate.

Origen de la palabra Barista

Todo apunta que el vocablo Barista 
tiene sus raíces en Italia, donde el tér-
mino se utilizaba originalmente para 
referirse al encargado de servir bebi-
das —alcohólicas o no— detrás de una 
barra. Sin embargo, con la expansión 
global del café como un producto di-
ferenciado a finales del siglo XX y la 
divulgación de la cultura del espresso, 
el vocablo comenzó a asociarse exclu-
sivamente con los expertos en café.
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El perfil 
de flujo 
y la personalización 
del espresso
Las innovaciones tecnológicas de las máquinas de café espresso profesionales llevan años 
abriendo las puertas a los baristas a ampliar las posibilidades de sus preparaciones cuando 
se trata, por ejemplo, de ajustar y personalizar el espresso. Las tasas de flujo programables o 
perfilado del flujo es una de estas herramientas que ofrece la oportunidad de afinar la extracción 
hasta lograr trasladar a la taza los matices más sutiles de cada café.

Durante años, en las máquinas 
de café espresso fue imposible 
variar la velocidad del paso del 

agua de extracción sobre la pastilla de 
café del porta, obligando a modificar 
dosis, grosor de molienda, temperatu-
ra del agua o presión del grupo para 
generar cambios en la textura y sabor 
final de la taza. 

Sin embargo, la incorporación de sis-
temas de control de flujo en las máqui-
nas espresso permite hoy a los baristas, 
conseguir el mismo resultado, con tan 
solo ralentizar o acelerar el flujo del 
agua de extracción. 

El sistema que lanzó hace cerca de 
dos décadas un fabricante norteameri-
cano y que se ha ido perfeccionando a lo 
largo del tiempo, sigue la lógica de las 
extracciones en cafeteras tipo pour over 
y permite emplear más o menos agua 
durante la extracción del espresso, en 
función de las necesidades concretas de 
cada momento del proceso. 

Las nuevas máquinas espresso equi-
padas con esta funcionalidad han mejo-
rado su control e incorporado, además, 
sistemas de memoria que permiten 
almacenar múltiples perfiles de flujo 
a través de una interfaz, pudiendo así, 
replicar el mismo resultado tantas veces 
se desee, con el mismo café.

¿Qué es la tasa de flujo?

La tasa de flujo se refiere a la veloci-
dad a la que el agua pasa a través del 
lecho de café durante la extracción. Tra-
dicionalmente esta tasa de flujo ha sido 
fija en la mayoría de las máquinas de es-
presso en parámetros aproximados de 
diez gramos por segundo.

Sin embargo, hoy día la mayoría de 
las máquinas espresso actuales permi-
ten reducir esta tasa de flujo durante la 
preinfusión, evitando así, golpear el le-
cho de café de forma disruptiva y favo-

PRESIÓN VS. FLUJO DE AGUA
Aunque la presión y el flujo de 

agua están estrechamente relaciona-
dos en una máquina de café espres-
so, no son lo mismo.

Según la Ley de Darcy en la de-
mostración empírica diseñada por 
M. Petracco & Suggi Liveriani, 1993, 
el caudal medio de extracción no es 
proporcional a la presión aplicada, 
pero aumenta en función de la pre-
sión hasta un valor y después perma-
nece constante o incluso disminuye. 

El flujo de agua está determinado y 
regulado por la presión generada por la 
máquina, la cual permite su circulación. 
Esta presión depende del diámetro de 
los tubos y de los limitadores de caudal, 
que se encargan de mantenerla lo más 
constante posible dentro del sistema.

En general, a medida que la presión 
aumenta, también lo hace la tasa de 
flujo. Al mismo tiempo, la resistencia 
ejercida por la pastilla de café, directa-
mente relacionada con la molienda y 
su compactación, disminuye, ya que, al 
absorber más agua, pierde parte de su 
firmeza. Esta pérdida de carga de la pre-
sión del agua en su interior facilita que 
la fracción lipídica pueda emulsionar 
fácilmente en las células más expuestas, 
por encontrarse estas en el exterior de 
las partículas (la extracción del espresso 
se obtiene más por lavado de las pare-
des externas de las partículas que por el 
efecto de la difusión del interior hacia la 
solución). Estos lípidos emulsionados 
son gotas microscópicas de 0,5 – 10m de 
diámetro, que darán forma a la crema 
del espresso.
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reciendo una tasa de flujo más lenta que 
se ha demostrado, ayuda a reducir la 
formación de canales y garantizar una 
extracción más uniforme.

Perfil de flujo: de la 
preinfusión a la extraccíon

Un paso más, en esta innovación son 
algunas de las máquinas espresso actua-
les más innovadoras con control de tasa 
de flujo que han ampliado su capacidad 
de control más allá de la preinfusión, per-
mitiendo a los baristas alternar diferentes 
tasas de flujo durante la extracción.

Así, durante la preinfusión, gracias 
al control que permite la máquina para 
regular el flujo del agua que inunda o 
hidrata la pastilla de café, es posible 
prolongar esta fase más allá de lo ordi-
nario, dejando, por ejemplo, que empie-
ce propiamente la extracción, sin activar 
aún la palanca que abrirá el flujo total 
del agua del grupo. Con esta modifica-
ción de control de preinfusión, se consi-
gue un flujo más lento del agua a través 
del café, lo que nos llevará a obtener un 
perfil diferente de taza al habitual con el 
sistema tradicional. 

A continuación, bien de forma con-
trolada manualmente o bien de manera 
automática, los equipos con gestión de 
flujo facilitan abrir y cerrar la válvula 
durante el resto de la extracción. 

Parametrización del 
perfil de flujo

Además, cuando se parametrizan 
estos cambios de flujo durante toda la 
extracción, se obtiene lo que es conocido 
como perfil de flujo, permitiendo este sis-
tema de control de fluido de agua, definir 
múltiples perfiles para diferentes cafés, lo 
que sumado a la posibilidad también de 
trabajar, por ejemplo, con temperaturas 
diferentes en cada grupo, asegura tazas 
totalmente personalizadas, muy espe-
cialmente cuando se busca extraer ciertos 
compuestos sobre otros para resaltar ca-
racterísticas de sabor específicas.

Impacto del perfilado de flujo 
en el sabor del espresso

Ajustar la preparación a un perfil de 
flujo concreto puede acentuar, por ejem-
plo, los compuestos de sabor ácido y 
dulce que se extraen al comienzo de la 
elaboración del espresso. Si en esta fase 
nos mantenemos en una tasa de flujo de 
entre 5 y 7 gr./s, el tiempo de preinfusión 
aumenta lo que en taza se traduce en un 
aumento del aroma y el dulzor de la be-
bida final. En general, también se aprecia 

un cambio de textura en el cuerpo de la 
bebida, la cual ha sido descrita, por ejem-
plo, en un ensayo realizado para Fórum 
Café comparando la elaboración tradicio-
nal del espresso con tazas elaboradas con 
control de flujo, como una sensación de 
cremosidad poco usual, similar a la sen-
sación sedosa.

Eso sí, no existe una formula simple 
y única para conseguir estos resultados, 
pues como en muchos otros aspectos 
de la preparación de la taza, todo de-

pende del café que estemos utilizando. 
Al cambiar la tasa de flujo durante la 
extracción, estamos “forzando” a que 
el café cambie su solubilidad durante el 
proceso de elaboración de la bebida, fa-
voreciendo, según el caso, la extracción, 
regulación o reducción del aroma, el 
amargor, la astringencia o la acidez que, 
al fin y al cabo, son características únicas 
en cada café. <

Fuentes: Jesús Salazar, Mark Prince

IMPACTO DEL PERFIL DE FLUJO EN LA QUÍMICA DEL ESPRESSO
Un estudio de la Technical University of Munich ha investigado la influencia 

de la tasa de flujo, tamaño de partículas y temperatura del agua sobre la com-
posición química del espresso, concluyendo que el perfil de flujo impacta en la 
extracción de componentes referentes del café como la trigonelina, la cafeína, el 
ácido 5-cafeoilquínico (5-CQA) o los sólidos totales disueltos (TDS).

Los resultados muestran que las tasas de flujo más lentas (1.0 ml/s)* producen con-
centraciones iniciales más altas de los componentes en el extracto, en comparación 
con flujos más rápidos (3.0 mL/s). Sin embargo, la concentración disminuye más rá-
pidamente durante la extracción con flujos lentos.

La diferencia en las concentraciones entre flujos lentos y rápidos se reduce a 
medida que avanza la extracción. Por ejemplo, para un espresso de 40g, reducir 
el flujo de 2.0 mL/s a 1.0 mL/s hizo aumentar la concentración de 5-CQA de 2.99 
mg/g a 3.11 mg/g, según los resultados del estudio de la Universidad alemana.

Además, esta investigación también ha revelado que el impacto del flujo es 
más pronunciado con moliendas más finas y temperaturas de agua más altas. Por 
ejemplo, para una molienda fina, aumentar el flujo de 1.0 mL/s a 3.0 mL/s incre-
mentó la presión de 2.9 bar a 8.0 bar, lo que resultó en una mayor disminución de 
la masa de componentes extraídos.

A destacar, además, los resultados relacionados con la cafeína y que indican 
que es el componente cuya cantidad en la taza se ve menos influenciada por los 
cambios en el flujo.

*1.0 mL agua = 1.0 gr agua (mLxdensidad=gr)

Fuente: “Influence of Flow Rate, Particle Size, and Temperature on Espresso Extraction Kinetics”, 
Benedikt K. L. Schmieder, Verena B. Pannusch & otros
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El interés por la sostenibilidad en 
el sector alimentario ha crecido 
de manera exponencial en los 

últimos años. Este fenómeno no es ca-
sualidad, sino el reflejo de una preocu-
pación cada vez más presente entre los 
consumidores, especialmente entre los 
más jóvenes. En este contexto, la gas-
tronomía, los hábitos de compra y las 
estrategias del sector de la restauración 
están evolucionando para adaptarse a 
una nueva era de consumo responsable 
y sostenible.

Los jóvenes como motor 
de la sostenibilidad

Los jóvenes se han convertido en los 
principales impulsores de la sostenibi-
lidad dentro del sector alimentario. Se-
gún un informe elaborado por la Guía 
Repsol en colaboración con el Minis-
terio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tación (MAPA), el 60% de los jóvenes 
españoles muestra un interés activo en 
la sostenibilidad alimentaria. Además, 
el estudio, que ha analizado 12 millones 
de interacciones en Internet, revela que 
el 60% de las búsquedas sobre alimenta-
ción y sostenibilidad provienen de me-
nores de 35 años, de los cuales más del 
55% son mujeres.

“La percepción de que la sostenibili-
dad en la alimentación es un lujo costo-
so se está diluyendo”, afirma María Ri-
tter, directora de la Guía Repsol, quien 
atribuye este cambio al esfuerzo de los 
jóvenes que, por ejemplo explica, “pre-
fieren tomar un café natural a otro, ya 
que son conscientes de su valor”.

Tanto Ritter como otros referentes 
de la gastronomía española advierten, 
sin embargo, que para consolidar este 
progreso hacia la sostenibilidad alimen-
taria, la educación es una herramienta 
clave para el cambio. En este sentido, 
apuestan por inculcar a las nuevas gene-

raciones, desde la infancia, en la impor-
tancia de elegir productos sostenibles y 
fomentar la formación en colegios sobre 
los beneficios de los productos de proxi-
midad y la sostenibilidad alimentaria.

“Existe una amenaza real del nega-
cionismo sobre la sostenibilidad y por 
ello la educación es vital”, señala Car-
los Maldonado, chef del Restaurante 
Raíces, galardonado con una estrella 
Michelin. Maldonado también destaca 
la necesidad de mantener un equili-
brio entre lo social, lo económico y lo 
medioambiental para lograr una res-
tauración verdaderamente sostenible. 
Un ejemplo de esta filosofía es la labor 
de la chef murciana Irene López, del 
Restaurante Jumilla, quien transforma 
descartes de cooperativas de frutas cul-
tivadas en la región en “productos de 
alto valor”.

Gestión del desperdicio 
alimentario

Este enfoque está estrechamente rela-
cionado con otro de los temas clave anali-
zados en el informe de la Guía Repsol, la 
gestión del desperdicio alimentario. Se-
gún los datos recopilados, el 39,3% de los 
consumidores busca activamente prác-
ticas sostenibles enfocadas en reducir el 
desperdicio de alimentos. Sin embargo, 
también se ha detectado una creciente 
desconfianza respecto a la autenticidad 
de algunas iniciativas y, también, en re-
lación con el sobrecoste de los productos 
ecológicos o de proximidad. Esto pone 
de manifiesto la necesidad de una mayor 
transparencia en la comunicación dentro 
de la industria alimentaria.

Otro dato interesante que se despren-
de de este informe es que cada vez son 
más,  12,2% de los consumidores que 
muestran interés en información sobre 
restaurantes que favorecen una movili-
dad con menor huella de carbono. Este 

cambio en la mentalidad de los ciuda-
danos refuerza la idea de que la soste-
nibilidad no es solo una tendencia, sino 
una realidad. 

Compromiso con el 
consumo responsable

En el mundo del café, este compromiso 
con el consumo responsable abarca di-
versos aspectos. Desde una creciente pre-
ferencia por marcas que promueven la 
sostenibilidad a lo largo de toda la cadena 
de producción, hasta una mayor concien-
ciación sobre el uso de envases reutiliza-
bles y el apoyo a iniciativas que reducen 
el uso de plásticos de un solo uso.

Muchas cafeterías han adoptado al-
ternativas ecológicas en sus servicios y 
ofrecen descuentos a quienes llevan sus 
propios recipientes para el café. Algu-
nas, incluso, han ido un paso más allá 
y han implementado sistemas circulares 
de vasos a mayor escala. Por ejemplo, el 
programa VasoVenGo, presente en ciu-
dades como Madrid, Barcelona, Sevilla, 
Salamanca e Ibiza, permite a los clientes 
disfrutar de café para llevar en vasos 
reutilizables a cambio de un depósito 
retornable de 1 €. Estos vasos pueden 
devolverse en cualquiera de los estable-
cimientos participantes para recuperar 
el depósito, evitando así la generación 
de residuos innecesarios.

Además, han surgido iniciativas in-
novadoras en la fabricación de equipos 
para la preparación de café espresso, 
remanufacturando componentes para 
reintroducirlos en la cadena de valor, fa-
cilitando así el reacondicionamiento y el 
reciclaje de las máquinas.

A nivel industrial, también, y más allá 
del uso de materiales reciclables en el 
envasado y la presentación del café, va-
rias empresas tostadoras en España han 
incorporado energías renovables en sus 
operaciones y han comenzado a utilizar 
flotas de vehículos eléctricos para la dis-
tribución de sus productos. Estas accio-
nes refuerzan el compromiso del sector 
con la sostenibilidad, haciendo patente 
que el cambio hacia un modelo más res-
ponsable y ecológico es posible y cada 
vez más tangible. <

El auge de la 
sostenibilidad alimentaria: 
una revolución impulsada por los jóvenes

Existe una amenaza real del 
negacionismo sobre la sostenibilidad 

y por ello la educación es vital
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Cooperativa 
Cooxupé 
Líderes en sostenibilidad en la caficultura brasileña

La Cooperativa Regional de Cafeicultores en Guaxupé se ha consolidado como la mayor coo-
perativa de café del mundo, con más de 19.000 miembros, en su mayoría pequeños productores. 
Fundada en 1932 en el estado de Minas Gerais, Brasil, esta organizaciónha evolucionado desde 
una cooperativa de crédito agrícola hasta convertirse en un referente global en la producción y 
exportación de café y, ahora también, en sostenibilidad.

La Cooperativa Regional de Ca-
feicultores en Guaxupé se ha 
consolidado como la mayor coo-

perativa de café del mundo, con más de 
19.000 miembros, en su mayoría peque-
ños productores. Fundada en 1932 en 
el estado de Minas Gerais, Brasil, esta 
organizaciónha evolucionado desde 
una cooperativa de crédito agrícola has-
ta convertirse en un referente global en 
la producción y exportación de café y, 
ahora también, en sostenibilidad.Desde 
que los mercados mundiales empeza-
ron a presionar a los países productores 
para que apliquen prácticas agrícolas 
más sostenibles, incluidas la seguridad, 
la equidad y la diversidad de los tra-
bajadores, la Cooperativa Regional de 
Cafeicultores Guaxupé, conocida popu-
larmente como Cooxupé,  asumió el reto 
de convertirse en líder en la incorpora-
ción de principios sostenibles y prácti-
cas responsables en sus operaciones y 
en la de sus miembros.

Para ello han desarrollado un pro-
grama a medida de sus cooperativistas, 
sobre todo de los más pequeños, los 
responsables de la mayor parte de la 
producción de café de Cooxupé, pero 
también el colectivo más importante 
en el que el equipo de la cooperativa ha 
detectado mayores retos que superar 
en relación con el compromiso de estos 
productores con los códigos de conduc-
ta en materia de sostenibilidad.

Prácticas que 
protegen el futuro

Siguiendo su enfoque en la cola-
boración y el apoyo mutuo entre sus 
miembros, Cooxupé ha desarrollado 
un programa no solo comparable con 
los estándares establecidos de otros 
programas como el de Rainfoest Allian-

ce, sino que yendo un paso más allá y 
bajo un enfoque proactivo y positivo, 
sirviera para aportar a los caficultores 
apoyo técnico, formativo y financiero 
y que fuera accesible a todas las fincas 
de la cooperativa, independientemente 
de la situación financiera de cada una, 
para, así, poder implementar un cambio 
sostenible de una manera que nunca se 
había hecho antes.

La culminación de este propósito 
ha sido el l Protocolo de Gerações de 
Cooxupé, un conjunto bien definido de 
directrices y niveles de logro centrados 
en la resiliencia, la longevidad y la ca-
lidad de la producción, todo ello, ade-
más, profundamente vinculado a una 
producción económicamente sosteni-
ble, en armonía con el medio ambiente 
y con los productores, sus familias y 
sus empleados.

El programa, que ya ha sido adop-
tado por más de 400 productores, em-
pieza desde abajo, no desde arriba, con 
más de 100 profesionales técnicos de 
Cooxupé sobre el terreno que ofrecen 
asistencia a los caficultores en prácticas 
sostenibles.

“El cooperativismo en el que cree-
mos es un modelo sostenible porque no 
somos B2B, de empresa a empresa, no 
somos B2C, de empresa a consumidor, 
somos P2P, de persona a persona. So-

mos una organización de personas que 
se unieron para resolver problemas 
comunes de las familias que cultivan 
café, y nuestro programa Gerações se 
creó para mejorar la vida de los caficul-
tores y de las comunidades donde vi-
ven”, explica Alexandre Monteiro, ESG 
Manager, de Cooxupé.

Un modelo cooperativo 
de éxito

Adicionalmente, la cooperativa ofrece 
programas de educación, salud y asis-
tencia social para mejorar la calidad de 
vida de los caficultores y sus familias. 
Además, desarrolla proyectos que fo-
mentan la renovación generacional en el 
sector cafetalero y ha ampliado sus ca-
nales de comercialización, exportando 
a más de 50 países en Europa, Estados 
Unidos y Asia. Recientemente, también, 
han incursionado en los mercados de 
soja y maíz para diversificar las oportu-
nidades de sus socios.

Cooxupé también ha establecido una 
alianza con el banco de desarrollo ho-
landés FMO, obteniendo una línea de 
crédito de 30 millones de dólares para 
financiar la compra, almacenamiento y 
comercialización de café certificado de 
sus miembros, ejemplificando con todas 
estas medidas cómo una cooperativa 
puede liderar en la industria del café, 
combinando eficiencia económica con 
un sólido compromiso con la sostenibi-
lidad y el bienestar social.

El enfoque de Cooxupé ha fortalecido 
a los pequeños productores, brindán-
doles acceso a mejores oportunidades 
de comercialización y tecnología, de-
mostrándose, una vez más, que el de-
sarrollo económico y la responsabilidad 
ambiental pueden ir de la mano en la 
industria del café. <
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Café y microbiota 
intestinal
Aprovechando cada avance en herramientas y tecnologías de investigación, surgen nuevos estudios 
que correlacionan el consumo de café con beneficios para nuestra salud. Una de las investigaciones 
más recientes, realizadas con tecnologías de alta precisión, confirma, por ejemplo, la relación 
positiva entre beber café y una mayor presencia de microbiota intestinal en cuerpo.

La microbiota intestinal es el con-
junto de microorganismos que 
habitan en el tracto digestivo, es-

pecialmente en el intestino, cuyo equi-
librio es esencial para el correcto funcio-
namiento del organismo. Participa en 
la digestión y absorción de nutrientes, 
contribuye a la producción de vitami-
nas y ácidos grasos esenciales y prote-
ge contra la colonización de patógenos. 
Además, desempeña un papel determi-
nante en la regulación del sistema inmu-
nológico, favoreciendo el equilibrio en-
tre la respuesta inmune y la tolerancia a 
ciertas sustancias.

La alimentación, el uso de antibióti-
cos, el estrés…son factores que pueden 
afectar la composición de la microbiota 
y, cuando esta se altera, existe el riesgo 
de desencadenar una disbiosis o lo que 
es lo mismo, un desequilibrio microbia-
no, lo que está relacionado con enferme-
dades digestivas, metabólicas e incluso 
trastornos autoinmunes. 

Efectos del café en 
nuestra microbiota

Mantener una microbiota saludable es, 
pues, importante para el bienestar gene-
ral, por lo que un equipo de investigado-
res europeos ha decidido estudiar cómo 
el café puede contribuir a este objetivo. 

Para ello, han analizado datos médi-
cos y genéticos de aproximadamente 
23.000 personas de 211 cohortes que 
comprendían a más de 54.000 ciudada-
nos de Estados Unidos y Reino Unido, 

comparando sus perfiles microbianos 
entre consumidores habituales de café y 
personas que no lo bebían.

El resultado ha sido la identificación 
de un total de 115 especies microbianas 
intestinales asociadas positivamente 
con el consumo de café y la constatación 
de que la composición de la microbiota 
es distinta en los bebedores de café en 
comparación con los no consumidores. 

La razón, explican los investigadores, 
es que, en general, el café estimula la 
proliferación de especies microbianas 
en lugar de inhibirlas, lo que sugiere un 
efecto positivo sobre la diversidad bac-
teriana. Además, esta asociación, han 
observado, se mantiene igual tanto para 
el café descafeinado como para el café 
con cafeína.

Lawsonibacter 
asaccharolyticus y café

Uno de los hallazgos más relevantes 
del estudio ha sido, además, la fuerte 
asociación entre el consumo de café y la 
abundancia de la bacteria Lawsonibac-
ter asaccharolyticus. Esta es un microbio 
amigable con el intestino que produce 
un compuesto llamado butirato, un áci-
do graso de cadena corta que ayuda a 
moderar la inflamación refuerza la sa-
lud del eje intestino-cerebro y se cree 
que contribuye a la salud de las células 
que recubren el colon.

Pues bien, la investigación ha revelado 
que los consumidores habituales de café 
presentaban niveles de Lawsonibacter 

asaccharolyticus entre cuatro y ocho ve-
ces superiores a los de los no consumido-
res. Esta tendencia se observó indepen-
dientemente de la ubicación geográfica y 
del tipo de café consumido. 

Con intención de confirmar esta asocia-
ción observada, durante el estudio se han 
llevado a cabo diversos experimentos in 
vitro en los que se añadió café al medio 
de cultivo de Lawsonibacter asaccha-
rolyticus. Y para satisfacción de los inves-
tigadores, los resultados de estas pruebas 
han acabado de ratificar sus conclusiones 
anteriores, al comprobar en el laboratorio 
cómo el café aumenta significativamente 
el crecimiento de Lawsonibacter asac-
charolyticus en 3,5 veces, independiente-
mente del tipo de café utilizado in vitro, 
molido, instantáneo con y sin cafeína.

Además, los investigadores han con-
cluido, aunque con la advertencia de 
que se requieren más estudios para con-
firmarlo, que la prevalencia general de 
la bacteria Lawsonibacter asaccharolyti-
cus en una población concreta puede 
ser favorecida por el consumo de café a 
nivel poblacional.

Más descubrimientos

Adicionalmente a la investigación 
principal, los análisis metabolómicos 
realizados en un subconjunto de 438 
participantes han mostrado que los con-
sumidores de café presentan mayores 
concentraciones de ciertos compuestos 
derivados de los polifenoles del café, 
como el ácido quínico y la trigonelina, 
unos metabolitos que los investigadores 
creen que pueden estar implicados en la 
modulación del microbioma intestinal y 
sus efectos sobre la salud. <

Fuentes: “Coffee consumption is associated 
with intestinal Lawsonibacter asaccharolyticus 
abundance and prevalence across multiple 
cohorts”, por Paolo Manghi, Amrisha 
Bholes, Roberta Marconi y otros

El estudio ha identificado 115 
especies microbianas intestinales 

asociadas positivamente 
con el consumo de café
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Beber café ayudaría a prevenir 
el síndrome metabólico
El síndrome metabólico es una preocupación creciente a nivel epidemiológico mundial, por 
las implicaciones de este trastorno en el desarrollo de enfermedades cardiovasculares y diabe-
tes tipo 2. Sin embargo, la buena noticia es que ciertos hábitos alimenticios pueden contribuir 
a prevenir este síndrome y lo mejor para los amantes del café es que esta bebida es una de las 
recomendadas para lograrlo.

El síndrome metabólico, también 
conocido como síndrome de re-
sistencia a la insulina o síndrome 

X, es una combinación de varias condi-
ciones que juntas, aumentan el riesgo 
de que una persona desarrolle diabetes 
y enfermedades cardíacas. Estas con-
diciones incluyen niveles elevados de 
azúcar en sangre, acumulación excesiva 
de grasa en la cintura, presión arterial 
alta, triglicéridos elevados y bajos nive-
les de colesterol HDL

La prevalencia del síndrome metabó-
lico está aumentando en todo el mundo 
y aproximadamente un tercio de la po-
blación de Estados Unidos, por ejemplo, 
ya lo padece.

En la prevención de esa afección, la 
dieta desempeña un papel fundamen-
tal, habiendo demostrado un estudio 
reciente de la Universidad de São Paulo 
(Brasil), publicado en Journal of Nutri-
tion, que una alimentación rica en poli-
fenoles, presentes en alimentos como el 
café, puede reducir hasta en un 23% la 
probabilidad de desarrollar síndrome 
metabólico.

El estudio basado en datos de 6.378 
participantes de la encuesta longitudinal 
ELSA-Brasil encontró que una ingesta 
diaria de hasta 469 miligramos de poli-
fenoles puede reducir significativamente 
el riesgo de desarrollar la afección.

Entre los alimentos ricos en polifenoles, 
el café destaca como una de las principa-
les fuentes de ácidos fenólicos, unos com-
puestos que esta nueva investigación ha 
confirmado que ejercen un efecto protec-
tor contra el síndrome metabólico.

Acción protectora de 
los polifenoles

De acuerdo a las conclusiones del 
trabajo de la Universidad de São Pau-
lo, los polifenoles tienen la capacidad 
de modular la microbiota intestinal, fa-
voreciendo el crecimiento de bacterias 
beneficiosas esenciales en la prevención 
de la obesidad y la regulación del meta-
bolismo. Esta acción potencia, por tanto, 

sus efectos protectores contra enferme-
dades cardiometabólicas, reforzando la 
importancia de llevar una dieta saluda-
ble, variada y equilibrada.

“Cuanto más diversa sea la ingesta 
alimentaria y las fuentes de polifeno-
les de una persona, mejor será el efecto 
sobre su microbiota intestinal y, por lo 
tanto, sobre su salud en general”, ex-
plica Renata Carnaúba, autora de la in-
vestigación posdoctoral en la que se ha 
incluido este estudio.

En este sentido apuntar que además 
del café, otros alimentos ricos en polife-
noles son frutas como uvas, fresas y na-
ranjas, así como el chocolate o bebidas 
como el vino y el té.

Menos riesgo de 
hipertensión e insulina alta

El trabajo de los investigadores brasi-
leños también ha estudiado con éxito el 
impacto de los polifenoles en otros tras-
tornos cardiometabólicos vinculados al 
síndrome metabólico, como la hiper-
tensión, la resistencia a la insulina o los 
triglicéridos elevados. “Los resultados 
muestran que los efectos de los polife-
noles sobre el metabolismo y las enfer-
medades cardíacas no eran desdeñables. 
Independientemente de los diversos 
factores de riesgo cardiometabólico, 

como el sexo, la edad, el tabaquismo y 
la actividad física, los participantes que 
ingirieron más polifenoles tenían hasta 
30 veces menos probabilidades de desa-
rrollar hipertensión arterial o resistencia 
a la insulina, y 17 veces menos probabi-
lidades de tener triglicéridos elevados”, 
afirma Carnaúba.

Uno de los mecanismos clave detrás de 
estos beneficios, explican, es la capacidad 
de los polifenoles para reducir el estrés 
oxidativo y la inflamación crónica, dos 
factores que contribuyen al desarrollo de 
enfermedades cardiovasculares. Asimis-
mo, durante el presente estudio, añaden, 
han evidenciado que los polifenoles pue-
den promover un mejor equilibrio en el 
metabolismo de los lípidos.

Próximas investigaciones

Con el objetivo de seguir ampliando 
estos hallazgos y explorar nuevos as-
pectos relacionados, los investigadores 
han anunciado a través de la Fundación 
de Apoyo a la Investigación Científica 
del Estado de São Paulo (FAPESP) su 
intención de profundizar en el estudio. 
“Prevemos realizar más investigacio-
nes sobre el papel de los polifenoles en 
la protección contra las enfermedades 
cardiometabólicas. Hasta ahora, la evi-
dencia sugiere que sus beneficios están 
vinculados a sus propiedades antiin-
flamatorias y antioxidantes, así como a 
una posible influencia positiva en la mi-
crobiota intestinal”, han adelantado.

Y es que aunque en estudios previos ya 
se había observado una relación entre el 
consumo de polifenoles y una disminu-
ción del riesgo de síndrome metabólico, 
el nuevo estudio es el mayor realizado 
en una muestra tan grande de personas 
y durante un periodo de seguimiento tan 
largo (ocho años) que asocia los efectos 
del consumo de polifenoles con la pro-
tección contra problemas cardiometabó-
licos, abriendo, pues, nuevas vías para 
seguir luchando contra enfermedades y 
trastornos que afectan a un número, cada 
vez más alto, de población.  <

Una dieta rica 
en polifenoles, 
como los del 
café, puede 

reducir hasta 
un 23% el riesgo 

de síndrome 
metabólico
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Cafés Le Mont 
-Grupo Brasiliano

Corría el año 2006 cuando Thiago 
Amhof dio vida a Cafés Le Mont 
en la pintoresca ciudad de Curi-

tiba, al sur de Brasil. En aquel entonces, 
el mercado del café estaba dominado 
por productos comerciales y la noción 
de “Café de Especialidad” era práctica-
mente desconocida. Amhof, sin embar-
go, que había sido testigo de primera 
mano del duro trabajo y la dedicación 
de los productores brasileños sabía de 
la existencia de cafés excepcionales en 
su país y decidió fundar su propia em-
presa, con el objetivo de promocionar la 
cultura del café y enseñar al mundo la 
calidad de los cafés brasileños.

“Llegar a Europa y escuchar muchas 
veces a la gente hablar de que Brasil 
producía cantidad, pero no calidad me 
empujó a explicar y mostrar el trabajo 
de los productores brasileños de cafés 
de la más alta calidad “, recuerda Thia-
go Amhof, CEO de Cafés Le Mont.

Con esta motivación, se embarcó en 
una misión educativa entorno al café 
brasileño de calidad que inició en su 
propio país y luego se ha extendido a 
diferentes partes del mundo. 

Cafés LE MONT y la 
revolución del café de 
especialidad en Brasil

En Curitiba y São Paulo Brasil, Cafés 
Le Mont se convirtió, en poco tiempo, 
en precursores del movimiento de Café 
de Especialidad en cadenas de super-
mercados importantes, ofreciendo una 
alternativa confiable en una época en 
la que las tiendas especializadas eran 
escasas y, salvo excepciones, no ofrecían 
opciones de calidad a sus clientes. 

El éxito no tardó en llegar y pronto 
la marca fue conocida, no solo, por sus 
cafés, sino por su esfuerzo por divulgar 
la cultura del Café de Especialidad entre 
los consumidores brasileños, a través de 
café del propio país. 

La expansión internacional: 
Grupo Brasiliano

Impulsado por el éxito en Brasil, 
Amhof decidió dar el salto al mercado 
internacional en 2010. Así nació Grupo 
Brasiliano, una empresa española que 

se propuso llevar la pasión y el compro-
miso con el café de calidad más allá de 
las fronteras brasileñas. Desde entonces, 
durante los últimos 15 años, Grupo Bra-
siliano ha estado promocionando los ca-
fés de origen Brasil en el mercado euro-
peo, siempre desde un enfoque basado 
en la formación e información sobre este 
origen y sus cafés de calidad.

“Llevar el origen 100% Brasil para 
el mundo nos permite transportar un 
poco de nuestra historia, cultura y la 
realidad de cada terroir”, explica Thia-
go Amhof.

La expansión internacional, sin em-
bargo, no fue un camino fácil y Grupo 
Brasiliano tuvo que enfrentarse a prejui-
cios arraigados sobre la calidad del café 
brasileño. Sin embargo, el profundo 
conocimiento del producto de Amhof y 
sus colaboradores, les permitió superar 
estos obstáculos. En 2008, como miem-
bro del Núcleo Internacional de Nego-
cios Brasil-España, el CEO de Grupo 
Brasiliano comenzó a tender puentes 
entre los productores brasileños y el 
mercado europeo.

“Estar en constante contacto con pro-
ductores de zonas de altitud y clima fa-
vorable para la producción de cafés de 

En un mercado del café cada vez más exigente, la búsqueda de calidad y autenticidad ha impul-
sado a emprendedores a desafiar las percepciones establecidas y a abrir nuevas oportunidades 
para caficultores de diferentes partes del mundo. La pasión por el producto, la innovación y el 
compromiso con el origen son elementos fundamentales de estas iniciativas, como lo demuestra el 
proyecto Cafés Le Mont - Grupo Brasiliano, surgido en Brasil y que, combinando conocimiento, 
formación y divulgación para posicionar a su país como un referente en la industria cafetera de 
alta calidad, ha logrado trascender fronteras.

Thiago Amhof, CEO de Cafés Le 
Mont - Grupo Brasiliano
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calidad hace que Grupo Brasiliano tra-
duzca en cada taza de café un poco de 
lo que Brasil tiene para enseñar como el 
mayor productor y exportador de cafés 
del mundo”, apunta Amhof.

Su presencia constante en ferias del 
sector y su estrecha relación con las 
asociaciones de productores en origen, 
además, permitió desde un primer mo-
mento, a esta empresa de café verde, a 
emprender un camino que hasta enton-
ces no existía para hablar y mostrar la 
calidad de café que se producía en este 
país. Años después, asociaciones como 
la BSCA (Asociación Brasileña de Cafés 
Especiales), a través de su entonces di-
rectora Vanusia Nogueira, se unieron en 
esta misión de promoción de los cafés 
brasileños de alta calidad.

Compromiso con la calidad 
y educación cafetera

Durante todo este tiempo, además, el 
compromiso con la calidad de Cafés Le 
Mont no se ha limitado a la promoción, 
sino que se ha complementado con la 
formación y la mejora continua en to-
dos los aspectos del proceso cafetero. La 
empresa ha apostado por la educación 
tanto interna como externa, ofrecien-
do capacitaciones especializadas para 
baristas, tostadores y profesionales del 
sector, con el objetivo de elevar el cono-
cimiento sobre los cafés de especialidad 
de Brasil y sus características únicas.

Además, en 2021, Thiago Amhof se 
certificó como Q-Grader. Esta acredita-

ción le permitió adquirir herramientas 
avanzadas para evaluar con mayor pre-
cisión la calidad de los cafés brasileños, 
así como fortalecer su capacidad para 
comunicar de manera objetiva los atri-
butos sensoriales de cada lote. Gracias 
a esta certificación, Amhof no solo ha 
podido consolidar la reputación de Ca-
fés Le Mont – Grupo Brasiliano como 
un referente en la industria, sino que 
también ha reforzado su misión educa-
tiva, asegurándose de que cada café que 
llega a sus clientes cumpla con los más 
altos estándares de excelencia.

Diversificación, innovación 
y conexión con el origen

A lo largo de los años, Grupo Brasilia-
no ha diversificado su oferta y consoli-
dado su presencia en el sector. Además 
de proporcionar café verde de alta cali-
dad a la industria, la empresa ha desa-
rrollado su propia línea de tiendas de 
café bajo la marca Aromme.

Actualmente, cuentan con una tienda 
en formato Boutique en Barcelona, don-
de los clientes pueden degustar y adqui-
rir una cuidada selección de cafés de es-
pecialidad, asesorados por el personal. 
Además, la compañía ha apostado por 
un modelo de expansión mediante fran-
quicias, con su primera tienda en San-
tander, que opera bajo esta modalidad.

Consolidando su crecimiento inter-
nacional, Grupo Brasiliano ha puesto la 
mirada, también, en mercados estratégi-
cos, llevando su propuesta de valor más 

allá de Europa. En este sentido, los Emi-
ratos Árabes Unidos se han convertido 
en un nuevo foco de expansión, donde 
gracias a la creciente demanda de ca-
fés premium en la región, la compañía 
está tejiendo alianzas comerciales que le 
permitan fortalecer su presencia en este 
mercado clave.

En toda esta trayectoria, eso sí, si hay 
algo que Amhof y su equipo han cuida-
do con mayor esmero ha sido y sigue 
siendo la conexión con el origen. “Los 
protagonistas más importantes de esta 
historia están en el campo, en las fincas 
donde se cultiva el café”, insiste el CEO. 

Para mantener esta conexión vital, 
Grupo Brasiliano ha organizado mi-
siones comerciales y visitas a zonas 
cafeteras y fincas exclusivas donde se 
producen los mejores cafés de Brasil. En 
dos ocasiones, en 2008 y 2011, la empre-
sa organizó viajes con socios de Fórum 
Café para visitar cafetales en el Norte de 
Paraná, Alta Mogiana (São Paulo) y Sur 
de Minas Gerais. Estas experiencias no 
solo fortalecieron las relaciones comer-
ciales, sino que también permitieron a 
los participantes experimentar de pri-
mera mano la pasión y dedicación de 
los productores brasileños.

Mirando hacia el futuro

Mirando hacia el futuro, Cafés Le 
Mont – Grupo Brasiliano continúa in-
novando y expandiéndose, siempre con 
un ojo puesto en sus raíces. Su misión 
sigue siendo la misma que hace 18 años: 
promocionar la cultura del café y ense-
ñar al mundo la calidad de los cafés pro-
ducidos en Brasil, honrando siempre el 
trabajo y la dedicación de los producto-
res en origen. El sueño que comenzó en 
Curitiba ha trascendido fronteras, con-
virtiendo a Cafés Le Mont – Grupo Bra-
siliano en referentes dentro del mundo 
del café de especialidad brasileño. <

Llevar el origen 100% Brasil para 
el mundo nos permite transportar 

un poco de nuestra historia, cultura 
y la realidad de cada terroir
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Promerca

La historia de Promerca se inicia en 1966, cuando una em-
presa zaragozana de envasado de azúcar ofrece la distri-
bución de sus productos en Cataluña. Lo que comenzó 

como una simple representación comercial pronto se convirtió 
en un proyecto con identidad propia. En 1972, ante el cierre de 
la delegación en Cataluña, la empresa decide independizarse, 
asegurando el suministro y manteniendo a su clientela. Con 
un pequeño equipo y una determinación inquebrantable, Pro-
merca se estableció formalmente con el compromiso de ofre-
cer un producto de calidad y un servicio excepcional.

Innovación y expansión

En 1976, con el mercado demandando nuevos formatos, 
Promerca adquiere su primera máquina de envasado de so-
bres de azúcar de 10 gramos. Esta decisión marcó un punto de 
inflexión: de ser distribuidores pasaron a convertirse en fabri-
cantes. Con el tiempo, la empresa invirtió en nuevas instala-

ciones y equipos para optimizar la producción, adaptándose a 
las necesidades de cafeterías, restaurantes y clientes del sector 
hostelero.

Sin embargo, el camino no estuvo exento de obstáculos. En 
1978, un devastador incendio en una nave vecina amenazó 
con acabar con el esfuerzo de años. En cuestión de minutos, el 
fuego consumió parte de la infraestructura, y la lucha por sal-
var la empresa se convirtió en una carrera contrarreloj. Gracias 
a la confianza de proveedores y clientes, y a una inquebranta-
ble voluntad de reconstrucción, Promerca logró reiniciar ope-
raciones en solo diez días.

50 años “In Crescendo”

En 2016, Promerca celebró su 50 aniversario con un evento 
emblemático en el Gran Teatro del Liceo, bajo el lema “In Cres-
cendo”, reflejando su crecimiento constante y su proyección 
hacia el futuro. La celebración reunió a clientes, proveedores y 

El mundo del café está lleno de historias de pasión, esfuerzo y determinación. Entre ellas, la 
historia de Promerca (Promoción Mercantil Catalana) destaca como un ejemplo de adapta-
ción y crecimiento en un sector donde la calidad y el servicio lo son todo. Desde su origen en 
un modesto almacén de Sant Boi de Llobregat (Barcleona) en 1966, hasta su consolidación 
como referente en el envasado de azúcar para hostelería y un aliado integral del torrefactor, 
su recorrido ha estado marcado por desafíos y decisiones audaces.

En 1978, un incendio en una nave vecina puso 
en riesgo años de esfuerzo de Promerca

Celebración del 50 aniversario de Promerca
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colaboradores, destacando la trayectoria de la empresa desde 
sus inicios humildes hasta su consolidación como líder en el 
sector del envasado de azúcar y productos para cafeterías.

Durante el evento, se enfatizó la apuesta por la innovación 
y la modernización de sus instalaciones, con la ampliación de 
espacios y la incorporación de tecnologías avanzadas. Además, 
se resaltó la importancia del capital humano y la confianza de 
clientes y proveedores en el desarrollo continuo de la empresa.

La Consolidación en el sector cafetero

A lo largo de las décadas, Promerca se ha convertido en un 
actor clave dentro del sector del café. Su especialización en el 
envasado de azúcar y productos complementarios ha sido un 
factor decisivo en su crecimiento. Con el traslado a instalacio-
nes en Sant Boi de Llobregat en 1986, la empresa optimizó su 
logística y aumentó su capacidad productiva, reforzando su 
compromiso con la excelencia y la eficiencia operativa.

Este crecimiento ha venido acompañado de una evolución 
constante en tecnología y procesos, permitiendo ofrecer so-
luciones adaptadas a las nuevas tendencias de consumo. En 
1998, obtuvo la certificación ISO 9000 de calidad, y en 2011, 
la certificación IFS de seguridad alimentaria, consolidando su 
compromiso con la excelencia. En 2012, obtuvo el sello FSC 
para garantizar el uso de papel sostenible y en 2013 superó la 
auditoría SMETA de comercio ético.

Durante sus más de 50 años de vida, la empresa ha sa-
bido mantener un equilibrio entre tradición e innovación, 
asegurando un producto que respeta los estándares de cali-
dad exigidos por el sector cafetero y hostelero. En 2005, ini-
ció la fabricación de envases metálicos para el café, en 2009 
construyó una sala blanca para la formulación de blends de 
edulcorantes y aromas, en 1996 introdujo el sistema de mo-
nodosis ESE en café y en 2012 amplió su portafolio con la 
fabricación de cápsulas compatibles con diversos sistemas.

Un legado que trasciende generaciones

A finales de los años 90, Promerca inició un proceso de 
transición hacia un nuevo liderazgo, apostando por la con-
tinuidad de su modelo empresarial. La siguiente generación 
asumió las riendas con el mismo espíritu emprendedor, man-
teniendo los valores fundamentales de la empresa: calidad, 
compromiso y servicio.

Hoy, Promerca sigue siendo un referente en su sector, con la 
mirada puesta en el futuro y la firmeza de quienes han supe-
rado cada desafío con determinación. Con más de 10.000 m2 

de instalaciones, la empresa sigue en expansión, ofreciendo 
servicio integral al torrefactor con soluciones en envasado, 
personalización y diseño de productos adaptados a las nece-
sidades del mercado.

Su historia es un recordatorio de que, en el mundo del café, 
como en los negocios, la pasión y la perseverancia marcan la 
diferencia. <
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Con un pequeño equipo 
y gran determinación, 

Promerca nació en 1972 
comprometida con la 
calidad y el servicio

La especialización de 
Promerca en el envasado 

de azúcar y productos 
complementarios ha 

sido un factor decisivo 
en su crecimiento

Sobre de azúcar de Promerca. Finales de la década de 1970

 Aspecto de la primera nave de Promerca en Sant Boi de Llobregat (Barcelona)
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Coffe Baum, 
la tradición cafetera Sajona

El café y la ciudad alemana de Lei-
pzig forman una hermandad in-
destructible desde hace más de 300 

años, tanto que los alemanes designan a 
sus compatriotas de Sajonia con el apela-
tivo de Kaffeesachsen (sajones cafeteros). 
El sobrenombre fue acuñado por Federi-
co el Grande de Prusia durante la guerra 
de los siete años, en la que los sajones, 
bajos de moral, se mostraron reacios a 
entrar en combate alegando que “sin café 
no podían combatir”. Y es que, desde 
que los primeros granos de café fueran 
expuestos en la feria de Leipzig en 1670 
y el chocolatier de la corte Lehmann, sir-
viera por primera vez en 1694 esta bebi-
da, los sajones no han cesado de manifes-
tar su pasión por el café, hasta el punto 
de convertirla en su bebida favorita.

La tradición cafetera de Leipzig es 
evidente, no sólo en la cantidad de ca-
sas de café que alberga la ciudad, sino 
también, por ser cuna de la música es-
pecialmente compuesta para ser inter-
pretada en estos locales. George Phillip 
Telemann, por ejemplo, fundó en 1701 
su Collegium Musicum, con el que ame-
nizaba itinerantemente a los clientes de 
las cafeterías. Y Bach, que frecuentó du-
rante dos décadas el Zimmermannsche 
Kaffeehaus de esta ciudad, escribió su 
famosa “Cantata del Café”, a la que otro 
sajón de Leipzig, conocido como Pican-
der, añadió el texto. 

Leipzig, los molinos de 
café y Melitta Bentz

Otras muestras de la estrecha rela-
ción entre Sajonia, Leipzig y el café son, 
por ejemplo, el liderazgo internacional 
en la producción de molinos de café, 
alcanzado por la ciudad en la primera 
mitad del siglo XVIII; la célebre porce-
lana sajona Meissen; o el famoso filtro 
de café Melitta, que revolucionó la for-
ma de preparar café en el hogar y que 
fue ideado por una ama de casa de este 
estado, Melitta Bentz.

Toda esta cultura cafetera exigía, sin 
duda, un lugar especial donde aglutinar 
toda esta tradición e historia. Este lugar 
es el café-museo Zum Arabischen Coffe 
Baum, en el corazón del casco antiguo 
de Leipzig que, junto con el Procope de 

París, constituyen las casas de café más 
antiguas de Europa.

Citado ya en los archivos del ayunta-
miento de Leipzig por primera vez en 
1556, este local sufrió numerosas modi-
ficaciones y ampliaciones hasta que en 
1718/19 tomó su apariencia definitiva. 
Fue también en esta época cuando se 
colocó sobre la entrada principal el ba-
jorrelieve de piedra arenisca que daría 
el nombre a la casa y que se convertiría 
en el emblema de la misma: Zum Ara-
bischen Coffe Baum, conocido popu-
larmente por su nombre abreviado de 
Coffe Baum.

Erotismo y café en el 
emblema del Coffe Baum

Quién realizó este bajo relieve, quién 
la encargó y quién la pagó continúa sien-
do una incógnita. La obra representa un 
yaciente y ricamente ataviado otomán 
de tamaño real, apoyado en una jarra 
de café que, frente a un cafeto, entrega 
a Eros una taza de la bebida, lo que, la 
mayoría de los autores interpretan como 
el encuentro histórico entre el occidente 
cristiano y el oriente islámico.

Más que un café
Durante los tres siglos de historia del 

Coffe Baum, muchos ilustres personajes 
(pensadores, artistas y politicos) disfru-
taron de su taza de café en el local. Entre 
los famosos visitantes se citan al pro-

fesor de literatura Gottsched, el pintor 
Klinger, el poeta Hoffman y a los com-
positores Wagner y Schumann.

Goethe, Lesing, Bach, Grieg y Liszt 
fueron también clientes habituales. In-
cluso Napoleón, a su paso por Sajonia en 
1813, degustó un café en el Coffe Baum. 
Constancia de esa consumición, es la 
taza de estilo emperador que se conserva 
en el museo que alberga el edificio y que 
está previsto se reabra esta primavera, 
tras importantes obras de renovación.

Y es que el paso de los años, las nume-
rosas reformas, ampliaciones y anexio-
nes que ha sufrido el edificio del Coffe 
Baum, junto con la dejadez que padeció 
en época de la República Democrática 
Alemana, ha amenazado con la desapa-
rición de esta emblemática construcción 
en varias ocasiones, aunque siempre, el 
fuerte vínculo de la ciudad con el café 
ha logrado su salvación. 

El café-museo Zum Arabischen Coffe 
Baum alberga más de 500 objetos que 
reflejan la profunda conexión de Sajonia 
con el café. Desde una cocina oriental, 
molinos, porcelana de Meissen y tosta-
doras, hasta carteles, pinturas y parti-
turas creadas para las antiguas casas de 
café. Cada una de estas piezas, explican 
con orgullo desde el Coffe Baum forma 
parte de la historia de una tradición 
arraigada y preserva la memoria de la 
cultura cafetera y la profunda devoción 
de los sajones por el café. No es de extra-
ñar, pues, que todos aguarden con gran 
expectación su reapertura, ansiosos por 
volver a disfrutar de este emblemático 
espacio en el corazón de Leipzig. <
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