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del café y dominio de la técnica barista le han vahdo el titulo nacional de este ano, el cual por cierto,
reC|b|0conunaovacmndelasquehacenhlstorla YesqueelpremioabsolutonohallegadoaAdrianhasta
esteano, peroelreconocimientode los companerosyelsector cafetero hace tiempolo habiaganadoya
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Nombre:

Adridn Fernindez Menéndez
Lugar de naclmiento:
@ijon (Asturias)

Edad: 41 afios

Inigios como barista:
Coffee Loft

Formacion barista:
Cafento

Bponsar:

Cafento

Café preferido:

Etiopia Yirgacheffe moka

Método de preparacion preferida:

Chemex
Cafés al dia;
No menos de 1/2 litro
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ESPECIAL CAMPEONATO
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A. Fernandez con Fernando Navarro A. Fernandez con

de’lcona Cafeé.

¢{Cuando empezaste a interesarte por el café y el
mundo barista?

Fue cuando asisti como publico al | Campeonato Ba-
ristas de Asturias. Era el ano 2007 llevaba algo mas
de siete afos en el sector de la hosteleria y ya tenia
mi primera cafeteria. En el campeonato descubri
que el café tenia muchas posibilidades y desde el
primer momento tuve claro que queria mejorar mi
servicioy pregunté a mis proveedores de café como
podia prepararme para ello. Dicho y hecho! empe-
cé a profundizar sobre el tema y me puse manos a
la obra en mi preparacién para el campeonato, en
el que debuté dos anos después, en 2009. No paré
de formarme, investigar y curiosear hasta el dia de
hoy. Los primeros afos se centraban solamente en
los campeonatos baristas, pero poco a poco segui
adentrandome en este mundo y descubri que el
café era infinito. A dia de hoy sigo formandome en
todas las areas posibles relacionadas con este pro-
ducto.

Cuando le dices a alguien a que te dedicas, ;como le
explicas que es un barista?

En una primera descripcion les explico que un barista
es el especialista en cafés de calidad, usando similes
como “un barista es al café como el sumiller al vino”.
Pero si hay opcién a profundizar mas, les explico que
conocemos en profundidad la materia prima, como
se cultiva, procesa, tuesta,... que somos capaces de
desarrollar todo tipo de bebidas con café y que so-
mos los encargados de divulgar la cultura cafetera.

¢Cuando pasa uno de ser un preparador de cafés a
ser un barista?

Yo creo que cuando te das cuenta de que pones
toda tu pasion en cada taza. Cuando empiezas en el

Daniel Climent de Crem Internacional.

A. Fernandez con Marc Sana
de Compak.

mundo barista, descubres los parametros, técnicas,
etc., pero en el fondo, la inexperiencia hace que tu
trabajo sigua siendo hasta cierto punto, algo me-
canico que haces dia a dia. Pero, cuando un dia te
das cuenta de que quieres transmitirle al cliente una
experiencia Unica en una taza de café, y ese cliente
te lo reconoce, es ahi cuando te das cuenta que em-
piezas a ser barista.

¢La profesion barista puede ser hoy un medio de vida
para quienes la ejercen en nuestro pais?

Si entendemos por barista a la persona que exclu-
sivamente prepara cafés en una cafeteria, creo que
esa figura aln no esta representada en este pais.
Por lo que seria complicado encontrar ese puesto.
Si entendemos por barista al que tiene un negocio
de café, en el que se abarque desde el micro tueste,
a la formacion, pasando por la venta de materiales
relacionados con el café, creo que es posible y que
en un futuro no muy lejano, lo sera mas, ya que el
café esta de moda.

¢Cual es el principal escollo que debe superar el sec-
tor barista espanol para compararse al de los paises
mas avanzados en este ambito?

Desde mi punto de vista, creo que nos queda trabajo
de divulgacion al consumidor. Poco a poco nos vamos
posicionando y el cliente va demandando mejores
cafés. Pero alin nos queda que las grandes empresas
tostadoras apuesten y se arriesguen mas por otros
métodos de preparaciones, tuestes y origenes. En
paises mas avanzados en este ambito, tienen otros
habitos de consumo, cafés filtrados, por ejemplo,
cuyo método de preparacion invita a un mayor pro-
tagonismo de la figura del barista, el cual pasa a ser
mas que un preparador de espressos 0 cCappuccinos.
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¢Cudl ha sido el descubrimiento mas grande que has hecho
con el cafe?

La gran riqueza de origenes disponibles que tenemos.
Hasta hace muy pocos anos desconocia a la mayoria. Hoy
me encanta estudiar los matices Unicos de cada uno, y
comprobar como jugando con el tueste, es posible conse-
guir perfiles muy personales. Otro gran y grato descubri-
miento ha sido la cantidad de opciones que nos ofrece el
café si investigamos y experimentamos con él.

¢Para ser barista hay que ser catador?

Considero que no, pero hay que tener conocimientos de
cata, al igual que para ser barista no hay que ser tostador,
pero debemos de tener conocimientos de tueste. Debido
a la diversidad de campos que giran alrededor del café,
es muy complicado tener los maximos conocimientos en
todos ellos, pero si debemos conocer un poco de todos.

No es la primera vez que llegas a la Final Nacional. ;Como
la has vivido este ano?, ;Qué experiencia te llevas del
Campeonato?

Esta ha sido mi cuarta final nacional y, también, la que mas
he disfrutado. Cuando llevas muchos afios en este mundo,
cada vez haces lazos mas fuertes con toda la gente que
comparte tu pasion. Deseaba volver a verlos y compartir
estos dias intensos. Recibi todo el apoyo y calor de todos
ellos y para mi fue muy especial sentirme tan querido. Por
lo tanto, de esta final me llevo el carifio de todos ellos. Ah!
Y un viaje a Uganda!!

¢Cual y como ha sido tu entrenamiento hasta llegar al titu-
lo nacional? ;ha sido largo este camino?

Pues si, si que ha sido largo, pero creo que asi debe de ser.
Un titulo nacional es un reconocimiento muy importante
que hay que trabajarlo muy duro. Llegar hasta ahi a sido
lento, pero con base firme. El entrenamiento ha sido la
constancia, el aprendizaje y muchas horas de pruebas y
desarrollo. No puedo hablar de entrenamientos (rutinas
de ejercicio) de largas jornadas porgue los que me co-
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nocen saben que mis ejercicios no estan coreografiados,
simplemente ordeno mis preparacionesy salgo al escena-
rio a hacer lo que se.

ZComo es la relacion de un barista con su entrenador? (Ti
te ves desarrollando este papel y preparando en un futuro
a otros baristas para el titulo nacional?

Recuerdo mi primer campeonato, cuando me presenta-
ron a Diego Lopez. No sabia quien estaba mas nervioso, si
yo por enfrentarme a algo totalmente desconocido, o él,
pensando que podia sacar de provecho de mi, que era un
auténtico profano en la materia. Desde ese dia se fue for-
jando una amistad sincera que esta alimentada por nues-
tra pasion mutua por el café. Creo que la relacion debe de
ser, primero de amistad, de complicidad y por supuesto de
desarrollo conjunto, que ambos aprendamos juntos y que
los ejercicios sean un reflejo de los dos.

Y sobre la sequnda parte de la pregunta, si esa es mi in-
tencion, poder transmitir mi experiencia en los campeo-
natos a otra persona que quiera competir, y llegar a la final
nacional.

éLa puesta en escena en un campeonato es aplicable al dia
a dia de un establecimiento?

Rotundamente, Si! No tenemos por qué centrarnos sélo en el
servicio diario en el que, evidentemente, no podriamos pre-
parar las presentaciones de un campeonato, o no del todo.
Pero si podemos llevar a la practica todos los elementos a
otros tipos de negocio, como loa eventos, donde la puesta
en escena es tan importante como en un campeonato.

¢Cuales son tus objetivos futuros?

Intentar divulgar mas adn la cultura cafetera de una forma
mas global. Poder sacarme la licencia Q-Grader y empe-
zar a preparar a alguien que me coja el relevo.

Un sueiio por cumplir relacionado con el cafe...
Que desaparezca el torrefacto!

Violant Giner



