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LA FICHA

Nombra:

Carolina Herniandez Camacho
Lugar de nacimiento:
Bogota (Colombia)
Edad: 33 afios

Inicios comno barigta:
Cafeteria Luar
Formacion barista:
Cafés el Magnifico
Barista en:

Cafés el Magnifico
Sponsor:

Cafés E1 Magnifico
Café preferido:
Cualquier buen ardbica

Método de preparaclon preferido:
Espresso (maifiana), filtro (tarde)

Cafés al dia:

VAPLONATO
SARISTAS
Omlie O AFI

.Carollna Hernandez Camacho tiene 33'anos: Nacio en Bogota (Colombia) y desde hace una a década
-vween Catalufa. A pesar de'su .origen, no fue hasta establecerse en Barcelona que descubrio el
mundo del café, al que hoy en dia se dedica profesionalmente como barista en Cafés €l Magnifico
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arolina Hernandez no concibe su trabajo sin

investigacion, y mucho menos sin formacion

continua, y mas alla del dominio de técnicas

para la preparacion de bebidas aboga por
un mayor conocimiento del café, verdadero pro-
tagonista del trabajo de un barista. Su ejercicio en
la Final del VIII Campeonato de Baristas arrancoé el
aplauso unanime del pablico y también la maxima
puntuacion de los jueces, consiguiendo tanto el ti-
tulo de Campeona Nacional de Baristas, como el de
Mejor Espresso y el de Mejor Bebida de Especialidad
del Campeonato.

Felicidades...
Muchas gracias.
éSatisfecha?

Si, mucho. Sin conocer el resultado, cuando aban-
doné el escenario, sabia que habia logrado plasmar
todo lo que queriamos taly como lo habiamos plan-
teado ytrabajado durante todos estos meses de pre-
paracion. Senti la satisfaccion del deber cumplido...

¢Ha sido largo llegar hasta lo mas alto?

Mi andadura en el Campeonato de Baristas empez6
hace ya dos anos, en 2011 cuando quedé subcam-
peona de Cataluna y ha continuado hasta el dia de
hoy. Primero, compartiendo experiencias y apoyo
a otros compaferos que se presentaban a la com-
peticion y luego con mi propia preparacion, desde
que decidi presentarme este afo. Ha sido un trabajo
largo en el que he contado con el apoyo de todo el
equipo de Cafés €l Magnifico, desde Salvador Sans y
Alexandra Witty a todos mis companeros. Y también
ha sido un trabajo duro, en el que mas alla de prepa-
rar la presentacion he tenido que superar miedos y
timidez y realizar una importante inversion de tiem-
po a costa de dejar de ver muchas horas a mi hija.

¢{Como se prepara un barista para un campeonato?

En nuestro caso concreto, partimos de la investi-
gacion y de un debate sobre que es el café y que
es lo que queremos ofrecer. Investigamos el café y
aplicamos los resultados en el ejercicio. Una vez te-
nemos la estructura definida, el resto es un largo ca-
mino de prueba/error, hasta conseguir ajustar todos
y cada uno de los parametros que entran en juego
en el Campeonato. El objetivo, desde el Campeonato
provincial, es llegar a ganar el Campeonato Nacio-
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nal y que todo el trabajo realizado sirva de punto de
partida para cualquier otro companero que quiera
presentarse en un futuro.

¢La puesta en escena en un campeonato es aplicable
al dia a dia de un establecimiento, o pasa como en
los desfiles de alta costura que Gnicamente marcan
tendencia sin que practicamente ninguna creacion
llegue a la calle?

Mi presentacion esta pensada para poder ser apli-
cada sin problemas. Es cierto que el dia a dia tiene
una estructura y un ritmo propio, y que las pruebas
del campeonato te hacen llevar tu comportamien-
to, técnica,... al limite, pero si damos a conocer a los
clientes nuestro trabajo y lo que les podemos ofre-
cerles, seran ellos mismos quienes nos exigiran po-
der degustar nuestras preparaciones.

Una de las apuestas mas arriesgadas de su ejercicio
para el campeonato fue el origen de su café, un Pa-
paa Nueva Guinea, finca Sigri...

Cierto. En la revision posterior al Campeonato de Ca-
talufa, los jueces nos advirtieron de la dificultad de
poder llegar mucho mas alla con un origen de tal
complejidad aromatica y un sabor al que nuestro
paladar esta poco acostumbrado. Esto, sin embar-
go, no nos hizo desistir en nuestra apuesta, pero si
resulto un estimulo para seguir investigando y ver la
manera de adecuar el Papua Nueva Guinea a nues-
tros objetivos. En este proceso, surgio la idea de
crear un blend de dos tuestes del mismo café. Uno,
mas ligero para asegurarnos la delicadeza y aroma
herbal de este origen y un sequndo, con la curvatura
de tueste y tiempo modificadas para lograr modular
la acidez. €l resultado ha sido un blend equilibrado,
untuoso, con un interesante aroma y sabor vegetal,
notas a especies y un postgusto prolongado.

¢ Que experiencia se lleva del Campeonato?

Por un lado, la satisfaccién de que en cada edicién
gue pasa, se percibe una evolucion de los partici-
pantes, algo que luego se ve reflejado en la calle;
y por otro, la alegria de haber consequido nuestra
meta y que hayamos sido nosotros los premiados,
por lo que al, fin y al cabo, no deja de ser nuestro
trabajo diario.

Susanna Cuadras
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