
Tipos 
de café 
espressoE l espresso, del buen café, es principal-

mente una forma de preparar el café; en 
segundo término, es el café producido 

por ese método; y en tercer lugar, una forma 
de servir el café. Su preparación podría defi-
nirse como el café que se obtiene al pasar el 
agua hirviendo a presión por el grano molido 
en sólo unos segundos.

Para la obtención de un buen café espresso, 
que es un tipo de elaboración de café de ori-
gen italiano, es aconsejable la utilización de 
una mezcla de las variedades de cafés arábica 
y poco robusta, para que confieran al perfil 
de taza una acusada personalidad, que se 
identifique plenamente con el destinatario al 
que el creador del blend y el barista dirigen su 
propuesta. Un cappuccino se elabora con café 
exprés, pero debido a que contiene leche y a 
su mayor volumen, nunca se le ha denominado 
espresso.

El grano debe ser de un tostado relativamen-
te reciente y se debe guardar en un envase 
hermético. El agua, el otro ingrediente de la 
bebida, debe ser de la más alta calidad y 
sabor. Lo mejor es, probablemente, utilizar 
agua filtrada. A lo largo de este proceso, que 
permite la extracción de todos los coloides, 
aceites naturales, azúcares y proteínas, ob-
tendremos el mejor café espresso, con todo 
su sabor, crema y aroma.

El molido, siempre efectuado inmediatamente 
antes de preparar el café, debe ser uniforme y 
lo suficientemente fino para el tipo de máquina 
de café que se va a usar. Un molido demasiado 
grueso resultará siempre un "café lavado" o 
muy aguado, mientras que un molido muy 
fino producirá un café demasiado fuerte. Es 

de gran importancia seleccionar el molino o 
moledor de café apropiado, ya que un mo-
ledor de buena calidad asegurará un molido 
uniforme y por lo tanto un café mucho más 
satisfactorio.

Las máquinas de café espresso pueden ser 
de diferentes tipos y mecanismos, pero las 
ideales deben ser a bomba, produciendo 
agua a una temperatura de más de 90 ºC y 
a 9 atmósferas de presión.

Y todo ello sin olvidar que las tazas con 
las que se va a servir el café deben ser 
mantenidas a una cierta temperatura, 
nunca excesiva, evitando así que 
el café se enfríe o se requeme al 
entrar en contacto con el fondo 
y las paredes frías de 
la taza.



Espresso (normal)
Sin duda el más conocido en el mundo. Se prepara con unos 
6 g (1 cucharada) de café muy tostado y finalmente molido, 
extraído con agua altamente presurizada a una temperatura de 
entre 93 y 96 ºC. La taza común de café espresso consiste en 
40 o 50 ml, nunca más de esa cantidad de café solo servido 
en una taza de 60 ml de capacidad. Según los expertos, un 
buen espresso tiene una espuma de color dorado avellana de 
al menos 3 m de espesor y permanece en la superficie de la 
taza por al menos 30 segundos después de agregarle una 
cucharadita de azúcar.

Espresso romano 
Se trata de un espresso normal servido con una corteza de 
limón. El cafezinho brasileño, su equivalente espresso, también 
suele servirse con una rodaja de limón.



Espresso macchiato 
Es simplemente un espresso normal con el agregado de una 
tercera parte, como máximo, de leche caliente espumosa. Algu-
nos añaden antes un chorrito de leche fría y después una cuarta 
parte de leche caliente espumosa. Calentar la leche haciendo 
que todo se transforme en una espuma densa y continua, es 
una capacidad envidiable de un cafetero que emplea el oído 
como sentido imprescindible para esta tarea.

Espresso ristretto 
Un espresso básico servido en una taza de espresso, pero 
con el volumen reducido a unos 25 ml aproximadamente. 
Es un café de gusto fuerte porque se elabora con la misma 
cantidad de café que el espresso normal, pero está menos 
diluido en agua.

Espresso corretto 
Es una taza de espresso normal cortada con unas gotas de 
licor o aguardiente. Se trata de uno de los cafés para el desa-
yuno más populares en el norte de Italia, donde se sirve con 
un poco de grappa.

Espresso con panna o 
espresso tazza d’oro 
Es un espresso cortado con un toque de lujo debido a la adición 
de nata batida en sustitución de la espuma de leche.

Espresso doppio 
Dos dosis de espresso preparadas en un portafiltros para dos 
tazas, pero administradas en una taza de solamente 150 ml: 
aproximadamente el mismo volumen que un espresso lungo, 
pero con el doble de café y por lo tanto con el doble de cafeína 
y menos dilución. Una verdadera inyección de energía.

Espresso lungo o café 
americano 
Una forma usual de servir un café espresso, alargándolo 
con agua caliente, una vez preparado, hasta un volumen de 
aproximadamente 75-95 ml, lo que le confiere un toque suave. 
El cuerpo del espresso lungo es similar al de un café de filtro 
y normalmente se sirve en una taza de cappuccino pequeño 
de 150 ml de capacidad.


