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Intensos y apasionantes, asi han sido los meses previos a la celebracién de la Final Nacional e Internacional del Campeonato de Baristas Férum
Café. En dos meses, septiembre y octubre se han celebrado un total de 10 competiciones autonémicas y una nacional, la de Portugal, con
mds de 100 baristas participantes, 50 jueces implicados, aproximadamente el mismo niimero de esponsors y patrocinadores y un monton de
colaboradores, que de forma altruista, han dedicado parte de su tiempo a hacer mds grande si cabe, los campeonatos Férum, reconocidos
dentro y fuera de nuestras fronteras y que desde hace tiempo ya, son cita importante en el calendario profesional de la hosteleria y la restau-
racion de Espana, Portugal y Andorra.

parte, el campeon de Navarra, Ethan Chalezquer, preparé sus cafés
con Blend 100% arabica. El campedn de Euskadi, Axel Simén, empled
cafés de Honduras y El Salvador.

De entre los participantes de las cuatro comunidades auténomas, que
constituyen la Zona Norte del Forum Cultural del Café, fueron pre-
miados, ademas, los autores del Mejor Espresso y la Mejor Bebida de
Especialidad, ambos realizados por el campedn de Euskadi, asi como
el del Mejor Latte Art, preparado por el campedn de Cantabria.

En este Campeonato actuaron como jueces lideres, Alejandro Salvo
y David Tomas; como jueces sensoriales, Irune Goyenechea, Enric
Garcia, Teresa Beldarrain, Natalia Gdmez e Idoia Mora; como jueces
técnicos, Javier Etxarri, Natalia Gdmez, Alvaro Barrachina e Ignacio
Astelarra; y como jueces de control, Antén Barrutia, Ifaki Taibo, Xavier
Aguinagay Javier Etxarri.

Campeonatos del Norte

Este afio por primera ocasion, los campeonatos de baristas de La Rioja,
Euskadi, Navarra y Cantabria se han celebrado a la vez y en una sola
sede, concretamente en la Alhondiga de Bilbao, los dias 14 y 15 de
septiembre. Hasta alli se desplazaron baristas de estas cuatro comu-
nidades que competieron cada uno de ellos por el titulo de su auto-
nomia y pasaporte para la Final Nacional de Zaragoza. En los cuatro
casos, los campeonatos celebraban su sexta edicion, manteniéndose
asi, entre los decanos de los Campeonatos Férum Café.

Patrocinadores: Azlcares Prieto, Quality Espresso, Grupo Leche
Pascual, Brita Iberia, Aquabona, Lotus

Coorganizadores: Cafés Gosoa, Cafés El Abra, Cafés Aitona, Café
Ditare, Grupo Leche Pascual, Café Baqué y Cafés Greiba

Como es habitual en las competiciones de esta zona del pais, el
nivel de los participantes fue muy alto complicando en demasia el
trabajo de los jueces que tras valorar todos los pardmetros técnicos
y sensoriales, ademas de la aptitud y conocimientos de los baristas
participantes, distinguieron como mejores baristas de La Rioja, Can-
tabria, Navarra y Euskadi a, Miguel Espinosa, del Café Rioja (Calaho-
rra, La Rioja); Alexis Silva, de la Pizzeria Britannia (Santander); Ethan
Chalezquer, del Instituto de Educacion Secundaria Ibaialde (Burlada,
Navarra); y Axel Simon, del Café Albatros (Baracaldo, Vizcaya), res-
pectivamente.

De los cuatro ganadores, los de Cantabria y La Rioja repiten el titulo
ganado el ano pasado. El campedn cantabro, Alexis Silva, utilizé cafés
de los origenes Blend India y Honduras, mientras que el campedn rio-
jano, Miguel Espinosa, empled 3 arabicas lavados, Nicaragua Ocotal,
Kenia AA, Costa Rica Tarrazu y un Brasil Soft de Minas Gerais. Por su
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Castillay Ledn

Mucha seguridad, excelente puesta en escena y alto nivel técnico,
asi valoraron los jueces Férum Café, la actuacion y aptitudes del
vallisoletano Javier Martin que el pasado 29 de septiembre revalidé
el titulo de Campedn Barista de Castilla Ledn. La competicion se
celebré en el Centro Comercial Vallsur de Valladolid donde no cesé
el trafico constante de publico, la mayoria asombrado por la técnica
y vistosidad de las creaciones de los baristas participantes.

Javier Martin, de 22 aflos que trabaja en el Hotel Pesquera (Pefiafiel,
Valladolid), ademas de alzarse con el titulo absoluto de Mejor Barista
de Castilla Ledn se llevo también el galardén al Mejor Espressoy a la
Mejor Bebida de Especialidad.

Aprovechando el marco del Campeonato de Baristas Forum Café y el
magnifico escenario del Centro Comercial, la Asociacion de Barmans
de Castillay Ledn cerr6 el acto con una demostracion de cocteleria
con el café como principal ingrediente, mientras que los baristas
Diego Lopez, Barista Profesional de Cafento, y Raul Alonso, Barista
Profesional de Cafés Dromedario, protagonizaron una magnifica
demostracion de Latte Art.

Los jueces de este Campeonato fueron, David Tomas y Marisa Baqué
que actuaron como jueces lideres, Enric Garcia que lo hizo como
juez sensorial y Manuel Ballén y Marcos Safia que lo hicieron como
jueces técnicos.

Patrocinadoresy Coorganizadores: Quality Espresso, Azucares
Prieto, Lotus y Centro Comercial Vallsur

Colaboradores: Rephos y Artemi
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Extremadura

El IV Campeonato de Baristas de Extremadura se celebré el dia 4 de
octubre, en la Escuela de Hosteleria de Mérida. Alli, trece participantes
demostraron sus habilidades, alzdndose con el galardon de Campedn
Barista de Extremadura, Raul De Mato Margulldn, quien con esta
nueva distincion revalidaba el titulo conseguido el afio anterior. De
Mato, de 31 afios, diez afios de experiencia en hosteleriay uno en el
mundo barista trabaja en la Cafeteria La Marina de Badajoz y destacé
ademads por su maestria en técnicas como la emulsién de la leche y
decoracion de la taza, lo que le valié ademas, el galardén al “Mejor
Cappuccino Latte Art”. El se llevé también la distincion al “Mejor
Espresso”, mientras que Alfonso Chamorro Diaz hacia lo propio en la
categoria de “Mejor Bebida de Especialidad”.

Este evento contd con la presencia, ademds de los méximos dirigentes
de las empresas colaboradoras, de representantes de la Comunidad
Auténoma de Extremadura, mostrando asi el apoyo de esta institu-
cion a los Campeonatos Férum Café y a la profesion de Barista.

Tuvieron la responsabilidad de valorar y puntuar a los baristas par-
ticipantes en este campeonato, Luis Vihalba como juez lider, Maria
Miguel, Juan Manuel Quero, Adelino Cardoso y Paulo Grifo como
jueces técnicos y Manuel Toureiro, Eva Diaz, Cristina Lorenzo y Fabio
Lépez como jueces sensoriales.

Patrocinadores: Delta Cafés

Coorganizadores: Escuela de Hosteleria de Mérida, Leche
President
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Galicia

Oscar de Toro, del Café Venecia de Santiago de Compostela, ha sido otro
de los baristas que ha luchado y defendido este afio el titulo de Barista
de su Comunidad que obtuvo el afio anterior, habiendo logrado en este
caso, revalidarlo con maestria y profesionalidad. De Toro lo consigui6 el
pasado 11 de octubre en Santiago de Compostela, donde arrasé llevan-
dose practicamente todos los titulos en juego, el de Campedn Barista
de Galicia, el galardén al Mejor Espresso y el galardén al de la Mejor
Bebida de Especialidad. Sélo cedié algo de margen en la categoria de
Mejor Latte Art, que se lo llevé el barista Martin Prieto.

La Asociacion de Barmans de Galicia fue la encargada de cerrar el
Campeonato de Baristas, con una demostracién de cocteleria acroba-
tica protagonizada por Pedro Elexpuru. Ademas, los Asesores Baristas
Diego Lopez de Cafento y Martin Prieto de Siboney, desarrollaron una
demostracion de Latte Art que sorprendio al publico asistente.

Ademas de su caracter de competicién, la final celebrada en el centro
comercial Area Central de Santiago de Compostela, sirvié para divul-
gar la cultura del café en Galicia. Durante el evento, el publico pudo
conocer distintas variedades internacionales de café y, de la mano
de los baristas participantes, pudo apreciar los distintos métodos
de preparacion para cada una de estas variedades y las claves para
obtener un espresso y un cappuccino perfectos.

Los jueces de este campeonato fueron David Tomas que hizo de juez
lider; Bruno Lovelle y Xosé Rios que actuaron como jueces sensoriales;
Marcel Schaal y Pablo Sobrado que lo hicieron como técnicos y José
Yafiez que asumid el papel de juez de control.

Patrocinadores: Quality Espresso, Brita, Lotus y Area Central

Coorganizadores: Cafento, Cafés Siboney

Colaboradores: Escuela de Hosteleria IES Compostela, Agua
Mineral Natural Cabreirod y Leyma Natura

Asturias

El barista Adridan Fernandez de la Cafeteria Coffee Loft de Gijén,
revalidé su titulo de Campedn Barista de Asturias, en la competicion
celebrada el 17 de octubre en el Centro Comercial Los Fresnos de
Gijon. Esto le ha permitido representar a su Comunidad en la reciente
Final Nacional de Baristas Férum Café, celebrada en Zaragoza los dias
1y 2 dediciembre, ademas de ampliar su curriculum, pues también se
llevé los premios al Mejor Espresso y a la Mejor Bebida de Especialidad,
dejando para Cristina Sierra el galardén al Mejor Latte Art.

El equipo de jueces Forum Café que tuvieron la responsabilidad de
valorar la técnica, la calidad y la originalidad de las bebidas, asi como
la seguridad y puesta en escena de 8 baristas participantes en este
campeonato fueron, Mari Carmen Fuertes, como juez lider, Manel
Batet y Xosé Rios como jueces sensoriales y Manuel Ballén y Diego
Lépez como jueces técnicos.

Aligual que habian hecho en su tierra natal, la Asociacion de Barmans
de Galicia fue la encargada de cerrar el Campeonato de Baristas d
Asturias, con una demostracién de cocteleria acrobatica protagoni-
zada por Pedro Elexpuru y una demostracion de Latte Art que volvié
a sorprender por su originalidad.

Patrocinadores: Quality Espresso, Azucares Prieto, Lotus y
Central Lechera Asturiana

Coorganizadores: Cafento, Cafés El Globo, Cafés Oquendo

Paguose por este chegue, al GANADCOR ool [EERIEIETt 0]
del = IV Campeonalo de Asturias de Baristas 2011 la cantidad
da........ SEISCIENTOS EUROS

G450, 17 8 Octubre g 0
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Comunidad Valenciana

Igual que en La Rioja, Cantabria, Castilla-Ledn, Extremadura, Galicia
y Asturias, en el Campeonato de la Comunidad Valenciana, Juan
Manuel Sanz revalidé su titulo de Campedn Barista conseguido en
el 2010. La competicion se celebré el 21 de octubre en el Centro
Comercial Gran Turia de Valencia, donde numeroso publico siguié
el evento en directo.

El premio al Mejor Espresso fue para el barista Carlos Bravo, el Mejor
Latte Art para Beatriz Pino, mientras que Sanz, que trabaja en la Cafe-
teria La Tisana de Ontinyent (Valencia) se llevaba ademas del titulo de
Campedn absoluto, el galardén a la Mejor Bebida de Especialidad.

En esta competicion también participd, Francisco Javier Pardo, que ha
representado a Murcia en el Campeonato Nacional de Baristas.

Durante el evento, el publico pudo conocer distintas variedades
internacionales de café y, de la mano de los baristas participantes,
pudo apreciar los distintos métodos de preparacién para cada una
de estas variedades y las claves para obtener un espresso y un ca-
ppuccino perfectos.

Actuaron como jueces de este Campeonato, Mari Carmen Fuertes,
en calidad de juez lider; Maria Isabel Ferndndez y Hugo Giambanco,
como jueces sensoriales y Juan de Alcézar y Natalia Gdmez como
jueces técnicos.

Patrocinadores: Patrocinadores: Brita Ibérica, Crem Internatio-
nal, Lotus Bakeries, Grupo Leche Pascual y Agua Lanjarén

Coorganizadores: Cafento, Cafés Baqué

BARISTA

C.VALENCIANA

Andalucia

El 28 de octubre tuvo lugar el IV Campeonato de Baristas de Andalu-
cia, en el incomparable marco del Molino de Batan, en Torremolinos,
Malaga. Alli, ocho baristas de las provincias andaluzas compitieron
por el titulo. Lo hicieron con profesionalidad, pero sobre todo con
muchas ganas de pasarlo bien y aprender. Entre el nutrido publico
que asistid a la competicién, destacé la presencia de alumnos de
las distintas escuelas de hosteleria de la zona, que poco a poco van
descubriendo el apasionante mundo del café. Al micréfono y como
maestro de ceremonias, el popular barista, Mr. Chava, vencedor del |
Campeonato Internacional de Baristas Férum Café en 20009.

La prueba, muy competida, como suele ser habitual en esta Comu-
nidad, la gané Rafael Martin Caro de la Cafeteria Club Carambuco de
Malaga, que se llevé el titulo de Campedn Barista de Andalucia 2011. Por
su parte, el galardon al Mejor Cappuccino fue para Juan Manuel Pérez,
el de Mejor Espresso para José Manuel Garcia Mora con un blend de
Peru, a base de café Pache y del Valle de Chanchamayo; y el de Mejor
Bebida de Especialidad para la elaborada por Ailleen Bonilla.

Fueron jueces de esta competicion, David Tomas como juez lider,
Imma Borrego y Nacho Gdmez como jueces sensoriales y Mari Carmen
Fuertes y Eva Diaz como jueces técnicos.

La jornada cafetera finalizé con un magnifico 4gape organizado por
el Molino de Batan donde se degustaron multitud de exquisiteces.

Patrocinadores: Azlcares Antofiin, Azaconsa, Arconsa, Costa
Grup, Granita y Quality Espresso

Coorganizaores: Cafés AB, Cafento, Café Carambuco, Cafés Cum-
bal, Cafés El Legado, Lavazza, Cafés Mis Nietos y Cafés Tamazor

Colaboradores: Panesco, Molino de Batan, Escuela de Hoste-
leria de Mélaga, Escuela de Hosteleria de Cérdoba y Escuela de
Hosteleria de Jacaranda

26 Fc’innﬁ}f e



Portugal

Durante la lll ediciéon del Campeonato de Baristas de Portugal, celebrada en
el Centro Comercial Colombo de Lisboa el pasado 13 de octubre, diez parti-
cipantes defendieron su profesién ante una nutrido publico que no perdié
detalle del acontecimiento y siguié muy atento todo lo que se explicaba
sobre el café, lo que demuestra que esta es una de las bebidas favoritas de
nuestros vecinos. En juego estaba el titulo nacional de Barista Férum Caféy
tres pases a la final Internacional de Espafa y Portugal —en esta competicion
participan los tres primeros clasificados de cada pais-.

Tras una muy refiida competicién, Rui Gomes Pereira del Hotel Villa Batalha
(Batalha) logré revalidar su titulo de Campedn Barista de Portugal, que ga-
naba por segunda vez consecutiva. A Gomes le acompafiaron en el podium,
David Cole, un experimentado Barista de Sintra, clasificado en segundo lugar
y distinguido con el galardén a la Mejor Bebida de Especialidad; y Pedro
Cordero, el participante mas joven del campeonato luso.

El galardén al mejor espresso de Portugal se lo llevd Rui Gomes, mientras que
la distincién al mejor Cappuccino Latte Art correspondié a Joaquin Guerra.

Actuaron como jueces de este Campeonato, Luis Vilhalva, David Vaz, Hugo
Giambanco, Maria Latorre, Alejandro Salvo, Adelino Cardoso, Manuel Tourei-

ro, Paulo Grifo, Maria Miguel, Eva Diaz, Rubén Sanz y Cristina Lourenco.

Patrocinadores: Delta Q, Restaurante tipico O Madeirense, Portugalia,
Sana Metropolitan y Brasilia.

Coorganizadores: Delta Cafés

larista
ORTUGAL

|
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Baristas

Axel Simén Ruano
Campedn Barista de Euskadi

Tiene 23 afos y trabaja en la Cafeteria Al-
batros (Barakaldo). Su Barista Manager y
esponsor es Cafés Baqué.

{Cual es tu formacion? Escuela de Cafés Ba-
qué, autodidacta y curioso. Me gusta apren-
der y compartir conocimientos con otros
Baristas, por ejemplo, en los campeonatos.

¢{Cuantos anos como Barista? Tres afios. El
gusanillo del café lo tenia desde hacia tiempo
pero al ver una fotografia de una roseta en
una revista decidi dar el paso. Desde que
descubri todo lo que hay en una taza me
enamoré del café.

{Qué te ha aportado la profesién de Baris-
ta? Mas curiosidad, mas preocupacion por el
producto, preocupacién por laincultura que
hay del café, y responsabilidad frente a mis
clientes para ofrecerle el mejor café y mis
conocimientos sobre el mismo.

Durante tu preparacion para el campeo-
nato, ;qué has aprendido que no sabias
sobre el café? Como transportar el café en
un avién una vez tostado sin que la presion
atmosférica altere el resultado de la taza.

Bebidas de especialidad.-
Sin alcohol: Cafefruit, bebida caliente a
base de espresso e infusién de frutas del
bosque, fruta madura, jazmin y azucar.

Con alcohol: Itzimiel. Bebida semitem-
plada de café, miel, ron, nata semimon-
tada y una pizca de nuez moscada de
decoracion.
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Juan Manuel Sanz Colomer
Campeodn Barista de la Comunidad
Valenciana

Tiene 41 afios y trabaja en la Cafeteria La
Tisana (Ontinyent, Valencia). Tiene a Eleute-
rio Mora como Barista-Manager y a Cafento
COMO esponsor.

{Cuantos anos como Barista? Cuatro
anos.

{Qué te ha aportado la profesién de Baris-
ta? Un mejor conocimiento del productoyla
ilusion de potenciar una bebida de calidad
en la cafeteria.

Durante tu preparacion para el campeo-
nato, ;qué has aprendido que no sabias
sobre el café? Que este tipo de certdmenes
son una buena oportunidad de potenciar el
trabajo que se realiza en las cafeterias.

Bebidas de especialidad.-
Sin alcohol: Bebida semifria a base de
café y toffe, y polvo de café

Con alcohol: Mojito de café. Bebida fria
de café, azlicar moreno liquido, hierba-
buena, lima y vodka de chocolate.

Adrian Fernandez Menéndez
Campedn Barista de Asturias

Tiene 38 aflos y trabaja en la Cafeteria Coffee
Loft (Gijon). Su Barista-Manager es Diego
Lopez y tiene como esponsors a Cafento y
Coffe Loft.

{Cual es tu formacion? Autodidacta

¢{Cuantos afnios como Barista? Tres afios. Un
afo antes vi el primer campeonato Barista de
mi comunidad y desde ese mismo momento
me dije que tenia que formar parte de este
mundo. Queria aprender cosas sobre el café,
poderlas aplicar a mi negocio y transmitirlas
a mis clientes.

{Qué te ha aportado la profesion de Ba-
rista? Seguridad ala hora de preparar la taza
y vender mi producto, ademas de muchas
ganas de seguir aprendiendo sobre el café.

Durante tu preparacion para el campeo-
nato, ;qué has aprendido que no sabias
sobre el café? Ciertos maridajes que no
conocia y no habia imaginado nunca.

Bebidas de especialidad.-
Sin alcohol: Combinado frio de choco-
late, con crema de praliné y drupa de
chocolate rellena de espresso

Con alcohol: Combinado de Santa Teresa
Orange con espresso, enfriado en coc-
teleray servido en copa perfumada con
naranja.



Etham Chalezquer Arroniz
Campedn Barista de Navarra

Tiene 21 afosy trabaja en el Salén Restauran-
te “La Capilla” del Hotel Puerta del Camino de
Pamplona. Oscar Guillo y Yolanda Shun son
sus Baristas-Manager y Mocay su esponsor.

¢Cual es tu formacion? Estoy estudiando
segundo curso de Grado Superior en el Ins-
tituto Ibaialde de Burlada

¢{Cuantos anos como Barista? Me introduje
en este mundo hace menos de un afio ani-
mado por mi profesor de servicios. Queria
aprender a elaborar buenos cafés, y ;por qué
no decirlo?, participar en una competicion
Barista. La experiencia ha sido muy buenay
gratificante y una inmejorable herramienta
para seguir formandome como profesional.

{Qué te ha aportado la profesion de Baris-
ta? Aprender a trabajar, tratary preparar bien
un café y poder mostrar a la gente que este
producto tiene infinidad de posibilidades
mucho mas alla de la taza convencional.

Durante tu preparacion para el campeo-
nato, ;qué has aprendido que no sabias
sobre el café? He aprendido a diferenciar
diferentes tipos de cafés y a extraer sus carac-
teristicas mds notables, como aromay sabor.
Pero sobre todo me he dado cuenta que esta
bebida que tanto gusta a casi todo el mundo,
da mucho juego para crear elaboraciones
novedosas y sorprendentes.

Bebidas de especialidad.-
Sin alcohol: Luna tropical. Combinado
de café espresso edulcorado, nata semi-
montada y jarabe de kiwi acompafnado
con una brocheta de kiwi natural con
café molido espolvoreado por encima.

Con alcohol: Café Guinness”. Combinado
de café espresso con licor de cacao y
cerveza negra Guinness.

Raul de Mato Margullon

Campedn Barista de Extremadura

De 31 afios de edad, trabaja en la Cafeteria La
Marina (Badajoz). Luis Vilhalba y Paolo Grifo
son sus Baristas-Manager y su esponsor es
Delta Cafés.

{Cual es tu formacion? Escuela de Baristas Grao
Maior de Delta Café en Campomaior (Portugal)

¢{Cuantos ainos como Barista? En el mundo
de la hosteleriallevo 10 afos, pero al mundo
de Barista “profesional” entré el afio pasado.
Ya hacia algun tiempo que en los medios de
comunicacion oia hablar de las competicio-
nes Baristas y pensé, ;jpor qué no participar,
silo que mas me gusta de mi profesién es mi
“relacién” diaria con la maquina de café?

{Quétehaaportadola profesion de Barista?
Conocimientos sobre este producto y todos los
pardmetros importantisimos que hay que con-
trolar para preparar una taza de café perfecta.

Durante tu preparacion para el campeona-
to, ;qué has aprendido que no sabias sobre
el café? Muchas cosas. Hablando ahora con
algunos de mis compareros y descubriendo
algunos origenes, nos preguntamos jalli hay
cultivo de café? La molienda, el tiempo de ex-
traccion, la capacidad, la presiéon de la maquina.
Y seguro que manana sabré algo mas. ..

Bebidas de especialidad.-
Sin alcohol: Dehesa. Bebida templada de
café espresso, azlicar, leche emulsionada,
una concentracién de azicar de cafia, ca-
nelay cdscara de naranja, y una espuma
de nata banada con jarabe de bellota.

Con alcohol: Lucel. Combinado frio de
Café espresso con azucar, nata montada,
galleta Campurrianay bizcocho Sancho
Panza en polvo, sirope de chocolate,
miel, esencia de vainilla, Licor 43, Fray
Angélico, Tia Maria y hielo.

Alexis Javier Silva Fuentes
Campedn Barista de Cantabria

Tiene 29 afos y trabaja en la Pizzeria Bri-
tannia (Santander). Café Dromedario es su
Barista-Manager y esponsor.

¢Cual es tu formacion? Escuela de Café de
Café Dromedario

{Cuantos anos como Barista? Dos afnos.
Supe que debia dedicarme a este mundo
tras una formacion especifica recibida sobre
esta especialidad y la visita a una “fabrica”
de café. El aroma a café recién tostado y ver
en persona como se trabaja este producto
despert6é mi curiosidad hoy ya, convertida
en pasion.

{Qué te ha aportado la profesion de Ba-
rista? Muchas satisfacciones, y el carifio de la
gente que te sonrie y felicita cada dia cuando
les preparas su café.

Durante tu preparacion para el campeo-
nato, ;qué has aprendido que no sabias
sobre el café? Que hay muchisima oferta
en café ya sea por su origen o por su cose-
cha o por su tueste etc. y que hay que darle
la mayor importancia a cada variedad para
conseguir lo mejor de este producto.

Bebidas de especialidad.-
Sin alcohol: Bebida caliente a base de
café espresso, chocolate y nata, infu-
sion de azucar muscovado, corteza de
naranja, regaliz natural, azafran y agua
mineral.

Con alcohol: Bebida fria de café espres-

so, licor de regaliz, licor de chocolate y
zumo de naranja helado.
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Baristas

Rui Gomes
Campedn Barista de Portugal

Tiene 31 afos y trabaja en el Hotel Villa Ba-
talha (Batalha). La Escola Barista Grao Maior
Delta Cafés es su Barista-Manager y Delta
Cafés su esponsor.

{Cual es tu formacién? Estudios de Hos-
teleria

¢{Cuantos afhos como Barista? Un aio. Mi
pasion por esta profesiéon nacié de la nece-
sidad de prestar el mejor servicio a nuestros
clientes.

{Qué te ha aportado la profesion de Ba-
rista? La satisfacciéon de poder garantizar a
mis clientes una experiencia gastronémicas
perfectas, lo que sin duda te hace sentir un
profesional mas realizado

Durante tu preparacion para el campeo-
nato, ;qué has aprendido que no sabias
sobre el café? Que el arte de trabajar el café,
a semejanza de todas las artes, tiene secretos
por desvelar, y que todos los dias se apren-
den cosas. Sélo es necesario querer aprender
y respetar mucho al producto.

Bebidas de especialidad.-
Sin alcohol: Ipanema. Bebida templada
de café espresso con crema de tiramisu,
nata y mascarpone.

Con alcohol: Copacabana. Bebida de café

espresso, Bailys, crema de caramelo y
nata fresca.
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Oscar de Toro Santos
Campedn Barista de Galicia

Tiene 42 afos y trabaja en el Café Venecia
(Santiago de Compostela). Carolina Otero de
Cafento es su Barista-Manager.

¢{Cual es tu formacion? Bachiller y F.P.

¢{Cuantos ainos como Barista? Un aiio. Entre
en contacto con este mundo por medio de
una empresa torrefactora, la cual me animé
a presentarme a mi primer campeonato.
Desde ese momento cambié mi vida, pues
modifiqué mi literatura, mi manera de em-
plear parte de mi tiempo libre, etc.

{Qué te ha aportado la profesion de Ba-
rista? La posibilidad de ensefar a otros mi
profesion. Impartir cursos de formacion es
muy gratificante, pues todos los alumnos vie-
nen con ganas de aprender y que lo puedan
hacer de ti es un orgullo.

Durante tu preparacion para el campeo-
nato, ;qué has aprendido que no sabias
sobre el café? Sobre el café todos los dias
aprendo algo.Y aveces delapersonaoenel
sitio en donde menos te lo esperas.

Bebidas de especialidad.-
Sin alcohol: Bebida templada a base de
almendra caramelizada, miel y limén.

Con alcohol: Bebida templada a base de
café y una reduccion de uvay vino.

Rafael Martin-Caro Medina
Campedn Barista de Andalucia

Tiene 47 afnos y trabaja en la Cafeteria Club
Carambuco (Malaga). Su Barista Manager es
Mr. Chava y su esponsor Café Carambuco

{Cual es tu formacion? Técnico Informatico
y Auxiliar de Farmacia

¢{Cuantos anos como Barista? Comencé a
trabajar de camarero hace unos tres afos.
Fue cuando empecé a manejar mi primera
maquina de espresso y a partir de ahi me
encandilo todo este mundo del café del cual
cada dia aprendo algo nuevo. Mi meta es
llegar a ser un buen barista profesional.

{Qué te ha aportado la profesion de Ba-
rista? Nuevas experiencias, conocer a otros
baristas y el desarrollarme profesionalmente
en este campo.

Durante tu preparacion para el campeo-
nato, ;qué has aprendido que no sabias
sobre el café? Su evolucion, sus distintas
maneras de prepararlo, los origenes, etc.

Bebidas de especialidad.-
Sin alcohol: Foundant Coffe. Bebida fria
abase de espresso, emulsion de nata en
frio, chocolate foundant, azucar liquida
y lima.

Con alcohol: Dulce Café Ruso. Bebida fria
de café espresso con helado de vainilla
artesanal, vodka, caramelo y azucar de
cafa liquida.



Francisco Javier Pardo Pérez
Campedn Barista de Murcia

Tiene 19 afos y trabaja en el Café Il Trova-
tore. Balsicas (Murcia). Su esponsor es Café
Il Trovatore.

{Cual es tu formacion? Soy autodidacta.

¢{Cuantos aifios como Barista? Dos afos. Tra-
bajo en el negocio familiary es alli donde he
ido aprendiendo todo sobre el café. Il Trova-
tore pretende ser un referente en el camino
hacia la excelencia del café en nuestro paisy
por ello hemos apostado no sélo por el café
de calidad sino por el mundo barista. Yo con-
cretamente, desarrollo la funcion de asesor
barista en nuestra aula de formacién.

{Qué te ha aportado la profesién de Baris-
ta? Pasion por el café, nuevos conocimientos
sobre este producto, nuevas técnicas y una

nueva perspectiva sobre lo que se puede
conseguir con él.

Durante tu preparacion para el campeo-
nato, ;qué has aprendido que no sabias
sobre el café? He refinado mi técnica de
Latte Art y también la de compactar el café
en el porta para conseguir una extraccion
perfecta.

Bebidas de especialidad.-

Sin alcohol: Bebida templada de espresso
con espuma de toffee de caramelo

Con alcohol: Combinado de Licor 43
flambeado, con crema de leche aroma-
tizada con licor italiano zaione y leche
emulsionada.

Fdrmﬁﬂfy@‘ 31



