Cafe

de ﬁltro
la ultiTfja moda

Los métodos manuales para elaborar café son una opcion cada vez mas
difundida entre los aficionados del café tanto en casa como en cafeterias
especializadas, generalmente dirigidas por baristas.

| control sobre todas las variables en el proce-
so de elaboracion permiten crear tazas exac-
tamente adaptadas, poniendo de relieve el
caracter Gnico de un café. Esta nueva popula-
ridad de sistemas tradicionales que habian quedado
en desuso ha impulsado la resurreccion de métodos
clasicos y el nacimiento de nuevos dispositivos.

Estos son algunos de los que tiene mayor aceptacion
actualmente:

AEROPRESS

Cafetera manual, que combina un émbolo con un
filtro de papel. Utiliza la presion del aire para la ex-
traccion, en un periodo corto de tiempo, de café in-
fusionado en el recipiente.

En este sistema, la presion aplicada manualmente
permite ajustar la fuerza de la extraccién, mientras
que la cantidad de agua, dosis, maolienda, tiempo y
agitacion permite una increible diversidad de formas
de elaboracién. Esta cafetera no tiene dificultad al-
guna en cuanto manejo. Su mantenimiento y limpie-
za son también muy faciles.

La AeroPress es un equipo relativamente nuevo,
lanzado en Estados Unidos por Aerabie el afio 2006.

Elaboracion

Se coloca el café en la parte inferior del émbolo de la
AeroPress, se vierte a continuacion el agua caliente
y se deja reposar entre diez a treinta segundos, re-
moviendo una sola vez. A continuacion se presiona
suavemente la pieza que hace la camara de aire y
que se sitda por encima de la mezcla. En este mo-
mento se inicia la extraccion de la bebida a través
del filtro inferior, directamente sobre la taza o jarra.

Tiempo elaboracion: 1 min. aproximadamente.

Dosificacion: 12 gr. por taza o algo mas. Para
hacer el café mas liviano se aconseja agregar
agua una vez listo el café, a la manera del café
americano.

Molido: medio fino o fino.
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Cafés

La cafetera es adecuada para todo tipo de café y mezclas.
Con cafés lavados y especialmente con granos de pro-
cesos naturales o semi lavados pueden conseguirse muy
buenos resultados.

Resultado

€l resultado es una taza de café limpio con baja acidez y
menos amargura, que permite distinguir con facilidad to-
dos los matices de un buen grano. Suele tener mas cuerpo
que un café filtrado y menos sedimentos que la prensa
francesa gracias a su filtro de papel.

A tener en cuenta

Existen también filtros metalicos disefados especialmen-
te para esta cafetera con los que se obtienen distintos re-
sultados al anteriormente descrito. En general, tazas con
mas cuerpo y mas matizadas.

CHEMEX

Cafetera de filtro manual que permite un maximo control en
la elaboracién. De fama mundial entre los puristas del café
y los amantes del disefio, resulta un método muy exigente
en el que se debe sequir una metédica preparacion.

Inventada por el quimico Peter Shlumbohm en 1941, uti-
liza la pureza de los métodos de laboratorio para extraer
la mejor bebida. Su funcionalidad y elegancia visual le ha
ganado un lugar en colecciones de disefio del todo el mun-
do, incluidas algunas de museos contemporaneos como el
Corning Museum de Nueva York. Ademas, la Chemex ha
sido seleccionada por el Instituto de Tecnologia de lllinois
como uno de los 100 mejores productos disefiados en los
tiempos modernos.

Su formato es el de una vasija de una sola pieza de cristal
no poroso resistente al calor con forma similar al de un reloj
de arena. En su parte superior se adaptan unos estudiados y
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exclusivos filtros de papel que junto al disefio de la cafetera
favorecen una elaboracién limpia para un café perfecto. €s-
tos filtros son mucho mas gruesos que el del cono de goteo
convencional, por ello el resultado es el de una taza de color
mas claro.

Elaboracion

Tipo de preparacion: café filtrado por goteo.
Tiempo elaboracion: 3-4 min.
Dosificacion: 30 gr. x 500 ml.

Molido: medio - medio grueso.

La elaboracion del café en la Chemex se inicia con la dispo-
sicion del grano molido sobre el filtro previamente aclarado
con agua caliente que nos servira, también para pre-calen-
tarlo. Seguiremos con la pre-infusion del café, disponiendo
una cantidad suficiente de agua para que este se hume-
dezca sin que se inicie todavia el goteo. Completada esta
fase seinicia la infusion, propiamente dicha, vertiendo agua
caliente en forma lenta y en espiral sobre el café molido. €l
flujo de agua debe sea constante. De este modo garantiza-
remos que la filtracién sea uniforme. Una vez que comple-
tada esta operacion, retiraremos el filtro de inmediato.

Cafés

Cafés de origen, brillantes, con matices distintivos y tueste
no demasiado oscuro, como por ejemplo, lavados de Kenia,
Etiopia o Panama pueden alcanzar resultados excelentes
con este sistema.

Resultado

€l café resultante es el de una taza de textura sedosa, ba-
lanceada y compleja.

A tener en cuenta

Una alternativa al disefio convencional de esta cafetera son
unos conos metalicos que como pasa con la AeroPress, se
han convertido en una opcion para obtener un café diferen-
te con el mismo método. Esta eleccion esta especialmente
aconsejada para la preparacion de cafés naturales.

POUR OVER O FILTRO MANUAL

Este método tradicional ha revivido durante los altimos
afnos de la mano del café de especialidad. A diferencia de las
cafeteras eléctricas que cumplen la misma funcion, el filtro
manual permite un mejor ajuste y mayor control sobre la
elaboracion. La temperatura y calidad del agua, la impreg-
nacién homogénea del café y el tiempo de extraccion son
determinantes para un buen resultado, variables, estas dos
altimas, dificiles de consequir con una cafetera automatica.

Los conos de goteo, mundialmente popularizados por la
empresa Melitta desde principios del siglo XX, existen con
multiplicidad de disefios y materiales. De fondo plano con
pequefos agujeros en la base o terminados en pico, utili-
zan filtros generalmente de papel descartable que retienen
los posos y permiten el paso de los aceites del café. Marcas
como Hario, Kalita, Bee House, Bonmac o Tiamo lideran la
oferta de dispositivos de filtro manual.

Este sistema minimalista y de facil mantenimiento para pre-
parar café en casa se utiliza cada vez mas en las cafeterias.
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ticadas utilizan un goteo largo, lento y controlado a
temperatura ambiente.

Elaboracion

Tipo de preparacion: café filtrado por goteo.
Tiempo de extraccion: 3 min. aproximadamente.
Dosificacion: 17 gr. para 225 ml.

Molido: medio, medio-fino.

La elaboraciéon de café en filtro es muy sencilla. El
cono o dripper se coloca directamente sobre la taza
o0 jarra. Una vez dispuesto el café en el cono, se re-
comienda, aunque no es imprescindible, enjuagar
previamente el filtro y realizar una preinfusion que
empape completamente el café durante unos 20-30
segundos. Seqguidamente, iniciamos el vertido lento
del agua para la infusién. Esta debe estar entre 93y 94
grados de temperatura.

Cafes

Son ideales para este método, cafés lavados de Costa
Rica, El Salvador y, en general, granos con una acidez
agradable y caracteristica.

Resultado

La taza resultante es limpia y aromatica. Este método
potencia la acidez de un buen grano, las notas flora-
les y frutales. Un tueste medio o medio bajo permitira
distinguir y resaltar estas cualidades.

INFUSION CON GOTEO EN FRIO

La elaboracion del café sin agua caliente supone una
novedad y una fuerte tendencia en distintos lugares
del mundo especialmente durante los meses de vera-
no. Muchas cafeterias de especialidad, sobretodo de
Estados Unidos, venden ya el café envasado y a punto
para ser utilizado en estas cafeteras. Las mas sofis-

Elaboracion

Tipo de preparacion: café filtrado por goteo.

Tiempo de extraccion: 5 a 12 h. dependiendo
la cafetera.

Dosificacion: 12 gr. por 125 ml de agua
aproximadamente.

Molido: medio-fino o fino.

La elaboracién de café con este sistema requiere la
calibraciéon exacta de los distintos pasos del liquido
para consequir el resultado deseado. €l café perma-
nece en contacto con el agua durante mucho tiempo.
Al no estar caliente, la disolucién de las particulas de
café se demora mucho mas e incluso algunas de ellas
no llegaran a disolverse.

Cafés

Los cafés Centroamericanos dulces y con notas fru-
tales nos sorprenderan preparados con este método
gracias al cual obtendremos una bebida fresca y com-
pleja muy diferente.

Resultado

€n taza, los cafés preparados por goteo en frio resul-
tan dulces y complejos, con baja acidez y amargor.
Un buen café con un tueste medio, incluso algo mas
alto que en los sistemas anteriores permitira destacar
las notas florales y matices como frutas rojas o frutos
maduros del café.
Magdalena Tortosa,
Bean Green
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éla foto de
portada es tuya..?
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Si quieres ver tu fot.‘::grafia publicada en la proxima portada,
* participa en el I Concurso Forum Cafe de Fotografia.

Esta abierta catoria del I Concurso de Fotogr: Cafe, una iniciativa de nuestra entidad con vocacion
de premiar la pasion por el café que demuestran a diario muchisimas personas, profesionales del sector y consumido-
res anénimos que nos hacen llegar sus mejores momentos cafeteros en forma de atractivas y sugerentes imagenes.
iDéjate llevar por tu aficion al cafe y sorpréndenos con grafias!




