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La Tostacion del café

s+ Dos modos de tostacion

+ -Por “conveccion”:

El grano entero rodeado por el proceso de aire caliente, debe estar
continuamente lo mas frecuentemente posible en contacto préoximo con el

aire.

El tipo de calor trasladado crea por la circulacién de aire caliente es llamada

cohveccion .

< Por conduccidn térmica
La calefaccion por conduccién se efectua cuando los granos de café verdes

frios entran en contacto directo con las paredes calientes de la tostacion.

Ademas mas conduccion se produzca entre los granos mismos, cuando un

grano caliente toca un grano frio.



La Tostacion del ¢

* Tipos de tostacion

Se puede citar al menos 4 tipos de torrefaccidon

1. Lenta : tiempo de 20 hasta mas de 30 minutos
2. Clasico o tradicional : tiempo entre 9 y 15 minutos

3. Rapido : tiempo de 3 a 5 minutos
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La Tostacion del cafe
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La Tostacion del café
La Tostacion lenta

Café tostado por cargas sucesivas en un tostador
de café a tambor o cilindra a aletas.

« Tiempo de tostacion 20 a mas de 30 minutos

- Punto positivo : El café es bien cocido a corazoén, es decir tanto en

periferia como dentro del grano

« Punto negativo :demasiado largo tiempo de tostado mas de 30 m
conduce a una curva de tostacion demasiado plana, y como no tiene
un choque térmico al principio de tostacion, el café se mat6. Segun el
origen utilizado el café es suave pero sera plano, con una acidez muy
baja y un nivel aromatico insuficientemente desarrollado.

Utilizacién : Expresso , “café filtro”



La Tostacion del café

La Tostacion clasica o tradicional

La tostacidén clasica o tradicional: asi como para la tostacién precedente,
el café es tostado por carga, en un tostador de café a tambor, en
cambio el tiempo de tostacion es acortado .

- Tiempo tostacién entre 9 y 15 minutos.

= Punto positivo: Una torrefaccidon a corazéon = redondez, es decir un

buen equilibrio entre las caracteristicas de fuerza, acidez, dulzura y
aroma del café.

= Utilizacién: Café expreso, filtro , infusion...




TOSTACION CLASICA
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Tostaci10n clasica

del café

Temperatura tostacion

TOSTACION FINAL
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* Pérdida peso = 15 al 20%

** Aumento del volumen = 50 /80 %
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La Tostacion del café
La Tostacion rapida en cama fluidisada

la transferencia de calor se produce directamente entre los granos de café y aire
caliente. El aire caliente envuelve perfectamente el grano de café; la velocidad
de transferencia de calor es una funcién de la capacidad de conduccion vy la

absorciéon de los granos de café.

El procedimiento es diferente de la tostacion clasica pero el café tostado en cama
fluida es también una tostacion a corazoén y que tiene sin embargo un
parentesco relativo con la torrefaccion clasico.

- Tiempo de 3 a 5 minutos

Punto positivo :Este tipo tuesta el café bastante rapidamente sin embargo
es valido de decir que una tostacion rapida del orden de 5 minutos es muy

comparable a la tradicional 9 minutos en un tostador de café a cilindro.
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Tostacion rapida

« El aire caliente a muy alta velocidad y alta temperatura pasa a
través de tubos largos y crea la cama de aire, suspendiendo en

el aire el café.

« En el curso del fluidisation, cada grano de café es rodeado y
separado de otros por la fluidez del aire y recibe pues de modo

homogéneo sobre su superficie la fuerza térmica necesaria para
tostarle. & &~ & a
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TOSTACION RAPIDA




La Tostacion del café

La Tostacion alto rendimiento
(High Yield)
- Tostacion muy rapida, es decir 1 minuto 30 o 90 segundos con alta

temperatura del orden de 300 grados.

- Punto negativo: El resultado gustativo en cambio es mas bien
decepcionante sobre a los cafés Arabica de altitud y dotados de una buena
acidez y aroma.

- Es decir que el café sometido a esta rapidez de tostacién es bien demasiado
tostado sobre todo en periferia del grano ,pero mucho menos tostado en el
interior que conduce a una bebida bastante heterogénea.

Las particulas externas muy tostadas daran la amargura e las internas menos
cocidas un sabor desagradable con acidez muy alta y gusto verde.

-Punto positivo Una tostacion utilizable con los cafés Robusta.
El extraccidon del cafe es 20/25% superiora a una torrefaccion clasica



TOSTACION RAPIDA
Alto Rendimiento
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La Tostacion del café

Pues segun el tipo y el tiempo de torrefaccién adoptados, las
caracteristicas fisicoguimicas y sobre todo gustativas del café
van a ser revueltas.
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Evolucion del gustory los aromas en funcion delatostacion

Aromas
de cereales

Aromas
\ de tostado

Aromas de
panaderia

Aromas
de quemado

Aromas
Complejos
de cafe
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La Tostacion del café

Modificacion de las caracteristicas de
fuerza, acidez, suavidad, aroma...

« En el proceso de fabricacion segun

‘ : - Las distintas especies y variedades de café
L 4

André ROCHER AVPA



Cafée ARABICA Café ROBUSTA

*Fuerza ligera e Fuerza pronunciada y amargura
eAcidez + /- pronunciada s Mo acdez
*Suave e Aromas+o0 -
e Aromas % Presentes
‘e Presentes *»* Podorosos
**Podorosos

¢ Intensos
e Finos
** A veces afrutado,con sabor a fruta
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La Tostacion del café

Modificacidon de las caracteristicas de
fuerza, acidez, suavidad, aroma,

« En el proceso de fabricacidén segun :

- Las distintas especies y variedades de café

J&, H - El tipo y el tiempo de tostacién
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La Tostacion del café

* ¢Cual es la incidencia del tiempo de la tostacion

sobre el gusto del café? @

N
TN

André ROCHER AVPA TOSTACION DEL CAFE LIMA marzo 2016



Incidencia del tiempo de tostacion sobre el flavor del café

TOSTACION LETILE

DESCRIPTORES

FUERZA Demasiada ligera Buena > Demasiada

| pronunciada
ACIDEZ Demasiada ligera Buena Ty Demasiada

- w

_ desarollada
SUAVIDAD i i

B|=e=n presente Buena a No exista x

AROMA Poco desarollado  Bien desarrc‘).lllado Demasiado

w desarollado
AMARGURA No desarollada Equilibrada o Demasiada

w desarollada
CUERPO Falta de cuerpo Redondo s Demasiado cuerpo

Anomalia ICafé anodino Cafe demasiado

) 4 extrato ) ¢

André ROCHER AVPA TOSTACION DEL CAFE LIMA marzo 2016



La Tostacion del café

Modificacion de las caracteristicas de
fuerza, acidez, suavidad, aroma,

+ En el proceso de fabricacion segun :

‘ é} - Las distintas especies y variedades de café

j&’ - El tipo y el tiempo de tostacion
R\

- El grado de tostacidon del café.
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L.as colores del café
Tostacion rubia :

Es el color de torrefaccion muy claro de los paises nordicos o
escandinavos.

“Luz Roast” ou Cinnamon a Full Cinnamon

Café a menudo dcido, de fuerza muy ligera, aroma un poco
verde

Tostacion vestido de monje

o vestido de pozo

Gama de colores

DARK ROAST
MEDIUM ROAST

LIGHT ROAST

Es el color de tostaciéon préximo al color del vestido de pozo de los monjes.
“Medio Roast” o Medio a High Medio
Buen equilibrio de acidez, fuerza y aromas.

« CITY

« LOWATY

* HIGH3

* HIGH2

HIGH

*  FULL MEDIUM

*  HIGH MEDIUM

+ HOTEL

*  MEDIUM

+  LOW MEDIUM

»  FULL CINNAMON
*  HIGH CINNAMON
»  CINNAMON

Tostacion a la Francesa

De un color marrén ma:s constante que el color vestido de monje.
Se mantiene entre el “Medio Roast - Dark roast”

o High medio a High
La fuerza del café es un poco dominante.

Tostacion a la Italiana

Tostacion bastante avanzada que lograra mas fuerza, necesaria para las
preparaciones en espresso

un color marrén mas constante que el color vestido de monje.

“ Dark roast™ o High a High3

Jinn O

Tostacion a la Catalane

Es la torrefaccion dee Perpiiian y Espaiola (torrefacto)

El color es bastante oscuro, aiin mas constante que el al Italiano “ Dark
roast” o High2 a Low City.

Se promueve la fuerza el extréme, se se percibe un ligero gusto de quemado
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Tostacion del café

 Como tener siempre el mismo color de tostacion?

Congelar una muestra estandar para comparar en molido con
cada tostacion .

Pero el cafe congelado se modifica tambien en el tiempo ...



Tostacion del café

* El ojo bien acostumbrado del experto tostador de café
permite bastante facilmente comparar o reproducir un café
simplemente mostrando las moliendas de café ( mismo
granulometria) a examinar, sobre una hoja de papel blanco y
para observar las desviaciones existentes con una referencia

estandar,.

MUESTRA 1 ESTANDAR  MUESTRA 2

CONTROL FiSICO DEL CAFE  LIMA marzo
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Tostacion del café

* Pero los inconvenientes son que el ojo tiene a veces una
precision incierta que puede variar segun la luminosidad y

asi como el color del café estdandar que se modifica en el

tiempo.

MUESTRA 1 ESTANDAR  MUESTRA 2
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Tostacion del café

* El colorimetre es el sytema ideal para comprobar las

muestras de tostaciones porque nunca el estandar cambia
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Tostacion del café

¢ Cual es la insidencia del color sobre el gusto
del café ?



Incidencia de |la tostacion del café sobre el “flavor”del café

COLOR Demasiado claro o Demasiado oscuro o
DEL CAFE poco tostado tostado
DESCRIPTORES
FUERZA Demasiada ligera Buena 4 Demasiada
ﬂ w pronunciada [
ACIDEZ Demas. pronunciada Buena gn Disminuida
w l
SUAVIDAD Bien presente Buena 4n No exista o muy ligera
aa w
w | R
AROMA Poco desarrollado Bien &p Disminuido
' desarrollado
AMARGURA No desarrollada Equilibrada Demasiada
- pronunciada
CUERPO No desarrollado Redondo no cuerpo
| @
Anomalia 'xVerde a Quemado x
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Tostacion del café

Temperatura tostacion

Tostacion demasiada clara. -

—] [
" |nsuficiente desarrollo de los compuestos 300 ostacio yloscur
4 - 4 - F /
aromaticos del café que en la extraccién para la ‘ | N

bebida se traduciran en una falta de fuerza, un25
acidez demasiado pronunciada para los cafés //“
Arabica, un gusto demasiado verde se sub5|st|r200/
a la parte aromatica.

150
Tostacion demasiada oscura 0

= Una fase excesiva de tostacion causara el sobre
- tostacion, demasiada fuerza y amargura 5
dominaran sobre los caracteres aromaticos ii

bebida con la aparicion de un gusto quemado Il",l"h%
mas 0 menos intenso. " "
On ""
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La Tostacion del café

Modificacion de las caracteristicas de
fuerza, acidez, suavidad, aroma,

« En el proceso de fabricacion segun
. j} o - Las distintas especies y variedades de café

J&’ D o - El tipo y el tiempo de tostacion

- El grado de tostacion del café).

- La granulometria (tamafio de las particulas de
café)
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LA GRANULOMETRIA

» . » A - A
de MOLIENDA Tamafio medio de las UTILIZACIONES
particulas
(Milimetros)
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Tostacion del café

éCual es la insidencia el tamano de las
particulas sobre el gusto del café ?



Incidencia del tamano de las particulas sobre la flavor del cafe

TYPO DE MOLIENDA Demasiada fina Regular Demasiada gruesa

DESCRIPTORES

CIIER 7 A
FUERZA

ACIDEZ

AROMA ubiert Armonioso
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