DECODING COFFEE

Cafés Cornella esta descifrando el mundo del café con su nuevo concepto
Decoding Coffee.

Este decalogo reune los 10 puntos clave para identificar un buen espresso en
tu cafeteria habitual.

10.

Siempre debe tener crema, ya sea con leche o sin. Un buen espresso ha de
estar cubierto por una crema densa, ya que esta contiene los aceites esenciales
del grano de café y es donde se concentra todo el aroma. La base cdnica de la
taza ayudara que esta crema se mantenga.

En el caso de un preparado con leche, la espuma de la leche aporta dulzura
a la bebida. Esta tiene que estar equilibrada con la crema del espresso.

. Visualmente, el color del espresso debe ser el color de avellana, con una

textura cremosa sin burbujas: cuando estas aparecen es que ya no se
conservan todos los aromas.

El aroma es una parte muy importante del espresso. Cuando este es de buena
calidad, destaca por su riqueza, persistencia e intensidad.

El sabor equilibrado con un sutil toque de acidez y un agradable sabor
retronasal que perdurara en el paladar unos 15 minutos.

El espresso son 2 sorbos. A partir de esta cantidad de liquido se afnadiran, si
hace falta, la leche o los ingredientes necesarios para hacer bebidas elaboradas.

La formula: 25 mililitros de agua caliente a 90°C atraviesan una pastilla
compacta de 7 gramos de café molido a 8,5 bares de presién en 25 segundos.

En el caso que se aflada azicar, una vez se incorpora y lo removemos, no lo
tenemos que tomar rapidamente ya que se rompe la crema y los aromas
desaparecen rapidamente.

El espresso no debe ser maridado con ningln otro ingrediente. En las
cafeterias lo acostumbran a servir con una galleta o chocolatina, pero se trata
de un simple detalle del establecimiento.

La relacion calidad precio no existe. El precio no deberia influir en la calidad
de un espresso: sbélo un 5% del precio que pagamos es por su origen y otro 5%
para el tostador. El resto del precio corresponde a los impuestos y al
establecimiento.



