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Elaboracion de bebidas a base de café
Elaboration of coffee drinks
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Abstract:

The consumption of coffee in Mexico has been of great importance in the country due to the quality in its production, as well as the
organoleptic characteristics that derive from the conditions of the soil and the climate of the differentregionswhere itis cultivated,

turning to Mexico in one of the world's leading producers.
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Resumen:

El consumo de café en México ha sido de gran importancia en el pais debido a la calidad en su produccion, asi como a las
caracteristicas organolépticas que se derivan de las condiciones que propicia el suelo y clima de las diferentes regiones en donde se
cultiva, convirtiendo a México en uno de los principales productores del mundo.
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Introduccién

Segun datos histdricos revelan que el cultivo del café en
México inicié en 1790 y fueron los estados de Veracruz,
Oaxaca, Chiapas, Tabasco y Michoacan los principales
productores debido a sus excelentes condiciones
climatoldgicasy de suelo parala produccién.[1]

Fue tal el consumo del producto que propici6 su servicio
en lo que actualmente conocemos como cafeterias,
restaurantes y pastelerias, describe Téllez (2016) que a
finales del siglo XVIII se inaugurd la primera cafeteria en
el pais, la cual se encontraba ubicada en el centro
histérico de la Ciudad de México y fue el primer lugar en
donde personas de gran importancia social
acostumbraban a consumir bebidas a base del producto,
dando Iugar a la expansion de diferentes
establecimientos tanto en la capital como en otros
estados en los que se tiene registro de la existencia de
cafeterias dentro de importantes hoteles. [2]

Hoy en dia debido al consumo del café mexicano se
presentan diversas ofertas tanto de productores como de
establecimientos en donde puede consumirse, entre las

gue se encuentran franquicias nacionalesy extranjeras,
ademas de pequefias empresas e incluso tiendas de
conveniencia.[3]

A pesar de ser un articulo de facil consumoy al alcance
de todos, cada vez es mas valorado y apreciado las
caracteristicas aromaticas que pueda aportar el café,
otorgandole un valor al procedimiento de pisca, tostado y
molienda perfectamente apreciables en una taza
elaborada por método antiguo.[4]

Desarrollo

I OBJETIVO GENERAL DE LA PRACTICA
Preparacion y degustacion de café
veracruzano por medio de cafetera de
embolo

1. IMPLEMENTOS A UTILIZAR

M. Prensa de embolo, bascula gramera, taza
blanca, plato comportero, cuchara cafeteray
cuchara sopera.
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V. INSUMOS REQUERIDOS PARA SU
PREPARACION

Ingredientes primarios de la elaboracion de café
en prensa de embolo

Agua potable

PROCEDIMIENTO

Colocar el 60g de café en la prensa con capacidad de un
litro de agua. Calentar el aguay desgasificar el café con
movimientos circulares, terminar de incorporar el aguay
dejar infundir por 4 minutos

CONCLUSIONES

Método simple que permite obtenerun liquidoimpregnado
con los aceites, azUcares y sabores del grano, lo que sera
un café aromatico y con alto porcentaje de cafeina
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