' ® https://repository.uaeh.edu.mx/revistas/index.php/icea/issue/archive
L F » H Boletin Cientifico de las Ciencias Econdmico Administrativas del ICEA

Publicacién semestral, Vol. 10, No. 20 (2022) 60-61 ISSN: 2007-4913

Elaboracidn de capuchino con prensa francesa y prensa italiana
Manufacture of cappuccino with French press and Italian press
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Abstract:

Previously it was doubted if coffee was something "good" for health, nowadays it is known to be famous drink composed of elements
such as polyphenols, diterpenes or chlorogenic acids, as well as caffeine has antioxidant and anti-inflammatory effects, In the same
way today it is known that the amount of caffeine that can be found in the drink will depend on the method of extraction and the
quality of the grain so that it no longer represents a problem for health, but an enjoyment to the palate.
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Resumen:

Anteriormente se dudaba si el café era algo “bueno” para la salud, hoy dia se sabe que estd famosa bebida compuesta de elementos
como polifenoles, diterpenos o acidos clorogénicos, asi como cafeina tiene efectos antioxidantes y antiinflamatorios, de igual forma
hoy dia se sabe que la cantidad de cafeina que se puede encontrar en la bebida va a depender del método de extraccion, asi como de

la calidad del grano por lo que ya no representa un problema para la salud, sino un disfrute al paladar.
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Introduccién

Los origenes mas remotos del café se remontan a 1140
en paises como Absinia, Etiopia y Arabia (Instituto
Nacional de la Economia Social, 2019) Para 1780 llega
el café a México (Consejo Regulador del Café Veracruz,
A.C, 2022), En Barcos de inmigrantes franceses. la
produccion comienza en Cdérdova Veracruz, Nuestro
pais es uno de los principales productores de café, se
cultiva en 12 estados: Chiapas, Veracruz, Puebla,
Oaxaca, Guerrero, Hidalgo, San Luis Potosi, Nayarit,
Colima, Jalisco, Querétaro, Tabasco.

México posee tres cafés con denominacion de origen
Café Veracruz, Café Chiapas y Pluma, “Se entiende por
denominacién de origen, el nombre de una zona
geografica o que contenga dicho nombre, u otra
denominacion conocida por hacer referencia a la citada
zona, que sirva para designar un producto como
originario de la misma, cuando la calidad o las
caracteristicas del producto se deban exclusiva o
esencialmente al medio geogréafico, comprendidos los
factores naturales y humanos, y que haya dado al
producto su reputacion (Diario Oficial de la Federacion,
2018).
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Existen diferentes métodos de extraccion del café
siendo de la més utilizada prensa francesa e italiana. La
primera patente de una prensa francesa similar a la que
conocemos actualmente, fue realizada por los italianos
Attilio Calimani y Giulio Moneta en 1929, Esta prensa
permite una extraccién viscosa con mucho cuerpo y un
incremento en la textura debido a que la mayoria de los
aceites quedan en la extraccion final pero también
menos particulas de café, (Perfect Daily Grind, 2016).
En 1933 Alfonso Bialetti introduce la cafetera Moka al
mundo, se dice que se le ocurrid la idea de esta
innovadora cafetera mirando a las lavanderas que
lavaban la ropa dentro de una tina con un tubo central
que distribuia agua caliente y jabon sobre la ropa. El
procedimiento de ebullicién lo impresion6 tanto que lo
replicé dentro de una pequefia cafetera (Sabor a ltalia,
2022)

Por dltimo, para el café capuchino existen diferentes
versiones en cuanto a su origen, siendo una de las mas
habituales que le café lleva ese nombre por el habito de
los frailes capuchinos. Capuchino viene de la palabra
italiana "cappuccio”, que significa capucha y se
relaciona al habito usado por los monjes (COPE, 2020)

Nombre de la Préactica

Elaboracion de capuchino con prensa francesay
prensaitaliana

Insumos Requeridos para su realizacion

Ingredientes Cantidad Unidad
Leche entera 0.300 L
Canela en 0.001 kg
porlvo
Agua potable 0.160 L
Café molido 0.016 Kg
medio fino
Aguadela 0.300 L
llave

Procedimiento

Mise en place
1. Pesar el café
2. Calentar con agua la prensa francesa
3. Calentar el agua para la prensa italiana

Preparacion

1. Anadir el café molido al embolo de la prensa
italiana

2. Agregar el agua caliente a la prensa italiana
por debajo de la salida de vapor.

3. Colocar el embolo, cerrar la parte superior con
un trapo

4. Colocar en la hormilla a fuego medio bajo y
esperar que se infusione y apagar

5. Calentar el agua de la llave y colocarla en la
prensa francesa para calentar.

6. Enun conico calentar la leche a 65°c con
termémetro.

7. Tirar el agua de la prensa francesa y colocar
la leche.

8. Colocar el embolo y presionar de arriba y
abajo para ir formando espuma en la leche.

9. Generar 50% del volumen inicial

10. Retirar las burbujas grandes y girar para lograr
una espuma mas brillante y uniforme

11. Servir la leche en la taza logrando que se vea
leche, crema y espuma

12. Verter por Ultimo el café.

13. Colocar un poco de canela en polvo

Utensilios

Bascula, prensa francesa, prensa italiana, termémetro
coOnico y taza.
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