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El	consumo	de	café	crece	año	tras	año	en	todo	el	mundo.	¿Sabías	que	es	la	segunda	bebida	más	consumida	en	el	mundo	después	del	agua?	Al	mismo	tiempo,	su	mercado	se	hace	cada	vez	más	sofisticado	y	exigente	con	la	calidad	de	este	producto.	Así	pues,	no	es	extraño	que	el	interés	y	la	investigación	en	torno	a	sus	variedades	cobre	cada	vez	mayor
importancia,	sobre	todo	en	círculos	especializados	y	en	el	sector	de	la	restauración,	pero	también	a	nivel	del	consumidor.	En	torno	al	mundo	del	café	y	sus	variedades	existe	cierta	confusión.	Si	profundizamos	un	poco	en	este	tema,	hay	que	diferenciar	antes	que	nada	entre	especies	y	variedades,	que	se	confunden	con	bastante	frecuencia.	De	las
primeras	se	desprenden	las	segundas,	como	veremos	a	continuación.	Las	dos	grandes	especies	de	café	Aunque	existen	más	de	100	especies	de	café	en	todo	el	mundo,	las	más	importantes	en	cuanto	a	producción	y	consumo	son	las	siguientes:	Arábica	Originaria	de	Etiopía.Es	una	especie	muy	versátil,	con	matices	muy	variados.Es	la	especie	de	café
más	consumida	(el	95%	pertenece	a	esta	especie),	ya	que	se	cultiva	en	todo	el	mundo.Brasil	y	Colombia	son	sus	principales	productores,	aunque	su	cultivo	se	ha	extendido	a	muchos	otros	países	de	América,	África	y	Asia.Sabor	suave	y	delicado	y	aroma	refinado.Tiene	un	punto	de	acidez	moderado.Especie	delicada	y	que	presenta	dificultades	para	su
cultivo,	propensa	a	las	plagas.Son	arbustos	altos	con	hojas	de	color	verde	intenso	y	granos	rojos	o	amarillentos	en	fase	de	madurez.	Robusta	Sus	condiciones	de	cultivo	son	menos	exigentes,	es	un	árbol	pequeño	pero	muy	resistente	a	las	plagas	y	a	la	sequía.Se	cultiva	sobre	todo	en	Vietnam	y	Brasil,	aunque	también	lo	encontramos	en	otros	países
africanos	y	asiáticos.De	sabor	más	fuerte	y	amargoMayor	grado	de	acidezMenos	aromáticoDoble	contenido	de	cafeína	que	el	ArábicaGranos	redondeados	y	más	pequeños	que	la	especie	Arábica.Su	nicho	de	mercado	más	habitual	es	el	café	soluble.	Las	principales	variedades	del	café	Arábica	Existen	cerca	de	50	variedades	de	café	Arábica.	De	todas
ellas,	estas	son	las	cuatro	más	destacadas:	Typica	Es	la	variedad	madre,	la	original	que	procede	de	Etiopía,	conocida	por	diferentes	nombres	dependiendo	del	país.	Typica	es	nombre	que	se	le	da	en	Perú;	en	Colombia	es	criolla	y	en	otros	lugares	se	la	conoce	con	otros	nombres.	Se	cultiva	sobre	todo	en	América	Central,	Jamaica	y	Asia.	Ocupa	el	60%	de
la	producción	mundial.		De	grano	alargado	y	de	buen	tamaño	si	lo	comparamos	con	el	resto	de	variedades.	Muy	sensible	a	las	plagas,	produce	una	gran	variedad	de	sabores,	con	acidez	controlada	y	notas	dulces.	Borbón	Es	una	mutación	natural	de	la	variedad	Typica,	descubierta	en	la	Isla	Borbón	(África).	Una	planta	alta	con	mucha	variedad	de
producción,	delicada	y	poco	resistente	a	las	plagas.	De	hoja	larga	y	con	el	fruto	rojo,	amarillo	o	naranja.	Crece	en	toda	Latinoamérica	y	África.	Sabor	dulce	y	afrutado.	Caturra	Otra	mutación	del	Typica	que	se	encontró	en	Brasil.	Es	una	planta	más	pequeña,	debido	a	una	alteración	genética,	y	con	buena	densidad.	Tienen	una	gran	capacidad	de
producción	y	su	grano	es	mediano.	Poco	resistente	a	las	plagas.	De	sabores	muy	versátiles,	con	notas	florales	y	aromáticas.	Geisha	Esta	variedad	se	originó	en	Etiopía,	aunque	fue	en	Panamá	donde	se	afianzó	a	partir	de	mediados	del	siglo	pasado,	gracias	a	las	características	de	este	país,	su	tierra,	su	altura	y	sus	condiciones	microclimáticas.	Con	el
tiempo	se	ha	extendido	a	otros	países.	Es	la	variedad	más	exótica	y	cara,	muy	aromática	en	la	taza;	también	la	más	codiciada.	Aroma	y	sabor	absolutamente	floral	con	notas	de	frutos	cítricos.	Muy	delicado	en	boca.	Estas	son	las	principales	variedades	puras	del	café	Arábica.	Esto	quiere	decir	que	no	han	sido	mezcladas	genéticamente	y	las	mutaciones
que	las	han	provocado	han	sido	naturales.	Existen	otras	variedades	híbridas	que	surgen	del	cruce	de	las	tradicionales.	Por	ejemplo,	Mundo	Nuovo,	mezcla	de	Typica	y	Borbón;	Timor,	el	cruce	de	un	Arábica	y	un	Robusta;	Catuai,	resultante	de	la	mezcla	entre	un	Caturra	y	un	Mundo	Nuovo;	Catimor,	combinación	de	un	Caturra	y	un	Timor,	etc.	¿Quieres
adentrarte	en	la	cadena	de	producción	del	café,	desde	la	planta	hasta	la	taza?	En	el	curso	online	“El	mundo	del	Café”,	el	maestro	Harry	Neira;	CEO	de	Neira	Café	Lab,	te	introduce	en	el	origen	de	esta	bebida,	sus	variedades,	zonas	productoras	y	te	presenta	los	métodos	de	preparación	más	habituales.	Aprenderás	a	tostar	los	granos	de	café	y	a
conserva	el	producto	de	la	forma	más	conveniente.	Todo	eso	y	mucho	más	en	este	curso	online	dirigido	a	todas	las	personas	interesadas	en	servir	una	buena	taza	de	café.	Cafeinízate	23	marzo,	2017	Sí,	el	café	no	es	un	mundo,	es	un	auténtico	universo.	Por	eso	seguro	que	alguna	vez	te	has	preguntado	cuántas	variedades	de	café	existen.	En	realidad
los	tipos	de	grano	de	café	que	se	conocen	hasta	el	momento	se	pueden	agrupar	tan	solo	en	4	categorías.	Impresiona,	¿verdad?	Los	granos	de	café	conforman	la	materia	prima	de	esta	bebida	culto	de	nuestra	sociedad,	que	se	recogen	de	un	arbusto	denominado	cafeto	localizado	especialmente	en	Yemen	y	Etiopía.	Así,	distinguimos	4	variedades	de	café,
que	son	las	siguientes:	Café	Arábica	o	Arábigo	Es	el	tipo	de	grano	que	conquista	hasta	casi	un	80%	de	la	producción	mundial,	sin	duda	el	rey	de	las	tazas	de	café.	Procedente	del	sur	de	Etiopía,	en	los	primeros	años	de	su	cultivo	únicamente	se	aprovechaban	sus	hojas	para	preparar	té.	La	concentración	de	cafeína	de	estos	granos,	caracterizados	por
ser	claros	y	grandes,	es	de	un	1-1,5%,	lo	que	supone	un	valor	bajo.	Su	sabor	es	suave	y	agradable	al	paladar,	que	recuerda	en	ocasiones	a	aromas	silvestres	y	frutos	secos,	incluso	a	toques	ácidos.	El	café	Arábica	se	considera	de	tipo	gourmet.	Las	variedades	del	café	Arábica	son:	Moka	Tiene	un	sabor	que	recuerda	al	chocolate.	Java	Es	una	semilla	que
da	un	sabor	fuerte	y	picante,	a	la	vez	que	dulce.	Kenya	AA	Un	sabor	complejo	con	aroma	a	frutos	del	bosque	y	toques	ácidos.	Tarrazú	Ácido,	con	un	recuerdo	a	chocolate.	Peaberry	Muy	exótico,	caracterizado	por	proceder	de	las	semillas	fertilizadas.	Sierra	Nevada	de	Santa	Marta	Desprende	un	sabor	que	recuerda	al	caramelo	y	al	pan	tostado.	Harrar
Toques	terrosos	y	ásperos,	a	la	vez	que	afrutados.	Yirgacheffe	Con	una	acidez	muy	refinada,	distingue	muy	claramente	tonos	afrutados	y	silvestres.	Kopi	Luwak	Un	amargor	muy	tenue,	dejando	paso	al	chocolate	y	al	caramelo.	Mandheling	y	Lington	Intenso	aroma	a	hierbas	del	bosque.	Toraja	Kalossi	Una	acidez	muy	equilibrada.	Blue	Mountain
Suavidad	impactante	con	un	aroma	intenso	pero	muy	agradable.	Se	trata	de	un	grano	de	café	procedente	de	un	arbusto	mucho	más	resistente	en	comparación	con	el	anterior,	por	lo	que	es	posible	cultivarlo	en	una	mayor	variedad	de	terrenos.	La	concentración	de	cafeína	en	el	grano	supera	bastante	a	la	del	café	Arábica,	siendo	ésta	de	un	2-3%
aproximadamente,	en	un	grano	considerablemente	más	pequeño.	Esta	característica	convierte	al	café	Robusta	en	una	bebida	fuerte	y	amarga,	con	un	olor	menos	perfumado	y	una	textura	áspera.	Su	degustación	suele	recordar	a	frutos	secos	y	madera.	Generalmente	se	utiliza	para	blends	(mezclas),	a	diferencia	del	anterior,	que	es	de	tipo	gourmet.
Procedente	de	los	alrededores	de	Monrovia,	en	Liberia,	se	trata	de	un	grano	de	café	que	proporciona	un	sabor	particularmente	diferente,	por	lo	que	su	consumo	no	está	muy	extendido.	No	obstante,	es	un	tipo	de	grano	que	es	muy	apreciado	en	países	escandinavos.	Café	Excelsa	Fue	descubierto	por	primera	vez	en	el	lago	Chad,	en	África.	A	pesar	de
ser	muy	similar	al	café	Libérica	en	el	tamaño	del	árbol	y	sus	hojas,	difiere	en	que	sus	flores,	frutos	y	granos	son	más	pequeños,	así	como	de	una	calidad	inferior.	Tanto	este	tipo	de	grano	como	el	anterior	tienen	realmente	un	consumo	residual.	En	Cafés	Cumbal	utilizamos	únicamente	la	mejor	selección	de	granos	de	Arábiga	y	Robusta	para	ofrecerte	el
café	que	mejor	se	adapte	a	tu	paladar.	Desde	la	materia	prima	más	pura	a	tu	taza,	contamos	con	una	amplia	variedad	de	tipos	de	café	que	no	te	dejarán	indiferente.	¿Quieres	verlos?	☕		16,50€	16,50€	13,37€	15,00€	archivadas	en:	Cafeinízate	Tags:	Curiosidades	del	Café	Si	eres	de	los	que	no	puede	desayunar	sin	un	buen	café,	te	interesará	conocer	las
mejores	variedades	de	café	para	saborerlas,	distinguirlas	y	elegir	las	opciones	que	más	te	encajan	con	tus	gustos.	Presta	atención	y	descubre	toda	la	información	sobre	este	producto	gourmet	y	sus	variedades	existentes.	Nathan	Dumlao	||	Unsplash	¿Cuántas	variedades	de	café	hay	en	el	mundo?	La	familia	del	café	forma	parte	de	la	familia	de	las
rubiáceas	y	forma	parte	del	género	coffea,	los	árboles	en	las	plantaciones	alcanzan	hasta	los	4	metros	de	altura	para	facilitar	la	recolección	del	café	natural.	El	fruto	es	similar	a	una	cereza	que	en	su	interior	esconde	dos	semillas	separadas	por	un	surco	y	estas	semillas	son	los	granos	de	café.	Las	opciones	más	conocidas	y	extendidas	son	el	café
arábico	y	el	café	robusta,	pero	¿conoces	todos	los	detalles	y	las	variedades	que	comprende	cada	una	de	estas	categorías?	¿cuál	es	el	café	más	saludable	y	agradable?	Toma	nota	y	aprende	a	distinguir	las	variedades	de	granos	de	café	más	populares	y	sus	características	principales.	1.	Café	arábigo	–	Coffea	arabica	Es	la	variedad	de	grano	de	café	que	se
usa	en	casi	todo	el	mundo,	la	producción	en	concreto	copa	el	80%	del	mercado.	Es	originario	de	Etiopía	y	su	concentración	de	cafeína	alcanza	el	1,5%	lo	que	es	un	nivel	bajo.	Se	trata	de	un	café	de	mayor	calidad	que	es	considera	gourmet.	Su	sabor	es	agradable,	equilibrado	y	con	notas	silvestres	o	a	frutos	secos.	Recuerda	que	es	mejor	optar	por	el
café	en	grano	que	molido.	Cuando	lo	introduces	en	el	molinillo	de	café	el	fruto	suele	tener	una	forma	ovalada,	aplastada	y	con	líneas	curvas	y	madura	a	los	nueve	meses.	Es	la	opción	más	antigua	y	car.	Además	de	ser	la	más	consumida,	algunas	de	sus	variedades	pueden	tener	toques	ácidos,	veamos	uno	a	uno	sus	particularidades:	Moka:	es	una
variedad	de	café	que	evoca	al	chocolate	entre	sorbo	y	sorbo.	Peaberry:	es	la	variedad	que	se	considera	más	exótica.Tarrazú:	si	eres	de	los	amantes	del	chocolate,	este	tipo	de	café	es	el	tuyo,	además	posee	un	toque	ácido.Harrar:	es	afrutado	y	áspero.Java:	entre	dulce	y	picante,	esta	variedad	no	deja	de	sorprender	a	nadie.Kopi	Luwak:	tal	introducirlo
en	la	cafetera	automática	comprobarás	como	tiene	un	punto	amargo	que	termina	con	recordando	al	chocolate	y	el	caramelo.Kenya	aa:	deja	un	sabor	muy	especial	que	recuerda	a	los	frutos	del	bosque	y	su	personalidad	ácida.Sierra	Nevada	de	Santa	Marta:	evoca	una	mezcla	del	sabor	del	pan	tostado	y	el	caramelo.Blue	Mountain:	tiene	un	aroma
intenso.	Una	de	las	mejores	marcas	de	café	es	el	blue	montain	de	Jamaica.Toraja	Kalossi:	su	punto	de	acidez	es	muy	equilibrado.Yirgacheffe:	entre	diferentes	toques	de	ácido	sobresale	por	ser	un	café	silvestre	y	afrutado.Mandheling	y	lington:	esta	variedad	de	cafés	arábigos	evoca	a	las	hierbas	del	bosque.	Si	quieres	preparar	el	café	correctamente	ya
sabes	que	puedes	comprarte	cualquiera	de	estas	variedades	con	algunos	regalos	para	amantes	del	café	que	son	imprescindibles	para	hacerte	con	un	kit	barista	profesional	2.	Café	robusta	–	coffea	caneophora	Este	puede	cultivarse	en	una	gran	variedad	de	terrenos,	dado	que	proviene	de	un	tipo	de	arbusto	más	persistente	que	el	café	arábiga.	Su
concentración	de	cafeína	es	mucho	mayor,	entre	un	2	y	un	3%.	Puedes	elegir	un	buen	café	robusta,	pero	esto	se	traduce	en	un	sabor	más	intenso	y	amargo,	con	una	textura	más	áspera.	Puede	diferenciarse	del	grano	de	café	arábiga	debido	a	que	su	tamaño	es	más	reducido.	Alguos	de	los	granos	de	café	robusta	más	populares	son	los	Java,	Kouilou,
Niaolili	o	Congensis.	3.	Café	excelsa	Es	uno	de	las	cafés	que	tiene	un	consumo	residual	al	igual	que	la	variedad	de	granos	de	café	libérica,	procedente	de	África	es	similar	al	libérica	pero	tiene	diferentes	flores,	frutos	y	sus	granos	son	más	reducidos.	4.	Café	libérica	Es	originario	de	Liberia,	y	se	trata	de	un	grano	de	café	muy	singular	gracias	a	su	sabor
que	es	muy	diferente.	Esta	variedad	de	café	es	más	popular	en	los	países	escandinavos.
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