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Editorial

ndudablemente el café mexicano esta reviviende su época de esplendor y pasc a pasc recupera el lugar
I gue ocupd hace muchos afios en el plano nacional e internacional. Hoy, nuestra principal fortaleza no sdlo
esta en la produccién de café, sino también en la dedicacién y pasion de cada une de los actores que integran
esta importante cadena de valor, desde los caficultores que dia a dia buscan mejorar sus procesos para crear
cafés extraordinarios, hasta los tostadores, cuvas técnicas del tueste del grano resultan en sabores asombrosos
en taza, y qué tal los baristas, cuye talento, creatividad y preparacién permiten ofrecer al consumider final, una
experiencia sensorial mas alla de la propia bebida.

Hoy, con esta edicion especial, queremos reconocer el trabajo de los tostadoeres, sin duda un pilar fundamental
en la cadena productiva del café, y por supuesto de sus espacios, convertidos en verdaderos cultos al cafe.
Para ello, nos dimos a la tarea de buscar los mejores proyectos de México cen la intencién de conocer sus
procesos vy techolegia, quedando gratamente sorprendidos de la planeacién, dedicacion y pasién gue ponen en
cada detalle, curva de tueste, cuidando sus perfiles y por supuesto, las notas que el pdblico podra apreciar en
cada taza servida. jTienen gue leer sus historias, realmente inspiradoras e incitadoras a visitar cada una!

Enire estas paginas, ne podia faltar la resefia de la participacién de “México, Beyond Specialty” en el marco de
la Specially Coffee Expo, celebrada recientemente en la ciudad de Housten, Texas, dende su presencia
sorprendi¢ gratamente a los visitantes internacicnales por su alta calidad en café de especialidad.

Pero este reconocimiente continGa, ahora en Orizaba, Veracruz, sede del Décimo Segundo Certamen Taza de
Excelencia Méxice, el evento de mayor prastigio a nivel mundial en el tema de cafés especiales, que premia la
dedicacién y pasién de nuestros caficultores. En breve conoceremos a los ganadores donde la calidad y la
excelencia serd reconocida.

Y para cerrar con broche de oro este mes de mayo, estaremos presentes en la ciudad de Qaxaca, para celebrar
juntos la Segunda Convencién del Café Oaxaquefic, cuyo evento servira de escaparate para realizar la subasta
de los mejores granos de esta region de Meéxico.

Finalmente, quierc aprovechar este espacio para felicitar a todas las mamas de la comunidad de Lo Mejor del
Café, y decirles que nunca dejen de sentirse orgullosas del papel que juegan en este importante sector de la
economia nacicnal e internacional.
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NIQUES

UN CRACK DE INSPIRACION

Por: Alan Gonzalez Luna

R afael Youssef Macari Erosa nacio el 4 de

abril de 1998 en Mérida, Yucatan. Youssef
fue diagnosticade con Trastorno del Espectro
Autista (TEA) a temprana edad, convirtiendo su
condicibn en un motor para transformar
obstaculos en posibilidades y perfeccionando
sus habilidades, llevandolo a ser determinante al
momento de tostar los mejores granos de café.

Su historia con el café comenzd desde muy
pequeiio, para posteriormente convertirse en un
punto muy significative en su vida. En el seno
de ‘Brownigues’, negocio familiar de brownies
que inicia en 2013 y donde Sofia Macari, su
hermana, lidera la cocina con creatividad;
Mdnica, su madre, que sigue horneando sus
famosos y deliciosos hrownies; ademas de
Nena, gerente de la barra y quién pone el toque
final a cada alimento o bebida. Ahi surgié el
deseo de acompafiar las exquisitas creaciones
de chocolate con una taza de muy buen café. Es
por ello que Youssef quiso llevar su gran pasion
al siguiente nivel.

Detenmninacion, Perfecciohisimo y Perseverancia

Moavido por la pasidn y el deseo de entender a
fondo el café de especialidad, Youssef, se
sumergio en los estudios de la Specialty Coffee
Association {SCA). con determinacién,
disciplina y sensibilidad, fue avanzando en sus
cerificaciones y  conocimientos  téchicos,
explorando todo lo que el café de especialidad

tenia por ofrecer. Youssef, se interesdé en
certificarse como Q Arabica Grader y desde
entonces, comenzo un camino de formacion con
expertos en cada Aarea, viajes, examenes y
aprendizajes relacionados con la industria.

Por ejemplo, en 2019, Youssef conoce la finca
cafetalera ‘La Palma y B Tucan’, en Zipacon,
Colombia, un destino clave que marca el inicio
de su ftrayectoria en el sector del café de
especialidad. Ese mismo afio, realiza su primer
cursa en la Escuela de Catacién Puablica en
Bogota, para mas adelante, a finales de 2019,
viajar a Miami, Florida, € iniciar su formacién en
todos los moédulos (CSP Brewing-Intermediate,
Green  Coffee-Foundation, Sensory  Skills-
Foundation; Brewing-Foundation; Roasting-
Foundation & Intermediate; Barista Skills-
Foundation; v ahora sigue preparandose para
certificarse en el nivel profesional) del programa
Coffee Skills, avalade por la Specialty Coffee
Association (SCA), en Coffea School Company,
una institucién dirigida por Maria Esther Thome-
Lopez y Dylan Thome. Ambos, figuras
fundamentales para el desarrallo profesional en
el ambito cafetalero de Youssef. Motivado por
esta experiencia, en 2022 viaja a La Merced,
Perd, para continuar su capacitacién como
catador QGrader en el instituto Narsa Coffee.
Ese mismo afio, obtiene su certificacion en Atlas
Coffee Importers LLC, en Seattle, convirtiéndose
en el primer Q Grader autista del mundo,
acreditado por The Coffee Quality Institute (CQI)



Finalmente, en 2023 surge la casa tostadora,
‘NIQUES’, marca creada por Youssef, donde cada
grano es tostado personalmente por él. Entre los
festejos, llega a la vida de Youssef un gran amigo,
Barista, un perro de raza Golden Doodle/Bernard
Doodle, el cual fue entrenado para ser un perro de
servicio en Miami, Florida, para acompafarlo a
todos lados, “Barista se convirti6 en parte del
equipo ‘NIQUES' y en julio préximo cumplird dos
afios conmigo”, destaco Youssef.

Actualmente, Youssef tuesta pequefios lotes de
cafés especiales, guiado por un profundo respeto
hacia cada grano, utilizando el software Cropster
para desarrollar los mejores perfiles de tueste con
precision. En ‘NIQUES’, trabaja con una tostadora
100%MEX de cinco kilogramos. En temas de
sostenibilidad la browneria cuenta con paneles
solares. Cabe destacar que mantiene una
colaboracién directa con el reconocido productor,
Carlos Cadena de Finca Pocitos en Cosautlan de
Carvajal, Veracruz, ganador en 2024 del
importante certamen internacional, Taza de
Excelencia México, lo que le permite tener un
contacto cercano con el origen y asegurar la
trazabilidad de cada grano.

Para Youssef, desarrollar un perfil de tueste no es
solo un proceso técnico; es una blsqueda por
resaltar lo mejor de cada lote. Un momento clave
en su evolucién fue cuando probd cafés de arigen
africano como Kenia y Etiopia, pues la
complejidad de sus perfiles sensoriales, los
aromas y sabores intensos, marcaron un punto




de inflexion en su forma de percibir y trabajar con los
granos de café.

Lo antes mencionado es ‘NIQUES’, un proyecto que va
mucho mas alld de ser una simple casa tostadora. Su
valor radica en la historia que lo sostiene: una vision de
inclusién, un enfoque centrado en la perfeccion, y un
compromiso auténtico con la mas alta calidad. Cada
decision, cada taza, estd impregnada de proposito,
sensibilidad y mucha pasion.

‘Niques’ no compite por volumen ni por tendencias: se
diferencia por su narrativa, su raiz familiar y la integracién
armoniosa entre café y reposteria. La historia personal de
Youssef Macari —marcada por el esfuerzo, la constancia
y la inspiracion— convierte a este proyecto en un faro
dentro del universo del café mexicano. Una tostadora con
alma, que celebra la calidad.

¢, Qué puede ser mas grande que el amor de una madre?
Y es que el poder del amor por los hijos nos lleva a
alcanzar lo inalcanzable, a vencer obstaculos vy
convertirlos en oportunidades. Y es por esto precisamente
gue esta historia no trata solo de café ni de titulos, es una
historia de perseverancia, que transformoé las barreras en
determinacion, recordandonos que los suefios se
construyen en equipo, que lo imposible solo tarda un poco
mas y que el verdadero éxito huele a café recién tostado
y a brownies hechos con amor.



fino, sus aromas, complejidades y sabores ademas
de introducir el aromatico de calidad al sector turistico®
como hoteles y restaurantes”, asegurd Pablo Contreras ,
tostador y cofundador de Torrart Café una empresa 100%
mexicana y cuyo enfoque ya trasciende en el mercado
espanol, sostuvo que la empresa que representa se
enfoca en la venta de diferentes propuestas de cafe, te,
cacao, asi como consultoria y servicios integrales en el
sector de la hosteleria.

(1 N uestra principal mision es mostrar el café mexicano

A cinco afos de surgir en e

Quintana Roo, la mision de afrecer cafi
hoteles “All Inclusive" ha periado en

se han enfocado en llevar a |a taza deé

de la mas alta calidad adaptado a su uso'e

La propuesta de Torrart Café destac scar un ¢
dulce, con buen cuerpo y un toque plejidad &
taza, diferenciando enci; as acid
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Quintana Roo. Cierto es que en Quintana Roo la
cultura del café esta influenciada por los Turistas
Europeos y estadunidenses, moldeando hacia
perfiles mas achocolatados armonicos y
complejos con alta dulzura, alejandose de la
acidez extrema o perfiles muy claros. Sin
embargo, la propuesta de Torrart Café ya ha
llegado a Espana donde han tenido una buena
acogida en su tienda en Badalona, adaptando su
forma de tostar a preparaciones para espressos y
cafeteras italianas inclusive con otros cafés del
mundo, debido a sus matices florales, frutales,
acaramelados y achocolatados con un balance y
cremosidad Unicos impulsados por la alta dulzura.

Sobre el café tostado Alberto Portugal Marquez,
tostador sefialo que la iniciativa vinculada a Torrat
Café nacié como con una visién diferente del café
enfocada principalmente al café espresso , puesto
que su enfoque se aleja de la tendencia de
especialidad convencional para centrarse en el
disfrute del café fino por parte de sus
consumidores; En este sentido, esta basado en la
combinacion de la tecnologia avanzada de las
magquinas y equipos Israelies con un conocimiento
técnico y cientifico que ha permitido formar a
maestros tostadores altamente capacitados. A
diferencia de otras tostadoras, Torrart Café no
busca imponer tendencias, sino ofrecer un
catalogo de posibilidades que permita a los
consumidores elegir su aromatico favorito.

Por su parte Carlos Jiménez, director de Ictze y
cofundador de Torrart Café, destacd el rapido
crecimiento de la empresa, requiriendo de una
mayor capacidad operativa en todas las areas,
esto de manera organica gracias a la preferencia
de sus clientes. Cabe destacar que la empresa
propietaria de Torrart Café, obtuvo el primer lugar
del Premio Sabor Expo Café 2024, gracias a sus
granos cuidadosamente seleccionados del
productor Rodolfo Jiménez de Naolinco Veracruz,
varietal Obata con proceso natural a 1,300
m.s.n.m. y un teste con gran equilibrio entre
dulzura y notas frutales, logrado por Alberto
Portugal y Susana Moreno.

Finalmente, Pablo Contreras puntualizé en que el
café mexicano en Europa es bien recibida por su
limpieza y estupendas notas complejas,
achocolatadas, especiadas y dulces, aunque aun
enfrenta retos en términos de comercializacion y
precio. Para él, la clave no solo esta en lo exotico
de la propuesta, sino en la capacidad de generar
un consumo frecuente por sus perfiles sensoriales
tradicionales para lograr un mercado mas amplio y
masificado que es crucial para su crecimiento.




rtir conocimiento _'de&a
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Es por ello que Octavio'RU a certificado como
Grader y Q Processmg Professional con
5 de buenas practicas de procesamiento,
"\ connol de calidad y la creacién de perfiles de sabor

" especificos en el café, avalado por The Coffee
Quality Institute (CQI), ademas de aprobar el
ALMANEI‘H& ed Q, con base en el Coffee Value

- Assessment por la Specialty Coffee Association.

Iaréo camino de preparacion y superacion, como
atador y ahora tostador, en el proyecto de
ordinarios, el conocimiento, capacitacion
acion), los mantiene a la par en calidad y
 café de especialidad, motivo que los
o a tener ya cuatro barras en la colonia
Varte, Escandon y La Moderna.

www.tostadora.cafe

Tostadora de
Cafés Extraordinaria
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Sobre la seleccion de granos y su origen,
Tostadora de Cafés  Extraordinarios,
responde a una misiéon clara, priorizar la
trazabilidad y fortalecer vinculos con
productores mediante relaciones a mediano
y largo plazo. Su enfoque se basa en la
continuidad, asegurando que los mismos
productores tengan oportunidades de
comercializacion permanente sin
comprometer la calidad. Octavio Ruiz,
puntualizdé en gue cada cosecha es Unica, y
su labor radica en reconocer sus
particularidades para integrarlas a su
propuesta, ya que la variabilidad en volumen
y calidad es una realidad. Actualmente, su
seleccion de granos busca representar la
diversidad del café mexicano, abarcando
regiones productivas como Nayarit, Colima,
Estado de México, Hidalgo y Guerrero, pues
su oferta enriquece la experiencia para los
consumidores finales. Para Octavio y su
equipo, la calidad y la consistencia son ejes
fundamentales en su labor. Con tecnologia
avanzada, como el tostador Diedrich IR-12 y
un equipo de catadores Q certificados,
controlan parametros esenciales del grano,
desde su humedad hasta la colorimetria,
garantizando uniformidad en el aromatico.

Su vision, apunta a desarrollar programas de
café y educacion continua para baristas que
se desenvuelven en las barras y proyectos
aliados, ademas de expandirse en el sector
hotelero y gastrondmico, incluida la venta de
las exclusivas maquinas de espresso, ‘La
Marzocco’, construidas y ensambladas a
mano en Florencia, Italia.

Finalmente, con su participacién como juez
en Taza de Excelencia México, celebran la
evolucion del café mexicano y su potencial
en la industria, posicionandose como un
espacio de desarrollo y aprendizaje,
consolidando la cultura cafetalera y
ofreciendo capacitaciones para fortalecer el
conocimiento en el sector. Su compromiso
con la calidad abarca cafés mexicanos e
internacionales, promoviendo la comparacion
para reconocer el valor del café nacional en
un contexto global.




SABOR A CAFE

EL TOSTADO COMO UN “LEGO”

POR JULIAN RIVERA

uando era nifio definitivamente nunca entendi la

fascinacién de mis amigos por tener cajas y cajas
de Lego, me era comuln viéndolos armar figuras
tremendamente aleatorias y colosales que al primer
empujoncito se desbarataban, pero que también, para
crédito de algunos de ellos, desde entonces ya se veia
que llegarian a edificar rascacielos.

Han pasado los afios y, ahora que tuesto café, puedo
comprender por qué les entretenia tanto. Si, sé que la
analogia puede sonar forzada, pero dame una oportunidad
de darle sentido. Como nific no tenia el talento de mis
amigos y mucho menos la habilidad de construir una figura
formada en mi mente de la misma forma que ellos lo
visualizaban. Ahora, me doy cuenta de que lo que hacia
falta era una experimentacion dirigida para lograr entender
como se ensamblaban. La falta de direccion y el no tener
suficientes piezas, légicamente me desmotivd de seguir
armando mas alla de lo que el instructivo me ejemplificaba.

De la misma forma que un nifio arma un lego con
diferentes tamafos de cubo, forma, color e incluso
pequefios accesorios, un tostador de café puede visualizar
al grano o, mejor dicho, los precursores de este, como los
bloques de un gran lego. La maquina tostadora es lo que
permite ensamblar cada pedazo y el conocimiento Yy
habilidades sensoriales serian la vision para poder
experimentar de una manera dirigida y en conjunto, el
poder llegar a “edificar” un monumento de sabor.

Tal y como se necesitan los suficientes legos para
ensamblar “una casita”, un grano debe tener todos los
elementos para ensamblar la experiencia de una taza de
café, pero eso no es suficiente, ya que con simplemente
tener los bloques que lo construyen se puede hacer muy
poco pues, aungue sean los mismos bloques, se hace muy
dificil darles una forma describible montandolos unos
sobre otros sin sentido.

Es asi como hay una estructura muy especifica que
proviene de un tueste concienzudo, cuidado Yy
experimentado, que al probarlo se vuelve facil de entender,
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describir y por supuesto, disfrutar. En esta analogia, los
“bloques” de sabor se encuentran perfectamente
acomodados para conformar una taza que, irénicamente,
ya le llamamos “solida”.

Entonces la labor de un tostador, desde mi perspectiva
profesional, tendria que ser la de tomar cada blogue que te
ofrece un grano, aplicar las herramientas al alcance para
acomodar cada uno y crear asi una experiencia
intencionada, cohesionada y que de alglin modo transmita
la interpretacion de quien lo creo.

En mi trabajo como tostador siempre me ocupo de
entender el potencial de un grano, analizando sus
cualidades de sabor y a partir de un analisis mas detallado
de sus caracteristicas fisicas, decido el protocolo de tueste
para explorar como cada elemento del café puede jugar
para aportarle un caracter definido.

Mi ideal con cada grano perfilado es que, al probarlo,
puedas disfrutarlo sin pensar, pero que al prestarle
atencion, se te muestre el cuidado con que se preservaron
sus atributos y te logren comunicar un poco de como se
construye el sabor en el paladar.

Esta es la manera en la que creo que un profesional del
tostado consigue aportarle valor al café, permitiendo que
cualquier persona pueda tener acceso a una experiencia
simple de entender y de apreciar, ciertamente es dificil la
aspiracion, pues la barrera técnica y tecnoldgica suele
ponerse en medio para frustrarnos. Pero es entonces que
el prepararnos en mliltiples areas como la estadistica, la
termodinamica, la logistica o incluso la misica, nos dan
mas “accesorios” para ensamblar un lego de manera mas
estética y funcional.

Lo anterior me lleva a concluir que tostar café es un raro
equilibrio entre un arte interpretativo y una ciencia de
estadistica en la que como tostadores nos enfrentamos a
mil variables y demasiados factores a medir y controlar,
pero que es tan basico como saber con qué piezas de
“legos” contamos y armarlos con diligencia y creatividad.



SELECCIONAMOS
LOS MEJORES GRANOS PARA

El Mejor Café

POR TRADICION
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El nivel de tostado medio de Café Wurts
resalta las notas profundas y complejas que
caracterizan a este café, ofreciendo una taza
robusta y satisfactoria. Su perfil de sabor es
perfecto para aquellos que aprecian un café
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E A
CAFE Especnt®

b, famoso por su arquitec-
polo de atraccién turistica
ende, ciudad Patrimonio de
cuenta ahora entre sus
\vanda Café, que ademas de
tes locales y extranjeros
US primeros reconocimientos
mente sanmiguelense.

013 Karla Bece or Ramirez, se aventuraron en
espacio donde pudie disfrutar de los mejores granos
icanos, pero a 12 ands de distancia, el negocio ha
hoy se prepara para convertirse, en un centro de
sion de la cultura del café en nuestro pais.

de especialidad estaba comenzando en esa
ad era algo completamente desconocido, no
ponible; en YouTube encontramos videos
con su ‘Estudio de Café” su curso

- cialidad.” compartié

iches de pensar, lo
diferente a lo que
berimentamos  al
la atencion del
s filtrados,

www.lavandacafe.com

Lav;
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espressos Y lattes; poco a poco se inclinaron por
los cafés especiales®, sefiald el también tostador

San Miguel de Allende recibe, durante todo el
afo, visitantes nacionales y de todas partes del
mundo, que buscan una experiencia de café
especial. “Nuestra idea es divulgar la cultura del
café mexicano, promover a pequefios
productores y la calidad de su trabajo, con ellos
buscamaos una relacién cercana que va mas alla
del trato comercial. Nuestros esfuerzos se
concentran en ofrecer café de especialidad de la
mayoria de los estados productares en México,
tal es el caso del productor Gerardo Vazquez, de
Finca Kalid en el Cuarentefio, Nayarit, con quien
hemos creado una alianza desde nuestro inicio”,
explicé Karla, socia fundadora.

Con 6 afios de experiencia tostando café y
recientemente participando en los certamenes
de café tostado, la meticulosidad de Karla, Victor
y su equipo de trabajo, les ha rendido frutos al
obtener su primer reconocimiento nacional,
cuando lograron el cuarto puesto en el Premio
Sabor Expo Café 2024, con una varietal Gesha,
proceso Lavado de Finca Los Remedios, del
productor José Cienfuegos, en Emiliano Zapata,
Veracruz. Un café que llegé a este punto del
certamen por su delicadeza, dulzura y notas
florares. En 2025 el equipo de Lavanda Café
tuvo su primer participacion en las competencias
nacionales, donde Victor obtuvo el 2do lugar en
la Competencia Mexicana de Arte Latte, el
pasado marzo en Guadalajara, Jalisco.

Ademas de la barra de especialidad y el
desayunador, cuentan con el estudio y taller de
tueste, 'Obraje de Café’, donde se trabaja con
café especial mexicano, y el cual estard
préximamente habilitado como un centro de
ensefianza y capacitacion; se impartiran talleres,
catas y charlas sobre el quehacer del café de
especialidad. “Hace 12 afios cuando
comenzamos y buscamos centros de
capacitacion, los cursos y los instructores se
encontraban en Ciudad de México o mas lejos,
era necesario trasladarse fuera de San Miguel.
Tenemos la intension de que el Obraje ofrezca
en el Bajio un espacio para compartir sobre
café, continuar con el trabajo de divulgacion de
los productores y también promover la
trayectoria y experiencia de comparfieros
profesionales de la industria”, concluyeron.
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S e———egomO—-NUestra propia tostadora Asi nacio este
proyecto, con la intencién de compartlr el café como

proyiién der

i la también catadora Q Grader.

) wws ha fnrtalemdo como

u:tores Io que
gtos, genuinos y colaborativos. Esta cercania no
~ solojgarantiza trazabilidad y calidad, sino también
un-acompafiamiento mutuo que se refleja en cada
: aza, “Para nosotros, un café verdaderamente
especial no solo se define por su puntaje, sino por
U_sostenibilidad en tres niveles: social, econémica
y ecoldgica. Esta vision nos ha llevado a trabajar
lusivamente con productores que comparten
estos mismos valores y con quienes hemos
b ruido relaciones a largo plazo. Actualmente
boramos con Carlos Cadena (Finca Pocitos y
Huehuetepan, Veracruz), José Argiello (Finca
Santa Cruz, La Concordia, Chiapas), Luis Sanchez
(Cerro Brujo, Chiapas) y Félix Aguilar (La Pintada,
Guerrero). Personalmente me encargo de la
seleccién del café verde, y consideramos gue las
visitas a finca_con intencion de compra son
fundamentales. ﬁos permiten evaluar los lotes
directamente en, origen, dar retroalimentacion
inmediata y estableeer un trabajo colaborativo que
se fortalece afio con afio”, afladio Borrego Alamilla.

Por su parte, Sofia Hernandez, tostadora lider de
EspressoLab y capacitadora en DegasCafé,
compartié que para ella ha sido muy gratificante
conocer a las personas que se encuentran detras de
los granos que tuesta a diario, “Te hace tener



una conexién especial y un compromiso ain
mayor. Ademas de tostadora, uno de mis
roles principales es la capacitacion y
desarrollo del personal, por tal motivo
también estoy en constante proceso de
aprendizaje, y la empresa me ha dado la
posibilidad de viajar a otros paises para
aprender de otros, certificarme, para asi
compartirlo en barra”, agregé Hernandez.

Actualmente EspressoLab cuenta con 5
tostadores  exclusivos para café de
especialidad; un 100%MEX de 10 kilos, en el
que tuestan volumen para las barras de
especialidad y el café empaguetado. Un
tostador Diedrich de 3 kilos que funciona
para cursos y capacitaciones, asi como para
lotes mas pequefios y un CoffeeTech,
también de 3 kilos, que les permite
experimentar diferentes perfiles ya que es un
equipo que trabaja con resistencias, que a
decir de Sofia, es algo diferente a lo que
estaba acostumbrada;, un Link de gran
precision e l|kawa consistente y repetible
para tostar muestras; y catar el perfil en taza.
“Es muy interesante experimentar y probar,
al momento de desarrollar un perfil siempre
busco realzar las cualidades de cada grano:
dulzura, acidez, floralidad y frutalidad. El
primer paso es la cata, que te da una
generalidad del perfil propio del grano, de ahi
parte la toma de decisiones, cual grano
puede ir mejor en espresso, con leche, en
filtrado... Me gusta hacer 2 o incluso 3 curvas
de cada grano, para probar la mejor
expresion del mismo, y partir de ahi a la
decisién final. La primera vez que probé la
nota de flor de azhar fue en un café de Finca
Santa Cruz, era una nota muy definida, pero
a la vez delicada, que ademas Ilo
acompafaba una dulzura y acidez de
mandarina, fue increible.

Finalmente Sofia Hermandez, puntualizé que
el rol de EspressolLab, como tostadora vy
profesionales del café, no solo es
transformar el grano, sino también la manera
en que las personas se relacionan con el
aromatico, de una manera mas consciente,
humana y duradera.
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