LA TRANSICION DEL CAFE

Del puchero a la capsula

Cafés El Abra se adapta a los tiempos con la Unica
maquina de Euskadi que fabrica monodosis
biodegradables
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El factor humano no ha desaparecido, pero el 80% del proceso esta automatizado

Preparar café en el fogén al mas puro estilo 'Cuéntame' ha pasado de moda. Atrds queda la
imagen del puchero de agua hirviendo en el que se espolvoreaban unas cucharadas de café
molido. Pronto fue sustituido por inventos como la cafetera italiana, que se convirtid en icono
del siglo XX. Fabricada en aluminio, con un disefio octogonal muy caracteristico, y dos piezas
desmontables, permitia elaborar un café en tiempo récord. Sin embargo, nunca consiguié dotar
a esta infusion del punto cremoso que tanto gusta al paladar. Hasta que apareci6 George
Clooney con sus capsulas. Monodosis que permiten disfrutar de un café en cuestion de
segundos. Es la transicién del puchero a la capsula.

Un salto tecnoldgico a nivel mundial que también arrastré a las empresas cafeteras espafiolas
a evolucionar diversificando sus formas de negocio para subirse al carro de la moda. En
Euskadi, Cafés El Abra lo hizo a principios de este afio, invirtiendo en maquinaria. Desde
enero, 'Rossi' descansa en la planta baja de la empresa, entre empleados con batin blanco que
la ponen a punto durante su periodo de prueba. No se trata del famoso piloto de motos, sino
una maquina italiana que alcanza la pole creando 50 capsulas de café al minuto.
Biodegradables. Que desaparecen, se desintegran solas, en menos de dos afios, sin perjudicar
a la naturaleza. Eso es lo que ha buscado Ignacio Astelarra, gerente de la fabrica situada en el
poligono Bakiola de Arrankudiaga.

La empresa ha superado el medio siglo de vida. En sus inicios, en los locales de Zamakola en
Bilbao, el equipo lo formaban apenas 15 personas. Recibian el café en grano verde desde
Colombia, Brasil, Honduras o Nicaragua. Igual que hoy dia. Pero el proceso de tostado del café
no lo hacian las maquinas, sino los propios trabajadores. «Era como el cocinero que echa un
chuletén a la sartén y lo saca cuando cree que esta en su punto. Era un proceso mas intuitivo»,
explica Astelarra.

Consumo ecolégico

En la actualidad, cuatro tostadoras cumplen las érdenes que les transmiten unos ordenadores.
Se introducen una serie de parametros y a partir de ahi, las maquinas tuestan el grano para
dejarlo en su punto. «La evolucién no ha hecho desaparecer el factor humano, si bien es cierto
que ahora el 80% del proceso esta automatizado», relata Astelarra. El procedimiento de

envasado también ha variado. Hace medio siglo, los empleados realizaban este trabajo de


http://www.elcorreo.com/vizcaya/v/20110411/vizcaya/puchero-capsula-20110411.html
http://info.elcorreo.com/vizcaya/bilbao/guia-bilbao.html

manera artesanal. Uno a uno. Hoy las maquinas envasadoras se encargan de embalar el café
en grano para hosteleria y molido para alimentacion.

El cambio de tendencias y de las formas de consumo animé a Astelarra a abrir su negocio a
otras vias: el mercado doméstico y de las oficinas. De ahi que las capsulas sean una de sus
apuestas de futuro. Por el momento cuenta con la Unica maquina en todo Euskadi que disefia
dosis de café bajo el certificado europeo 'Biode', respetando el medio ambiente. «Pretendemos
ser garantes de la calidad del producto que ofrecemos», asevera. 'Rossi 50' muele el café, lo
deposita en un minusculo recipiente elaborado con una composicion plastica ecologica y se
envasa en un envoltorio con atmdsfera inerte cargada de nitrégeno para su mejor
conservacion. «El oxigeno es el principal enemigo del café tostado. Hace que pierda sus
propiedades. Y son precisamente la calidad y un proceso largo de conservacion lo que
queremos conseguir para desmarcarnos de la competencia», aflade Astelarra.

Por el momento, cinco son las variedades que se pueden degustar en capsulas de siete
gramos. Desde el tradicional Espresso, idéneo para tomar con leche, pasando por el Blend
Selection més fino para saborear solo, hasta variedades de origen como Colombia y Etiopia,
sin mezclar, y una dltima dedicada a los enemigos de la cafeina.

Ademas, la empresa ha incorporado a este servicio una carta de cuatro tés y para mediados de
afo Astelarra promete que las infusiones como la manzanilla, la tila y el menta-poleo se
comercializaran también en monodosis de tres gramos. «Hoy dia del total de café que se

consume, el 8% viene en capsulas. Es decir, capacidad de desarrollo tiene mucha», afiade
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