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Understanding Coffee Through Research and Interaction with Origins



Accademia come nuevo referente del cafe sostenible y de calidad
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Accademia como embajada
del café de origen
Academia como centro de
conocimiento, estudio e
informacion sobre cafés
regionales y cafés virtuosos,
en un contexto de
sostenibilidad ambiental,
potenciando el origen,
acercando la producciéony
el consumo, aumentando la
comprensiony la
informacion del café de
calidad, mejorando |la
trazabilidad del café
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* Accademia como provisiony
uso compartido de espacios
para eventos (por ejemplo,
presentaciones de cafés
regionales en la Academia,
clases magistrales, etc.)

* Accademia como fuente de
informacion y actualizacion
sobre innovacion relacionada
con el mundo del café

 Accademia como nuevo
referente de la cultura cafetera
sostenible
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World Coffee
Cultivation

* 10,5 millones de hectareas cultivadas, la mayoria
en la “montana”

* 125 millones de personas originalmente

involucradas en el cultivo y en las fases de apoyo a
los cultivos y posterior procesamiento

* El café se cultiva en 70 paises (la mayoria de ellos
en paises en desarrollo) y es el principal producto
agricola exportado para 12 paises.



Coffee world

trade

7.8 Mt (130 M de sacos de 60 kg) - El 70% se
exporta

65% Arabica, 35% Robusta

su comercializacion y procesamiento para el
consumo es administrado principalmente por
UNas POCas empresas transnacionales

Es el segundo producto por valor (> 15 G USD)

Fuermte: ICO, 2019
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* demasiados limites estructurales inherentes a las
Coffee chain actividades agricolas de los lugares donde se cultiva el

café

« condiciones insuficientes para el desarrolio social y
productivo

* marketing con poco valor afiadido

* a un activo {commodity), que se produce con escasas
inversiones, baja tecnologia y poca especializacion,
que a menudo conduce a una alta contratacion (leer
acaparamiento) y un valor, no siempre rentable,
determinado por 1as dos bolsas de Nueva York y ,
Londres, que la mayoria de veces tienen en cuenta las
existencias en lugar de 1a produccion y 1a calidad /
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Coffee
proprieties

distribution
in Colombia

Distribucion de la caficultura por tamano cafetal de las fincas cafeteras
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Segun Workd Coffee Research, I3 temperatura media anual
de 32 grados contigrados os of limite madmo mds alls del
Cual ya no se garantizanian 1as condiciones para el cultivo del
café,

ELIMPACTO EN EL CAFE EN 2050 CON UN AUMENTO DE LA
TEMPERATURA PROMEDIO DF 3 * C CAUSARA:

S0% AREAS DE CULTIVO EN TODO EL MUNDO

- 48% en Centroamérica

 60% en Brasil y Etiopla

« JO% en el sudeste asatco

{fuente Organizacion Internacional del Café)

MEJORA DE LAS COMUNIDADES AGRICOLAS

REDUCCION DE LA DISPONIBILIDAD DE AGUA

INCREMENTO DEL SECADO Y EROSION POR LLUVIA EXCESIVA
DIFUSION Y AUMENTO DE PARASITOS Y ENFERMEDADES
DISMINUCION DE LA CAUDAD DEL CAFE

DISMINUCION DEL CAFE DF CALIDAD

AUMENTO DEL PRECIO DEL CAFE

CRECIMIENTO DE LA INMIGRACION DE LAS POBLACIONES
MAS DEBILES

BUSQUEDA DE NUEVAS ZONAS DE CULTIVO EN LAS ALTURAS
CAMBIO DE ESCENARIOS DE PRODUCCION (Pakses
emorgentes Birmania, China, Filipnas que desarrollardn
grandes plantaciones de alta cakdad)




Con il caffe di montagna il gusto ci guadagna
With mountain coffee taste gains



FLAVOR BY ALTITUDE

La altitud generalmente se
considera un factor

positivo,
A\Fgum SPICE, las valiolsas.caracteristicas
VERY HIGH ALTITUDE FLORAL, BERRY, WINE organolépticas |
normalmente asociadas
L con el café de montana
HIGH ALTITUDE C

estan mas relacionadas
siempre mas con la altitud.
LOW ALTITUDE BLAND, EARTHY

MEDIUM ALITITUD
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Metodo natura
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coffee Saccharomyces Bacteria
frementation tank cerevisiae
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Efectos de la temperatura en el procesamiento en seco, Crédito: Sasa Sestic

“En la foto [arriba) a la izquierda’. dijo. hemos fermentado este café durante 24 horas a una temperatura promedio
de 16 ° C. Este café sabia muy bien - agradable y balanceado”.

“En el cuadro de la derecha, también fermentamos durante 24 horas, pero a 26 ° C, 10 grados més”. Luego, sefala el
color rosa en el grano, “Esto sucede cuando pasamos demasiado tiempo fermentando el café, y la acidez del alcohol
comienza a dominar la fermentacion, Da como resultado notas de vinagre ¥ rasgo secos y metalicos”.




Y eltbow froney Red troney  Rlack honey

is dried for approximately left 1O dry for approximately takes the longest to dry—up to

> & days < > JO days < > FO0 days <

and leaves the highest amoumnt
of pulp behind.
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Differentes metodos de

fermentacion

Anaerobica, lactica,

1ICa, maceracion

malolact
carbonica
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ASOCIACION DE CATFES
ESPECIALES DEL SCUADOR
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Inundemos las redes
con esta cinta

e,

precios justos para el campo

Sin un agricultor
no hay comida

muchas gracias
por vuestra atencion
Massimo.b@accademiacaffeespresso.com

Massimo.b@lamarzocco.com
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