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Universal

De sol a luna, todo el ano y en cualquier
condicion climatica... todos amamos
nuestro cafe...

Alrededor del mundo, se toman 1.6 billones de tazas de café cada dia", y es
probablemente la bebida mas popular de muchos menus de bebidas.

Hay cientos de maneras de preparar y disfrutar esta bebida, adicional a ello, los
gustos y exigencias de consumidores evolucionan constantemente.

Al respecto, en esta edicion gueremos entrar en hechos del mundo del café,
compartir con usted los ultimos descubrimientos en torno a sus efectos sobre Ia
salud, ayudarle a estar preparado frente a cuestionamientos que puedan tener
sus clientes y sugerirle nuevas oportunidades de negocio para gue incremente
sus ventas de cafeé.



SABIA
USTED?






AmMIigo 0 enemigo de su salud?

{Tomar café es o no bueno para usted? Es una reflexién gue muchos han debatido por
varios afios, mas resultados cientificos recientes apuntan en favor del café. iAsi es, es
bueno para usted! Los estudios abajo muestran algunas de las formas en que el café y la
cafeina son correlacionados con efectos positivos sobre la salud fisica y mental.

BENEFICIOS DEL GRANO UNA TAZA PARA SER POSITIVOS

iTOMELO: EL CAFE CUENTA!



LA CAFEINA: REALIDADES SORPRENDENTES

Café cafeinado tiene la reputacién de mantenernos despiertos y alertas. Estudios
recientes confirman esas afirmaciones:

+ Segun la "European Food Safety Authority" (EFSA),
75 mg de cafeina (una taza promedio de café) mejora
capacidades de alerta y atencion.”

+ El efecto en las capacidades de alerta son mayores cuando
los niveles de alerta son reducidos, por ejemplo después de
haber ingerido alimentos.”

» Tomar un café fuerte (125 ml conteniendo 200 mg de
cafeina) y/o hacer una breve siesta (de 15 a 30 minutos)
son muy eficientes para reducir el cansacion de cansacio
que suele generarse durante el manejo nocturno.””

+ La cafeina puede ayudar a mejorar el rendimiento de

personas adultas de menos de 40 afios de edad que sufran
de "jet lag" (cansancio generado por el cruce acelerado de
zonas horarias)."

+ La cafeina ha sido relacionada con la reduccién de errores

cognitivos fuera del drea de trabajo.”

+ Un estudio del afilo 2009 hecho por estudiantes reporta que,

comparado con una bebida sin cafeina, 200 mg de esta
sustancia (cantidad encontrada en aproximadamente 2 tazas
promedio de café) mejora la memoria de palabras.”®




cCuanto es demasiado?

Una taza reqular de café (cafeinado) contiene
aproximadamente 60 a 120 mg de cafeina.

Debido a que la cafeina afecta a cada uno de
manera diferente, poner especial atencion en
los efectos que le provocan, le permitira
determinar la cantidad "correcta" para usted.
+ Se ha demostrado en estudios cientificos que dosis bajas o

moderadas de cafeina incrementan los niveles de felicidad y
reduce niveles de anxiedad; en contra-parte, altas dosis de

cafeina pueden generar anxiedad, nerviosismo y/o agitacién®.

+ Algunas autoridades de la salud recomiendan que mujeres
embarazadas limiten su consumo de cafeina diaria a un rango
entre 200 y 300 mg, proveniente de cualquier fuente®.
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El proceso de descafeinizacion

1.

2.

Los granos de café verde se remojan en agua.

El agua circula alrededor de los granos para extraer (diluir)
la cafeina encontrada en el grano.

. Sedrena vy repite el proceso hasta que la mayoria de la

cafefna se haya extraido de los granos.

. Se remojan nuevamente los granos en el agua inicial para

re-integrar los elementos de sabor diluidos en la primer
extraccion.

Los granos descafeinados se secan nuevamente para quedar
listos para su tueste posterior.






Jnas palabras de nuestro

"Mi café favorito siempre cambia... Hoy mi favorito es un descafeinado
soluble por ser menos amargo, con un dulzor vy acidez naturales; esto
resulta perfecto para algunas de mis creaciones de café. Pero si me
pregunta la semana proxima, es muy probable que tenga otro
favorito. iEl café tiene tantas variaciones y aplicaciones posibiles!...Es
por esto que amo trabajar con él",

Hay que respetar el grano Poniendo el grano en escena

¢COMO hacer una taza perfecta?



Recetas favoritas de Ola

CAFFE MOJITO (FRIO)

1 espresso doble

30 ml jarabe de menta-mojito Monin
2 rodajas de limén verde

3-4 hojas de menta

Hielo raspado

Prepare un espresso doble y déjelo
reposar para que se enfrie. Ponga el limén
y las hojas de menta en un vaso y
tritdrelos con un molcajete. Luego integre
el jarabe en el vaso y llénelo con el hielo
raspado. Vierta el espresso frio sobre el
hielo. Decore con hojas de menta y un
popote.

No olvide de mezclar la bebida antes de
servirla.
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HECHO EN INDIA

1 pizca de azafran
5 g de azlicar

500 ml de leche

4 dosis de espresso

Mezcle el azafran y el azucar con la leche.
Caliente y espume la leche a 60°C/140°F.

Prepare los cafés de acuerdo a las
indicaciones y vierta la leche en los
espressos dobles.

Porciones: dos bebidas.

FRAPPE DE COCO (FRIO)

1 espresso doble

250 ml de leche

20 ml de jarabe de coco

6 40 ml de Malibu

6 a 8 hielos

Salsa de chocolate para decorar

Vierta lentamente y en ondas/olas la salsa
de chocolate dentro del vaso, girdndolo
progresivamente.

Ponga todos los otros ingredientes en una
licuadora y bata hasta consequir una
consistencia de malteada.

Finalmente, vierta el liquido en el vaso
decorado con el chocolate y decore con
coco rallado.



Fl. CAFE CONQUISTA AL MUNDO

Siglo XIV

Primer tostado y

molido de granos
de café para una

bebida en Yemen.

Siglo XV

El drbol de café
es exportado a
India.

Siglo XVI

Los franceses
refinan el proceso
de preparacién del
café filtrando el
liguido con el grano
molido a través de
una tela.

UNA BUENA COSECHA DE CAFE

En la zona de los trépicos, las condiciones
climaticas son consistentes casi todo el
afio, con temperaturas que oscilan entre
15y 24°C (59 y 75°F).

Estas condiciones son ideales para la
fotosintesis, el proceso de transformacion
del diéxido de carbono y agua en energia,
usando el sol para su crecimiento.

La fotosintesis es mas lenta a
temperaturas

superiores, asimismo, los cafetos
(drboles de café) pueden dafiarse por la
escarcha si la temperatura se acerca al
limite de congelacién.

De hecho, los cambios de temperatura
durante el dia pueden hacer una gran
diferencia. Evidencias experimentales
indican que amplias oscilaciones de
temperatura entre el dia y la noche son
benéficas para los frutos del cafeto.
Puesto que una cereza de café es una
fruta y que su semilla estd en contacto
con su pulpa, los beneficios organolépti-
cos generados serdn transpasados al

grano y por consecuente a la taza final*.

* El café crece en aproximadamente 80
paises de Sur y Centro América, el
Caribe, Africa y Asia.

« El café ardbico representa tres cuartas
partes del café producido mundialmente.
Es cultivado en América Latina, Africa
Central y del Este, India e Indonesia.

- El café Robusta se cultiva en Africa
Central y del Oeste, en el Sur-Este
Asidtico y en Brasil.

+ Brasil es el mayor productory
exportador de café, sin embargo entre
1995 y 1999 Vietnam logré triplicar sus
exportaciones, convirtiéndose en un
importante productor mundial de granos
de Robusta.

+ Indonesia es el tercer mayor productor

mundial y el mayor exportador de granos

lavados de granos de arabica®.

1750 1855
Los franceses Lanzamiento del
disefian una Espresso Italiano

cafetera de filtrado
para preparar un
café de mejor sabor.

preparado forzando
agua bajo presién a
través del grano
molido.

(Exhibicion de
Paris®)

? Global

Nectar del fruto rojo

Esos aromaticos granos obscuros que
conocemos y amamos empiezan su vida
en un arbol llamado cafeto. Estas
plantas-arbusto son cultivadas alrededor
del mundo, entre el trépico del Cancer vy el
trépico de Capricornio.

Estas plantas producen pequefios frutos
rojos redondos comidnmente llamados
"cerezas", y los granos de café son las
semillas de dichos frutos.

Tras retirar las frdgiles semillas verdes del
interior del fruto, estas son tostadas para
extraerles ciertos aromas y sabores
caracterisitcos, luego molidas, percoladas
y disfrutadas una taza a la vez.



Jn Mercado caliente

Varios estudios sugieren que existe una gran oportunidad de
negocio en bebidas calientes si se saben satisfacer las
exigencias de los jévenes consumidores.

Actualmente, las bebidas calientes son atractivas para
personas mayores, ya que aproximadamente el 89% de los
adultos de mas de 34 afios de edad escogen té y 93% café.
El ritmo y frecuencia de compra en la poblacién jéven es

menor, particularmente en el ambito del café.

Alrededor de un quinta parte de los jévenes adultos de menos
de 25 afios de edad no compran café, mientras que el 14% no
consumen té. La compra de tés y cafés son particularmente
destacadas entre adultos de mediana edad, probablemente
reforzando el elemento de familia que envuelve el consumo de
bebidas calientes®.
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« Las bebidas calientes, especialmente el té y el café, son
generalmente vistas como bebidas saludables en comparacion
con otras bebidas. Esto representa una oportunidad ya que los
consumidores conscientes de su salud tienden a buscar
alternativas para moderar el consumo de bebidas menos
saludables.

Brasil, China y los EU son los mas grandes mercados de bebidas
calientes; sin embargo, el gasto "per capita" para este tipo de
bebidas es superior en paises europeos.

Las bebidas calientes (incluyendo café soluble, tostado y
molido o té entre otras) representaron $90 billones de délares
en gastos global en el afio 20117

Los consumidores se preocupan por su salud: 73% quisieran
escoger opciones saludables, sin embargo 40% no tienen claro
qué bebidas son realmente saludables?.

Proporcionando informacién sobre las opciones mas
saludables, usted puede satisfacer sus expectativas, y por
consecuente aseqgurar su preferencia (y generar ventas
adicionales).

CElfrio: el nuevo caliente?

Algunos prefieren bebidas calientes, pero otros las prefieren
frias. La demanda por cafés frios o helados sigue creciendo,
rdpido, con consumidores escogiendo cafés frios para
refrescarse o relajarse.

Aqui se presentan los principales destinos donde sus los clientes
buscan opciones frias®.

Café, Cafeteria y Bar 54%

Restaurante rapido casual 6%

Restaurante formal —

Tienda de conveniencia 4%

En el trabajo 2204

En la escuela 7%

Restaurante de lujo 7%

Hotel 15%







(POR QUE LO AMAMOS?

Razones por las que se toma café*

El café es esencial para despertarnos en
las mafianas o para "recargarnos'de
energia durante el dia.

Pero hay muchas otras razones por las
cuales los consumidores escogen esta
bebida.

Entender dichas motivaciones pueden
ayudarle a incrementar sus ventas.

Arrancar el dia

69%

Recargar

59%

Confort y relajacién

29%

Como una "pequefia recompensa"

23%

Para compartir socialmente

21%

Quitar la sed

9%

Acompafiar un alimento

9%

Rehidratar y restaurar

6%

wn

alud proactiva

FL TRIUFO DE NESCAFE MILANO

Desde los afios 30s, Nestlé se ha
esforzado en mejorar el sabor de

su café. Varios aflos de investigacion
y experiencia nos han llevado a poder
confirmar que un gran café proviene
de un proceso de produccién que
elimina inconsistencias ... es por eso
que creamos a NESCAFE Milano.

Esta solucion a base de café soluble,
prepara cafés 30% mas rapido que las
maquinas automaticas de tostado y
molido y 75% mas rdpido que una
magquina de espresso manual.

Esto se logra sin impactar su
consistencia, frescura y calidad percibida,
en toda simplicidad y sin desperdicios.

El resultado es que usted logra clientes
satisfechos, contentos y recurrentes®.
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