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el amor y el cuidado puestos en cada grano madurando en el 
árbol, se ven compensados con creces con el aroma, el cuerpo 
y el sabor del café verdaderamente exquisito. Si el arte del vino 
está en la uva, el arte de un gran café está en el grano.

Aventura educativa 
Actualmente, el mercado del café está sufriendo una profunda 
transformación que teóricamente beneficiará a las generaciones 
futuras, y Nespresso se encuentra claramente entre los que 
están al frente de esta iniciativa. Las prácticas de plantación 
sostenibles para el café y otros cultivos gozan de una aceptación 
sin precedentes en todo el mundo. Pero la eficacia de la 
sostenibilidad debe ampliarse mucho más allá de sus límites. 
La transmisión de sus ventajas a los agricultores, productores 
y consumidores determinará su éxito futuro. El despliegue de 
este potencial más amplio de las prácticas sostenibles será el 
punto central del Nespresso AAA Summer Campus 2007, un 
nuevo programa intensivo destinado a estudiantes universitarios 
de todo el mundo provenientes de una amplia gama de 
disciplinas. Con la brillante dirección de socios cuidadosamente 
seleccionados, que incluyen expertos de universidades locales y 
de The Rainforest Alliance, la organización no gubernamental 
(ONG) que lidera el desarrollo de prácticas sostenibles en todo 
el mundo, el currículo de Nespresso pretende ofrecer a los 
estudiantes una amplia gama de experiencias sobre el poder de 
la producción y el consumo responsables. Esperamos que los 
participantes del Nespresso AAA Summer Campus se vayan de 
este curso sobre sostenibilidad de dos semanas en Costa Rica 
dispuestos a poner en práctica una nueva forma de pensar en sus 
propias vidas. 

¿Qué es sostenibilidad? 
En una palabra, es lo que solía denominarse conservación. 
El cambio en la terminología refleja un énfasis renovado 
en las ventajas comerciales que conllevan los aspectos 
medioambientales, económicos y sociales de dichas prácticas. 
En 1987, la Comisión Mundial para el Medioambiente y el 
Desarrollo de la ONU intentó definir los conceptos de práctica 
sostenible por primera vez. En su informe Nuestro futuro común, 
la comisión escribió: “La humanidad tiene capacidad para lograr 
un desarrollo sostenible, para cubrir las necesidades del presente 
sin poner en peligro la capacidad de las futuras generaciones 
de hacer frente a sus propias necesidades. La tecnología y la 
organización social se pueden gestionar y mejorar para encontrar 
la forma de entrar en una nueva era de crecimiento económico. 
El desarrollo sostenible no es un estado fijo de armonía, sino 
un proceso de cambio en el que la explotación de los recursos, 
la dirección de las inversiones, la orientación del desarrollo 
tecnológico y el cambio institucional se realizan de forma 
consecuente con el futuro y las necesidades actuales”. 

Los estudiantes también se reunirán en CATIE, 
reconocida internacionalmente por su dedicación 
a mejorar la calidad de vida de las familias rurales. 
Abajo (de arriba a abajo): El director, John Beer; 
el experto de campo Carlos Astorga con los 
estudiantes en el jardín botánico de CATIE (en  
el medio); y los alojamientos de los estudiantes.

La prestigiosa INCAE Business School co-
organizará el trabajo del curso introductorio. 
La escuela se fundó por la iniciativa de John 
F. Kennedy en 1964 con la Harvard School of 
Business para formar a futuros líderes y dar 
un “paso fundamental hacia una integración 
regional segura”. Más a la derecha: El director 
asociado de INCAE, Lawrence Pratt, dirige el 
Centro de INCAE en Latinoamérica para la 
competitividad y el desarrollo sostenible.

El Nespresso AAA Summer Campus, que se celebrará entre el 26 de agosto y el 7 de 
septiembre de 2007, está abierto a estudiantes de habla inglesa en edad universitaria 

interesados en el desarrollo sostenible y la conservación de la naturaleza.

Programa AAA Sustainable Quality™ de Nespresso
SUMMER CAMPUS COSTA RICA 2007

Presente ahora su solicitud: www.nespresso-aaa-campus.com
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Los veinte participantes del Nespresso 
AAA Summer Campus 2007 recibirán 

educación sobre sostenibilidad durante 
dos semanas para aplicar una nueva 
forma de pensar a sus propias vidas.

Los socios del Summer Campus 07
Veinte estudiantes de diferentes culturas y disciplinas serán 
seleccionados siguiendo un estricto proceso de solicitud 
y entrevista que evalúa su interés por la conservación y el 
medioambiente. Una vez en Costa Rica, el selecto grupo de 
socios de Nespresso les mostrará los conceptos de cultivo del 
café y sostenibilidad y se encargará de que el Summer Campus 
sea un programa educativo dinámico y una experiencia 
inolvidable. El trabajo del curso introductorio inicial se 
realizará en el INCAE Business School y CATIE. Miembros de la 
Facultad de INCAE, la escuela empresarial más importante de 
Latinoamérica, dirigirán el debate sobre el impacto económico 
de la sostenibilidad. A lo largo de este campus, los profesores 
de INCAE explicarán cómo la sostenibilidad puede mejorar el 
rendimiento empresarial y afectar a los patrones de consumo 
del siglo XXI. El Centro Agronómico Tropical de Investigación 
y Enseñanza de Costa Rica (CATIE) es mundialmente conocido 
por su dedicación a la mejora de las condiciones de vida de las 
familias rurales a través de prácticas competitivas y sostenibles.  
El jardín botánico de esta institución, único y con décadas de 
antigüedad, cuenta con miles de árboles de café con orígenes 
tan lejanos como Yemen, Kenia y Etiopía, además de especies 
de banana, cacao, guayaba, macadamia  y muchas más, y servirá 
como marco para la introducción de los estudiantes al cultivo 
del café sostenible.

Experiencia de campo
Después de todo el trabajo de aula, es hora de ir a los campos. 
Comenzando en el valle de Orosi en Costa Rica, que es 
famoso por la calidad de su café, los estudiantes visitarán las 
haciendas y el molino de agua. En las haciendas recolectarán 
café, aprenderán las ventajas de colocar árboles de sombra 
mezclados con árboles de café y participarán en alguna 
siembra. En la visita de un molino de café, los estudiantes 
presenciarán cómo se extraen los granos de café de sus frutos 
y se les instruirá acerca de las estrictas leyes impuestas a los 
procesadores para mantener tanto la calidad como las normas 
medio ambientales. Costa Rica es uno de los pocos países 
donde los agricultores no muelen individualmente el café, 
sólo existen unas 100 estaciones para depositar cerezas para 
su procesado en todo el país. “Los molinos ayudan a mantener 
la calidad en sus puntos de recepción”, explica el agrónomo 
regional de campo de Nespresso Juan Diego Román. La 
molienda ha jugado un papel muy importante en la creación 
de la reputación actual de Costa Rica en el mundo del café. 
La formación del Nespresso AAA Summer Campus culmina 
con una sesión de degustación de café. El maestro cafetero, el 
equivalente al somelier en café, es un experto en percepción 
cuyos conocimientos aclararán a los estudiantes el efecto que 
pueden tener las diferentes técnicas de cultivo y procesado 

Derecha: Campos de café 
experimentales en CATIE.

La exuberante vegetación de Costa Rica, 
sus grandes selvas tropicales y sus cataratas 
ayudan a convertir la ‘pura vida’ del país  
en un destino de ecoturismo ideal.

Nespresso AAA Summer Campus 2007
En asociación con CATIE, INCAE y  
The Rainforest Alliance  

¿QUIÉN? Abierto a estudiantes de edades comprendidas entre  
18 y 28 años de todas las especialidades interesados en los 
estudios medioambientales. Para participar se requiere buen 
dominio del inglés hablado y escrito.   

¿QUÉ? Un programa intensivo de dos semanas de estudios 
de sostenibilidad que consta de trabajo en aula y experiencia 
práctica. Bajo la supervisión de expertos locales e instituciones 
asociadas, los estudiantes explorarán temas, como el cultivo del 
café, las técnicas de cultivo sostenible, las prácticas empresariales 
beneficiosas, la biodiversidad, el ecoturismo, etc. Convertiremos 
la recolección del café, la plantación de árboles, las excursiones 
para ver la fauna y la flora y el descenso de rápidos en una 
experiencia educativa. Los participantes deberán pagar una 
cuota única de 500 dólares que cubrirá todos los gastos, 
incluidos los vuelos.

¿DÓNDE? El Summer Campus se realizará por toda la geografía 
de Costa Rica: la selva, las playas y las tierras de cultivo. Las aulas 
de los estudiantes serán las aulas universitarias, los alojamientos 
ecológicos, las plantaciones de café, los centros de molienda, los 
jardines botánicos, las selvas tropicales, las cataratas, las playas  
y muchos otros lugares asombrosos. 

¿CUÁNDO? El AAA Summer Campus 2007 se celebrará entre el  
26 de agosto y el 7 de septiembre de 2007. Todas las solicitudes 
para participar en el programa deberán presentarse antes del  
31 de enero de 2007. Para más información, visite  
www.nespresso-aaa-campus.com. 

¿POR QUÉ? Nespresso reconoce el potencial más amplio de las 
prácticas sostenibles y su AAA Summer Campus es una iniciativa 
que pretende cubrir objetivos que van más allá del café, la 
producción de alta calidad e incluso la agricultura. En Costa 
Rica, una de las regiones del mundo con mayor biodiversidad, 
los estudiantes de diferentes especialidades podrán explorar un 
interés común a través de excursiones, debates y presentaciones 
con expertos en uno de los escenarios naturales más 
extraordinarios del mundo.

¿Por qué AAA Sustainable Quality™? Los productores que 
satisfacen las estrictas normas de calidad de Nespresso no sólo 
reciben una mayor remuneración, sino que se les recompensa  
con la afiliación a Nespresso, a través de una relación comercial  
a largo plazo. Además de ayudar a los productores de café a 
obtener cosechas con una mejor calidad, éste es el el mejor 
modo para que Nespresso cumpla con su misión básica: ofrecer 
sólo cafés de calidad superior. Hasta la fecha, el 30% del café 
que compra Nespresso pertenece al programa AAA Sustainable 
Quality™ y el Gran Café Volluto está compuesto totalmente 
de ese café. A partir de este otoño, los clientes de Nespresso 
Professional también cuentan con su propio Gran Café 100% 
sostenible, el Caffè Forte. Para finales de 2010, Nespresso espera 
comprar más del 50% de su café del programa AAA Sustainable 
Quality™.
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Costa Rica, paraíso del café
El Nespresso AAA Summer Campus 2007, que terminará con 
las presentaciones obligatorias de los estudiantes para obtener 
su certificado, marcará el retorno al primer país en el que 
Nespresso anunció su programa AAA Sustainable Quality™, 
en noviembre de 2003, una iniciativa única de la empresa que 
aunaba los estándares de mayor calidad (AA) de granos de café 
y la introducción de las prácticas de cultivo sostenible (A). Costa 
Rica es “el laboratorio mundial para el desarrollo sostenible y la 
conservación de la naturaleza”, según Chris Wille, el director de 
Agricultura Sostenible de The Rainforest Alliance en la región. 
“Es el único lugar en el que puedes estar seguro de que existirá 
estabilidad y apoyo suficientes de la gente y del gobierno para 
ejecutar proyectos”. Hasta la fecha, la democracia de Costa Rica 
con más de un siglo de antigüedad, ha tenido un efecto directo, 
según la mayoría de los agricultores, sobre su ventaja en el 
mercado del café. Un país progresista sin ejército y con grandes 
subvenciones para educación y sanidad es raro en la región, lo 
que le ha valido el apodo de la Suiza de Latinoamérica. “El café 
era una herramienta muy importante para conseguir dinero 
para nuestras familias y para llevar a nuestros niños al colegio”, 
dice el experto de Nespresso Román, él mismo fue el primero 
de una familia de productores de café de varias generaciones 
que recibió una educación universitaria. “Actualmente, nuestros 
agricultores cuentan con una educación mejor que la de 
aquellos de otros países. Por esa razón, entienden mejor la 
importancia de la calidad y de la mejora de la misma”. Se cree 
que, en el futuro, la sostenibilidad beneficiará a Costa Rica y al 
resto del mundo, de la misma manera en que en el pasado la 
democracia y educación beneficiaron a los productores de café 
de este país. “Al igual que el hecho de que nuestro país fuera 
una democracia suponía una ventaja competitiva, en el futuro 
el ser sostenible aportará una ventaja competitiva a nuestros 
productos, de cara a otros países”, dice Carlos Alfaro, director 
gerente del proveedor de café costarricense Cafinter, SA. La 
sostenibilidad tiene que ver con un nuevo conjunto de normas 
de control de calidad económicamente viables y ecológicas que 
garantizan un futuro mejor. Y sólo a través de la práctica local se 
puede asegurar un impacto global. El papel de Costa Rica como 
laboratorio ideal para estudiantes y expertos en sostenibilidad 
le garantiza un papel vital en la configuración del futuro del 
mundo. Pero Alfaro, el primer proveedor de café costarricense 
de Nespresso que cumplió con los estándares de la empresa 
utilizando prácticas de cultivo sostenible, cree que la visita de  
los estudiantes de todo el mundo a su país hará algo más que 
ayudar a configurar el futuro. Él cree que desde ahora los 
estudiantes de Nespresso pueden vislumbrar el futuro. “Este es  
el camino (la sostenibilidad) hacia el que avanza el mundo”, 
afirma Alfaro.

sobre la calidad del producto final. Este encuentro único 
ayudará a la educación de las “narices” del mañana, del mismo 
modo que un somelier presentaría los conceptos a los amantes 
del vino en ciernes.

Expediciones Rainforest Alliance
Un componente vital del programa de Nespresso será el énfasis 
en otras prácticas de desarrollo sostenible por las que también 
Costa Rica es famosa. La Rainforest Alliance patrocinará 
expediciones destinadas a enseñar a los estudiantes a evaluar 
las dimensiones medioambientales, económicas y sociales 
para un cultivo sostenible. También se impartirán clases de 
aula, lejos de los campos. La deforestación, la replantación, 
el tratamiento de suministro de agua, las fuentes de energía 
alternativas, el ecoturismo y la preservación de la biodiversidad 
se pueden mostrar a través de ejemplos en un país del tamaño 
de Dinamarca. El currículo del Nespresso Summer Campus 
incluye experiencias ecoturísticas como el descenso de rápidos 
en Pancuare y una visita al parque nacional de Tortuguero. Estas 
impresionantes experiencias conformarán la base de los grupos 
de debate críticos sobre turismo integrado, distribución de agua 
y sostenibilidad frente a biodiversidad.

¿Qué criterios sigue Nespresso para 
evaluar su café?  
Crema, perfil aromático, sabor, textura  
y regusto. 

¿Cómo se juzga la crema de un café?
Primero se observa la finura de la crema: 
la espuma, el tamaño de las burbujas, que 
va desde baja finura y grandes burbujas 
hasta alta finura y espuma densa con 
burbujas pequeñas. La textura de la crema 
se refiere a la cremosidad de la espuma. 
Esta va desde no cremosa, a muy cremosa 
con espuma gruesa que ofrece resistencia 
entre la lengua y el paladar. 

¿Cómo se juzgan el aroma y el sabor? 
Los expertos de Nespresso se basan en 
las siguientes características para evaluar 
el sabor de los cafés:

Afrutado. Describe el aroma de fruta.
Se asocia al aroma natural y al sabor de 
bayas y cítricos. 
Floral. Reminiscencias del perfume 
de flores como el jazmín, a menudo 
encontrado en los cafés etíopes.
Dulce. Describe el olor del caramelo, 
dulces notas que se encuentran en tartas 
y galletas, como la mantequilla, la vainilla 
o distintos frutos secos (almendras, 
avellanas, nueces pacanas, etc.).
Ácido. Notas de ácido cítrico, un sabor 
definido y agradable, que se opone al 
agrio; se percibe como una sensación 
de “estremecimiento” que se nota 
principalmente en los laterales de la 
lengua.
Cereal. Una nota típica de los cereales 
completos (trigo, avena, cebada) o 
cocidos (corteza de pan, tostadas o 
cereales para desayuno). A veces evoca  
el sabor de frutos secos.
Amaderado. Olor de madera seca.
Tostado. El aroma típico de café recién 
hecho, sin notas discordantes, que 
aumenta con el nivel de tostado.
Amargo. Característica de sabor básica 
de sustancias como la aspirina disuelta 
en la lengua, notas de cafeína o quinina; 
el sabor se percibe principalmente en la 
parte posterior de la lengua y en la parte 
superior de la garganta. 

¿Cómo se describe la textura del café? 
Nos referimos al cuerpo del café para 
describir la viscosidad aparente, plenitud 
y peso en la boca, va desde ligero y 
aguado (poco cuerpo) a espeso y pesado 
(mucho cuerpo). 

¿Qué sucede una vez que el café 
finalmente se traga?  
Después de que ha sido tragado, el café 
se evalúa por su regusto, o persistencia.

El café se cultiva en todo el mundo. 
¿Cómo afecta la geografía al sabor? Los 
diferentes climas (subtropical, ecuatorial, 
etc.), la altitud y la latitud, la temperatura, 
el sol, la humedad, los tipos de lluvia 
y la escarcha afectan directamente a 
los perfiles sensoriales de los cafés. Por 
ejemplo, en grandes altitudes, la sutil 
acidez aumenta hasta alcanzar su nivel 
óptimo. Diferentes suelos también 
producen cafés con diferentes perfiles 
aromáticos, incluso tratándose del mismo 
tipo de café, cultivado a la misma altitud/
latitud y con clima equivalente.

¿Cuándo se recolecta el café? 
La recolección tiene lugar cuando las 
cerezas del café están maduras, de 9 a 
11 meses después de florecer para la 
Robusta y de 6 a 8 meses para la Arábica. 
Dependiendo de la región, la recolección 
se produce en diferentes momentos del 
año y su duración varía. Por ejemplo: 
de mayo a septiembre en Brasil; de 
noviembre a abril en Costa de Marfil; y 
de octubre a marzo en Centroamérica. 
Como en la misma rama del árbol 
hay cerezas con diferente grado de 
madurez, Nespresso prefiere el método 
de recolección manual para recoger los 
frutos maduros, dejando el resto en el 
árbol para su posterior recolección.

¿Qué es exactamente una cereza de café? 
La cereza es el nombre que se da al 
fruto del árbol del café. Los botánicos 
prefieren el nombre “drupa”. Verdes al 
principio, los frutos maduran durante 
varios meses para convertirse en 
amarillos, después rojos y finalmente 
granates y casi negros si no se recolectan. 
Las cerezas de la variedad Bourbon 
Amarillo se mantienen amarillas cuando 
maduran y tienen un sabor muy dulce. 

PREGUNTAS RESPUESTAS
Preguntas de los amantes del café, respuestas de los expertos en café.

Partiendo del Valle 
Orosi en el centro 
de Costa Rica, los 
estudiantes realizarán 
un trabajo de campo 
en las haciendas de 
café y en un molino de 
agua con productores 
y expertos como Chris 
Wille de la Rainforest 
Alliance.


