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CULTURA DEL CAFE

Q0IoooO0om aungue a los antiguos griegos y romanos
les gustaba comer queso, bebian muy poca leche, puesto que

la consideraban un alimento poco refinado y propio de las
personas menos cultivadas. Sin embargo, el famoso cocinero
Apicius utilizo leche en muchas de sus recetas, como su tortilla
de leche: los huevos revueltos con leche y aceite, fritos en una
cazuela y sazonados con miel y pimienta. También recomendd
empapar la carne en una mezcla de leche y agua con miel para
desalarla.

H000000 este nombre designa a una persona que prepara
espressos, es decir, un profesional altamente cualificado cuya
especialidad es la preparacién tanto del café como de la leche
que se le afiade en todas sus formas diversas. Este sumiller

del café, un verdadero maestro artesano, cuenta con amplios
conocimientos de cafés (variedades, mezclas, grados de tueste,
calidad) y un saber hacer incomparable sobre la preparacion
de la mejor leche caliente o la espuma de leche con un grado
perfecto de densidad.

O000IOIDOIOD0ND un accesorio incorporado a ciertas

maquinas Nespresso que pone la alta tecnologia al alcance

de la mano de sus usuarios. Permite una preparacion simple
de la espuma de leche con la consistencia perfecta en pocos
segundos, y con la temperatura y cantidad correcta para un
cappuccino y otras recetas de leche con base de café. Con sélo
pulsar un botdn, rica, densa y cremosa leche sale de la boquilla.
El resultado es perfecto.

OO0 La teche y los productos lacteos son los alimentos més
ricos en calcio. En cada 100 ml. de leche hay 120 mg. de calcio.
Incluso las verduras frescas contienen un porcentaje de solo 35
mg/100g. Ademas, el organismo asimila directamente el calcio
de la leche, cosa que no ocurre en el caso del agua. Por lo tanto
una taza de leche proporciona mas de un tercio de la cantidad
diaria recomendada de calcio para un adulto.

J00000CIOO e arte del cappuccino depende totalmente

de la calidad de su espuma, que ha de ser de una calidad
homogénea y duradera y con el punto de consistencia
adecuado. Con una pizca de cacao, la espuma de la leche
complementa maravillosamente los aromas del café, y ayuda a
preservarlos bajo la capa protectora de espuma cremosa, rica

y aterciopelada. Esta experiencia, un genuino placer estético

y gustativo, se pone al alcance de todo el mundo gracias a los
innovadores accesorios incorporados a las maquinas Nespresso.

000000 La teche se compone de un 87% de agua, lo
que le permite contribuir de manera importante a la cantidad
necesaria de agua al dia. Es un alimento muy rico, que contiene
todos los nutrientes necesarios para el cuerpo humano. Sus
proteinas son especialmente valiosas, ya que contienen el
equilibrio justo de todos los aminoéacidos esenciales. Un litro
de leche contiene; 870 ml. de agua, 48 gr. de lactosa (glucidos),
31 gr. de componentes nitrégenos (proétidos), 42 gr. de grasa
(lipidos) y 9 gr. de sales minerales.

D000 untitro de teche entera aporta al organismo mas de
650 calorias. El aztcar de la leche (lactosa) proporciona energia
instantanea; ademas, los lipidos también juegan un importante
papel estructural: son los componentes principales de nuestras
membranas celulares, especialmente las del sistema nervioso.

O0000L La formaen que el barista aina aire y leche y las
combina en una espuma perfecta recuerda un acto de alquimia.
Las burbujas de aire deben ser bastante compactas para que,
cuando la taza llegue a los labios, leche, espuma y espresso
compongan un todo inseparable. Si se inyecta demasiado vapor
a la leche, ésta no sélo se quemara, sino que quedara demasiado
liquida por la inyeccion de grandes burbujas que originaran

un café demasiado ligero. Asi, el café se separara de la leche y

se obtendran dos sabores distintos, en lugar de un sabor Unico,
que es lo que deseamos.

O00I0IO00000020 una magnifica receta para saborear y

admirar: Llene un vaso largo (350 ml.) con 150 ml. de leche
fresca y utilice la boquilla de vapor de su maquina para crear
espuma. A continuacion, prepare un espresso Ristretto, afiada
azlcar al gusto y viértalo por un lado del vaso, lentamente,
con la ayuda del reverso de un cuchara para obtener la célebre
“apariencia de tres capas”






