
Criterios para 

una buena 

catación

de café

André ROCHER

André ROCHER VERACRUZ  4 - 6 de noviembre 2008 



André ROCHER VERACRUZ  4 - 6 de noviembre 2008 

La Catacióndel Cafe

DEFINICIÓN
Â Experimentar

Â Analizar

Â Apreciarse

Los caracteres organolépticos y más concretamente los caracteres 
olfacto-gustativos de un producto..

OBJETIVO

Tener una lenguaje uniforme.
Tener un sistema de clasificación del café fácilmente  entendido 
y que permita describirlo bajo todos sus aspectos
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¿De qué se componela 
catación?
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Las Bases de la Catacion
EL GUSTO

El principal órgano del gusto, la LENGUA, es 

cubierta de PAPILAS que permiten percibir , los 

sabores fundamentales que son:

Azucar

- Sabor azucarado

- Sabor salado

- Sabor ácido

-Sabor amargo 

- el Umami ( Glutamate de sodium)

-Y otros é.

Acidez

Sal

LENGUA

Amargo
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El OLFATO

Los órganos olfativos situados en la 

mucosa de las fosas nasales permiten 

detectar los olores llevados por el aire 

inspirado .

Durante la catación , los principios 

aromáticos del café, pulverizados en la 

aspiración de la bebida y calentados por 

el calor de la boca, suben gracias al aire 

expirado de la faringe hasta los órganos 

olfativos fosas nasales.

Organos

Olfactivos

Sabores
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¿Cómose desarrolla la catación?
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Las Etapasde la Catacion

REGISTRO

por el cerebro

VIA        

RETRO NASALE
LENGUA

INTERPRETACIÓN 

DESCRIPCIÓN

de los 

RESULTADOS

- FUERZA

- ACIDEZ

- AROMA

- SUAVIDAD

- FRESCURA

PULVERIZACIÓN 

VAPORIZACIÓN

PAPILAS OLFATO

DETECCIÓN

CALIDAD

INTENSIDAD 

AROMAS

ANÁLISIS 

EVALUACIÓN

CALIDAD

INTENSIDAD 

SABORES
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¿Cómo describir el café?
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Los Descriptoresdel Cafe

Los descriptores básicos para describen el gusto
y el aroma de un café se traducen en:

Fuerza Acidez Aroma Suavidad Amargura Frescura

Y otrosΧ
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¿Cómo se definen estos 
descriptores

?
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Å Es la consistencia que se experimenta cuando la bebida esta en boca. Se 

percibe sobre la parte mediana de la lengua que permite detectar también 

su granulometría. Esta consistencia es principalmente debida a la fuerza 

del café (mezcla de amargura, azucarado, salado, extrato )

Å Poco presenta en los cafés ARABICA la fuerza es por el contrario muy 

pronunciada en los ROBUSTA.
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La fuerza del café
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TEXTURA
de la 

bebida

La fuerza del café

0 5 10 15

DEMASIADO  EXTRATO

PODOROSO

FUERTE

EQUILIBRADO

LIGERO

ESCASO

POCO

BAJO EXTRATO

Evolución de la  fuerza
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La acidezdel Café
Es el sabor que es espinoso al gusto, sabor 

elemental de la mayoría de los cuerpos 

ácidos como el ácido cítrico, tartárico.

La acidez en el café es una nota de sabor 

deseable sobre todo en los cafés ARABICA 

lavados dónde viene a equilibrarse con la 

fuerza, el aroma, la suavidad é

Se la encuentra frecuentemente en los 

ARABICA de altitud y especialmente muy 

presente dentro los grandes cafés del 

ÁFRICA del Este  y de AMERICA.

0 2 4 6 8 10

Evoluciónde la acidez

AGRIO

AGRIO LIGERO     

ACIDEZ

ESPINOSO

ACIDULADO

NEUTRO

INSÍPIDO

BÁSICO
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La suavidaddel Café

Calidad de lo que es agradable en boca se percibe en gran parte 

sobre la superficia de la lengua y alrededor de los labios. 

Es también esta sensación attractiva que al tacto obtiene un 

bienestar, un apaciguamiento, como, por ejemplo, la caricia de un 

tejido sedoso

0 2 4 6 8 10

Évolución de la suavidad

DURO

ASPERO

ANGULAR

CONSISTENTE

ESPONJOSO

SUAVE

ABLANDE

UN POCO DURO
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Percibidos por el órgano olfativo gracias a la vía retro - nasal, los aromas del 
café pueden ser:

-Presentes , mas o menos podorososy intensos

- Como el vino muy diferente en función de los distintos países y tierras  de 
cultivo y de  familias aromáticas dinstintes

0 5 10

MUY RICO

RICO

AROMATICO

MEDIO

LIGERO

ESCASO

ORDINARIO

RUDE

EXCEPCIONAL

Lasaromasdel Café

Afrutado     Floral     Balsamico  Asado    Picante
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Roue des arômes

Afrutado

Fruta
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Choco
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MEXICO


