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SCA QUE ES UN PERFIL Y
TOSTADO DE CINCO PUNTOS
:TECNOLOGIA?

El tueste de perfil es un estilo de tueste medido y controlado que
personaliza cada lote de café, lo que permite resultados de tueste y

sabor sostenibles y repetibles.

Cada origen de café tiene un perfil que buscamos, que consiste en un
cierto conjunto de caracteristicas, un equilibrio de acidos y azlcares,

reacciones quimicas.

Para obtener los sabores que queremos del café, comenzamos con lo
que ya se sabe sobre el café y con una idea de qué cualidades
gustativas queremos lograr en el café. Si obtenemos un sabor muy
acido de un origen de café que se supone que es muy equilibrado,
significa que estamos haciendo algo mal. Por lo tanto, no tiene sentido
guardar este perfil incorrecto. Tenemos que apuntar a un sabor
equilibrado. Una vez que se logra el sabor correcto a través de la
correcta

En el tueste de perfiles, todo se grafica, mide 'y
personaliza para que pueda procesarse unay otra vez.

Los cinco puntos son los cinco pasos mas importantes en el proceso de
tueste. En el pasado, la temperatura siempre se midi6 cada 30
segundos y se esperaba que fuera la misma que la del lote anterior.
Pero hay un problema con esta idea. La temperatura que cambia
durante el dia afecta el perfil. Y esto hace que la consistencia del perfil
de sabor sea realmente dificil. Con la tecnologia de cinco puntos, solo
se espera que estos cinco puntos estén en el misma temperatura. Y asi

se suministra la consistencia del sabor.
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PUNTO DE SALIDAEs la temperatura deseada de tu
maquina y es donde puedes “caer” tu café verde.

PUNTO DE VUELTAEN la primera fase del proceso de tueste, la
temperatura disminuye. El “punto de giro” es el punto donde la
disminucién se detiene y la temperatura aumenta en una unidad.
Este punto también es donde finaliza el proceso de tueste.

77 GRIETAPrimer punto de craqueo del café tostado. Este punto
se debe notar escuchando el tambor y oyendo el “primer
chasquido”.

29 CRACKDespués del primer chasquido, el sonido se detiene por un
momento y luego comienza otro sonido de crujido. Esto se llama el “2do

crujido”. Esto significa que el grano de café se agrieta por segunda vez.

PUNTO DE SALIDAEs el punto donde tu café alcanza el
color deseado y es donde “sueltas” tu café. La
temperatura del momento en que

usted abre la puerta del tambor debe tenerse en cuenta.
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BRASILIA-RIO MINAS
TOSTADO DE MUESTRA

CAF E RECETA
ASADO R

/7
M A Q U I N A : 10 minutos - 180-190 °C (356-374 °F) Acidez

alta, sabor bajo, color marron claro
asado de canela

10,5 minutos - 180-190 °C (356-374 °F)
Acidez parcial, café turco/americano,
color canela

Tueste medio

11 minutos - 180-190 °C (356-374 °F) Acidez,
sabor intenso, café americano, color de
refrigerio

Tueste alto - Oscuro claro

11,5 minutos - 180-190 °C (356-374 °F)
Acidez, sabe mds fuerte que amargo

City Roast - Medio medio

12 minutos - 180-190 °C (356-374 °F)
Sabor regular (sabor dptimo tipo New
York)

Asado completo de la ciudad - Medio oscuro

12,5 minutos - 180-190 °C (356-374 °F)
Mayor acidez que el té amargo, frio, etc.

Asado Francés - Oscuro

13 minutos - 180-190 °C (356-374 °F)
Fuerte amargor, rico y

sabor unico, café europeo

tipo francés, café helado

Arriba puede encontrar una tabla para diferentes granos de café
en diferentes resultados de color tostado de todo el mundo en

diferentes origenes.

También tenga en cuenta que todavia hay muchos colores diferentes
disponibles en los resultados de tueste entre dos rangos de colores diferentes

en la tabla a continuacién.

Atencidn:Solo el color nimero 1 es grano de café crudo sin tostar.
Todos los demas numeros especificados se muestran como granos de
café tostados en diferentes colores.

Con nuestra experiencia de mas de medio siglo y conocimiento del tostado del café
y molienda en 132 paises en los 5 continentes, siguiendo a las de Canada,
Taiwan y China, llevamos la primera escuela de café de Turquia, Medio Oriente y
Africa con educacién oficial SCAE al uso de baristas, profesionales del café y
todos los que ponen su corazon en el café.
CEgtE Cuando compra una maquina tostadora Toper, tiene derecho
NCADEMY tener un curso gratuito sobre “Fundamentos del Tueste” que sera

impartidos por nuestros entrenadores autorizados de SCA.




Happy Toper Amigos en 142
Los paises

Formacioén detallada con SCA

instructores certificados

Crecimiento efectivo en el
mercado con 67 afos de
experiencia y capacitacion

oportunidades

Inspeccion de espacio opcional y
oportunidad de instalacion

7 certificados de productos y gestion de
calidad diferentes en todo el mundo

(ISO 9001: 2015, UL, KGS, CE...)

Posibilidad de disefio personalizado
y produccion
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https://www.instagram.com/toperroasters/
https://twitter.com/Toper_Coffee
https://www.facebook.com/Topercoffeeroasters/
https://www.youtube.com/channel/UCBTYDnvQtbrCghjYwdWuJTw
https://www.instagram.com/toperroasters/
https://twitter.com/Toper_Coffee
https://www.facebook.com/Topercoffeeroasters/
https://www.facebook.com/pg/Topercoffeeroasters/photos/?tab=album&album_id=874690145909300
http://www.toper.com
http://www.coffeeacademy-toper.com
https://www.facebook.com/pg/Topercoffeeroasters/photos/?tab=album&album_id=874690145909300
http://www.toper.com
http://www.coffeeacademy-toper.com
https://www.youtube.com/channel/UCBTYDnvQtbrCghjYwdWuJTw
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