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[ clima limita el cultivo del café a la franja tropical,

mientras que la altura incide y condiciona la apre-

ciada acidez de un buen café, entre otros aspectos.

Ambos factores son determinantes y Unicamente
en los casos donde se produce una combinacion perfec-
ta de los dos parametros, ademas, de una buena inter-
vencion humana a modo de practicas agricolas y cultivo
y proceso de café, se obtiene como resultado una buena
materia prima, que tostadores y baristas deberan acabar
de mimar para consequir la taza de café perfecta.

€l suelo

Asi, si bien se considera que los suelos de origen volcanico
son los mas convenientes para el cultivo de café, lo cier-
to es que los cafetos se desarrollan bien en otros suelos
muy dispares, considerandose los mejores los que tienen
un contenido de materia organica entre el 8 y el 12%. Los
mejores suelos para la produccién de café tienen como
denominador comuin, ademas, un pH alrededor del 5,5,
aungue con una adecuada fertilizacién, es posible cultivar
café en suelos poco acidos o en neutros con pH 7,0.

Lo que si resulta determinante en el éxito de la produc-
cién es la textura del suelo, ya que las raices del cafeto
alcanzan una profundidad de 1,5 metros y se extienden
considerablemente, sacando a veces provecho y hume-
dad de un terreno relativamente pobre. Asi, el suelo debe
ser granuloso, poroso y permeable, dado que es funda-
mental un buen drenaje.

La zona superficial, de unos 20-30 cm de profundidad es
la de la alimentacion de la planta y ahi se encuentra el
80% de las raicillas absorbentes del cafeto. €n la raiz se
acumulan sustancias que mas tarde van a alimentar las
hojas y los frutos, y que hacen que el arbol permanezca
anclado y en su sitio. Segln los nutrientes que son cap-
turadas por ellas, y las caracteristicas propias de la varie-
dad botanica de la planta, nuestro café ofrecera un perfil
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del cultivo de cafe
conrepercusion en la taza

€l desarrollo del cafeto, y por tanto de las cerezas que albergan los granos de café que
utilizamos para preparar nuestra taza, depende principalmente del suelo y del clima del
territorio donde crece

u otro en taza. Por ejemplo, un café cultivado en terrenos
poco fértiles y con falta de unairrigacién adecuada provo-
cara la deformacién del grano y la transferencia a la taza
de sabores, a menudo, amargos y astringentes.

Al margen de estas consecuencias y en un sentido to-
talmente contrario, cabe destacar el caso de los granos
caracolillo, propios de cualquier variedad arabica, y que
se reconocen por su aspecto mas esférico de lo habitual,
consecuencia directa de su crecimiento en solitario en el
interior de algunas cerezas ubicadas en el extremo de la
rama del cafeto, el mas alejado de la raiz. Al tratarse de las
Gltimas en recibir los nutrientes, el crecimiento de estos
granos es menor \ la concentracion de acidos (que tanto
favorecen los sabores agradables del café) aumenta, favo-
reciendo una taza un sabor mucho mas fuerte y un aroma
mas intenso. No en vano, estos granos son, también, los
que reciben mas agua y mas radiacién solar.

€l agua

Cerca del 90% del peso de un cafeto es agua, sea esta
tanto en estado liquido como en estado metabélico for-
mado por sus componentes estructurales. El cafeto tie-
nen un buen desarrollo a partir de unas precipitaciones
de 1.500 mm anuales con periodos de algunos meses sin
0 poca lluvia. €l cafeto resiste la sequia, pero no es una
planta a prueba de ella. Tiene una capacidad de recupe-
racion notable después de temporadas secas, pero como
todas las cosas vivas necesita agua para sobrevivir. De
hecho, son muy poco los cafés de zonas pluviales margi-
nales que hayan merecido el rango de los cafés realmen-
te notables y tampoco los de aquellas zonas en los que se
producen grandes contrastes entre las estaciones. Para
asegurar una buena calidad de la cereza, el agua debe
estar repartida a lo largo del afo, no compensando llu-
vias copiosas con sequias prolongadas. Por debajo de los
800 mm anuales de lluvia, la produccion es escasa y los






