LA RUTA DEL CAFE

El cafelo es un hermoso arbusto siempre
verde. Produca frutos rojos como cerezas que
contienen kos granos del calé. Sus flores semejan
al jazmin blanco y tienen un clor delicioso.

Cafés de las mejores plantaciones se expide a la

Fabrica de Trebuleau, en el nimero 25 de la avenida
de Vicennnes, en Paris, donde se prapara el célebre
Café des Gourmets, conocido en &l mundo entero.

El café molido es pesado por obreros que lo
envasan en latas hermeticas, donde consena
su aroma. Enseguida se colocan las efiquetas
y asi llega a los grandes establecimientos
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El publico debe saber que lo que ciertos fabncantes
le venden como café dafia la salud. Seria
recomendable que saquen de una buena vez y para
siempre aquellas abominables drogas que osan
vender compitiendo con &l Café des Gourmets.

El cafeto crecid en Java, en India, en Brasil, en
Las Antillas. Se cosecha sobre todo en mayo.
Se extienden esteras bajo los arbustos y se
sacuden para que caigan los frutos maduros,

En los inmensos almacenes se procede a
mezclar diferentes tipos de café para unir la
fuerza de unos con el deficado gusto de otros.

Con la etigueta de Café des Gourmets, cajas y
cajas de esle grano viajan a lodos los paises del
Munduo, incluso a donde lo produjeron, porque el
Café des Gourmets es conocido en todos lados.

Esto es lo que vemos muchas veces, jhorrort
en lugar de café, infusiones atroces que casi no
contienen el aromdtico. El gusto detestable y las
propiedades makéficas de esas drogas indecenies
podria ser evitado eligiendo el Café des Gourmets.

La cereza pasa por malinos que rompen la pulpa
que recubre los granos de café. Después se
encostala y se embarca desting a Europa.

El café mezclado se vierte en lolvas que
Io llevan a los aparatos de torrefaccion:
grandes homas donde los granos de café
son tostados y molidos uniformemente.

s La traduecion abreviada de las apoyaturas es nuestra.

El café: desembarca en pueros cercanos a los
cinco mercados més grandes de Europa: EI
Hévre, Londres, Amsterdam, Auvers y Hamburgo,

de donde se reparte a todo el continente.

Historieta francesa del siglo XIX con publicidad del Cofé des Gourme

Para evitar que se evapore el aroma, los granos de

café son envueltos con una delgada capa de azicar
lizada y después enfriad

Enseguida el café se muele y se pulveriza,

Los camiones llievan el Café des Gourmets
a las estaciones, donde transportes ligeros lo
eniregan a las tiendas de uliramarinos de Paris.
Asi, dia a dia se reparien mas de 4 mil kilos.

En'los establecimientos, ks compradores
que alguna vez lo probaron, no quieren ofra
bebida que el Café des Gourmets, que
después de 25 afios tiene la misma calidad.
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Can el propésito de que el plblico sea
debidamente educado, he aqui la lata del Café
des Gourmets, el que el conocedor debe compear
y exigir como el auténlico grano de Etiopla.
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Son cada vez mas kos consumidores del Café des
Gourmets encontrando siempre el gusio exquisito y
el agradable perfume que le han dado su reputacién,



