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CAFECOL, A.C

Campus I BIDMIMIC del Instituto de Ecologia A.C., Edificio A, Planta Baja
Carretera antigua Xalapa-Coatepec no. 351, El Haya, Xalapa, Ver. C.P. 91073

Tel/Fax: 52(228) 8 42 18 00 Ext 3092 cafecol.ac@gmail.com, www.cafecol.mx
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Cliente:

Referencia: /8906

: 30-jun-25

OMBLIGO DE LUNA PROJEKT_FINCA ALINA_NATURAL G

Resultado del analisis mediante el protocolo de la Specialty Coffee Asociation of America

Pruebas fisicas al grano verde (sin tostar) Resultados de la catacion
Tipo de defecto #Defectos Atributo Puntos Descripcion
Negro completo 0 Fragancia/aroma 792
Agrio completo 8 Sabor 842
Cereza seca(bola) 0 Sabor residual 8.08
Dafado por hongo 0 Acidez 833
Materia extrana 0 Cuerpo 833
Brocado severo 0 Uniformidad 10.00
Total de defectos primarios 8 Balance 8.00
Nearo parcial 0 Taza limpia 10.00
Aario Parcial 0 Dulzura 10.00
Pergamino 0 Puntaje del catador 833
Flotador 0 Defectos 0.00
Inmaduro 0 Puntaje Final 87.42
Averanado 0
Conichas 0 Tamaiio del grano Forma del grano
Partidos/mordidos 12 Zaranda 19 (7.540 mm Grande) 55.14% |planchuela ~ 8743%
Cascara 0 Zaranda 18 (7.143 mm Grande) 21.71% |Deformidad | 12.57%
Brocado ligero 0 Zaranda 17 (6.746 mm Mediano) ~ 10-86%
Tot: 12 |7aranda 16 (6.35 mm Mediano) 7.14% |Humedad: ]10.1 %
Total de defectos 20 Zaranda 15 (5.953 mm Chico) 2.57% |Densidad: 680 g/1t
Comentarios durante la catacion: Baio Zaranda 15 (Muy chico) 1.14%
MUY COMPLEJA, TOQUE ACETICO, , ., Conclusiones y observaciones:
FOGUEADOS POR FERMENTACION
VINO, CIRUELA, MIEL, CACAD, MANZANA, TORONJA,
MORAS, NARAMNJA, FRESA, ANIS, TABACO, CHOCOLATE
AMARGO, LICOR DE MORAS, CARDAMOMO, , ,
I Florales
3
Fendlicos o Frutales
Fermentados Herbales
Terrosos Nueces
Piroliticos Caramelos
Resinosos N Chocolates
Especiados
==FRAGANCIA ~=AROMA —SABOR RESABIO
Esta muestra fue evaluada por los catadores Q Grader Pedro Ivan Flores, M. Teresa Hernandsz Matlas Andrea Paola Garcna Giz
Su vigencia de acreditacién como catador Q se puede consultar en : https://database. coffi of rsig
Clasificacion Grado SCA
T Especal E T Parametros Normativa SCA para fisicos Paramétros referencia
85.89.99 Especial P 1 SCA: 0 Defectos primarios/ maximo | Humedad Densidad i g
: 5 Deﬁactos secundarios/ 0 quakers (vanos) al
80-‘3;699 Espe;ulaiah:liib:eno st 10-12% T[:r?agf‘:tro <0.70
*3in defectos primarios MC= No caicuiado MA= No Aplica MM= No Medido gllt= Gramos por o Kg/Qge Kllagramos per quirtal
El analisis se realiza a pariir de una muesira rep de 350 gramos de café verde.

Este reporfe NO es un y los en este son los A partir de la muestra que ef inferesado entrega al laboratorio de pruebas, Sommbc ol uso de
los resultados, imagenes y cualquier otra informacion contenida en el presertte documents para cualguier fin que tenga come resultado el dolo o peruicio al
responsabilidad al emisor por el mal uso de este documento. Mientras no se indigue o trario, los son los wn fa fecha de emision ¥ solo son Wmmhmmlﬂ ﬂ‘llw
jpor el cliente y con vigecia e 30 dias.




