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Reporte de Catacion

Evaluacion Panel Catadores Q-PERGAMINO

CAFECOL, A.C.

Campus III BIOMIMIC 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
Folio: Referencia: /8827

Muestra; 8827 : 23-may-25
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“FRAGANCIA

Cliente: OMBLIGO DE LUNA PROJEKT_SERGIO MONTIEL_GEISHA AMARILLO
Resultado del analisis al café pergamino
Humedad (%) Densidad (g/lt) Bola (%) Rendimiento (kg/qq) Mancha (%)
10.4 709 0.0 56.1 4.4
Tipo de mancha y otras observaciones:| CONCHAS, COSTRA NEGRA, MORDIDOS, AVERANADOS
Kg aproximados de café verde para comercializacion*, obtenidos por cada 57.5 kg de pergamino: 432
Otras pruebas fisicas al grano verde (sin tostar) Resultado de la evaluacion mediante el protocolo de la SCA
Tamaiio del grano Atributo Puntos
Sobre Zaranda 15 (Mediano agrand ~ 98.54%  |Fragancia/aroma 7.75
Baio Zaranda 15 (Muy chico) 146%  |Sabor 775
Forma del grano Sabor residual 7.58
Planchuela 97.56% |Acidez 7.92
Deformidad (caracol, triangulo, 244%  |Cuerpo 7.83
Comentarios durante la catacion: Uniformidad 10.00
Balance 7.67
Taza limpia 10.00
Dulzura 10.00
Conclusiones y observaciones: Puntaje del catador 7.75
Defectos 0.00 Notas de sabor:
CHOCOLATES, CARAMELOS, FRUTALES,
- ESPECIES, VINO, FRUTA FERMENTADA,
Puntaje Final 84.25 PULPA, TABACO, MALTA, MIEL, LIMA, , ,
Florales
3
Fendlicos Frutales

Fermentados Herbales
Terrosos Nueces
Piroliticos Caramelos
Resinosos “Chocolates

AROMA

25

Especiados

—SABOR POSGUSTO

Esta muestra fue evaluada por los catadores Q Pedro lvan Flores, Nicolas Demetrio, Andrea Paola Gracia Giz.
Su vigencia de acreditacion como catador Q se puede consultar en : https://database coffesinstitute. orgfusers.’graders.farabloa
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