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Folio: Referencia: /8826
Muestra: 8826 : 19-may-25
Cliente: OMBLIGO DE LUNA PROJEKT_SERGIO MONTIEL_GEISHA_ROJO
Resultado del analisis al café pergamino
Humedad (%) Densidad (g/It) Bola (%) Rendimiento (kg/qq) Mancha (%)
9.2 718 0.0 58.7 3.6
Tipo de mancha y otras observaciones:| MORDIDOS, COSTRA NEGRA, PARCIAL AGRIOS
Kg aproximados de café verde para comercializacion*, obtenidos por cada 57.5 kg de pergamino: 414
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 a grand  98.98%  |Fragancia/aroma 8.08
Bajo Zaranda 15 (Muy chico) 1.02%  |Sabor 8.17
Forma del grano Sabor residual 7.92
Planchuela 96.43% |Acidez 7.83
Deformidad (caracol, triangulo, 3.57%  |Cuerpo 7.67
Comentarios durante la catacion: Uniformidad 10.00
FALTA COMPLEJIDAD, Balance 7.92
Taza limpia 10.00
Dulzura 10.00
Conclusiones y observaciones: Puntaje del catador 7.83

Defectos 0.00 Notas de sabor:

YOGURTH DE FRESA, MELAZA, CEREZA
85 42 NEGRA, PLATANO ASADO, FRUTA

Puntaje Final MADURA, CACAQ, VINO, CANELA, ,,

Florales
a4
Fenolicos 35 Frutales

Fermentados Herbales
Terrosos Nueces
Piroliticos Caramelos
Resinosos Chocolates
Especiados
*FRAGANCIA AROMA —SABOR POSGUSTO

Esta muestra fue evaluada por los catadores Q Stephany Escamilla Femat, Abraham Tarelo Xilot, Maria Teresa Hdz Matias
Su vigencia de acreditacion como catador Q se puede consultar en : https./database coffeeinstitute. org.n'users.fgradersfarabma

Clasif ion Grado SCA Parametros fisicos ( )
90-100 Especial Extraordinario Tamafio Forma Humedad D Bola Rendimi Mancha
—Eas8 . EcpecuiBuslents 50 % i 90% o mas de 57.5 Kaiaq
Esi Muy bueno o mas arrlba o mas =2 Kg, o
B80-84.99 special Muy de 715 lanehibs 10 AL 12 % 700 gt o mayor Menos del 2% A Menos de 5%
=80 Mo Especial
**Sin defectos primarios NC= Mo calculado NA= No Aplica W= Mo Medido allt= Gramas por litro Kgig= Kilegramos par quintal
*Los kg efectives de café verde para ializacian, estan para unaf 360 de 100% sobre Z15, 0% de deformidad y sin defectos fisicos
El analisis se realiza a partir de una muestra rep iva de 250 gramos de café pergaming. La evaluacion sensorial es realizada a partir de |a muestra testada sin mancha.
Este reporte NO es un certificade y los en este son los a partir de la muestra que el interesado enirega al laboratorio de pruebas, Se prohite el use de Jos resultados,
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