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AROMA SABOR

DULZOR

TAZA LIMPIA

Neiva, Huila

SABOR RESIDUAL

10,00

ACIDEZ

Jose Lizardo Ninco

CUERPO

7,75

UNIFORMIDAD

3162428891

PUNT. CATADOR

Jose Lizardo Ninco

BALANCE

Cuerpo sedoso, acidez jugosa, residual prolongado

7,75 8,00

Su café está en el rangoDe 250 gramos, 42,5
gramos fueron cascarilla.

Se necesitan 89 kg de CPS
para 70 kg de café excelso.
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Naranja Chocolate

Melaza Caña

20

Finca "Bellavista"

10,00 7,50

El puntaje de taza es el
resultado de sumar todos los

puntajes de atributos.

Los granos que quedan en las mallas 17 y 18 son
los más grandes, o sea, de mejor calidad.

Naranja Chocolate

Melaza Caña

ALARGADA, por
72 horas.

Tipo Marquesina, por
20 días.
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80 a 83,75   Café Estándar
84 a 85,75   Café Especial
86 a 87,75   Microlote
Mayor a 88 Café Exótico



Power BI Desktop

Castillo

3162428891

Jose Lizardo Ninco

Evite dejar granos maduros en el árbol durante la recolección, recolecte y procesé por separado

los granos sobremaduros. Evite recolectar frutos verdes y/o pintones. Preste especial atención en

la recolección para evitar la presencia de palos y hojas. Evite recolectar frutos verdes y/o

pintones.





Realice clasificación por flotes o balseo de su café, para identificar granos de menor densidad
o seco. Limpie su tanque de fermentación, y asegúrese de recoger todos los granos y material
extraño antes de procesar otro bache. Realice clasificación por zaranda inmediatamente
después del despulpado. Calibre su despulpadora, para evitar que esta corte o astille los
granos o paso de pulpa al grano. Utilice pecheros ajustables o intercambiables en caso de
procesar variedades con diferente densidad del grano. Realice el despulpado de la cereza
inmediatamente después de recolectarlas, evite almacenar cereza por periodos largos.
Controle el tiempo de fermentación evitando la sobrefermentación del café. Evite mezclar

Realice la fertilización adecuada de acuerdo a las necesidades suelo-planta. Utilice solamente
semilla certificada y adaptada a las condiciones climáticas de cada región. Cultive solo variedades
de maduración temprana y media a altitudes medias o altas.

Evite demoras o interrupciones durante el proceso de secado. Limpie su área de secado y

asegúrese de recoger todos los granos y material extraño antes de procesar otro bache.
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