m@,‘h REPORTE DE CATACION

e e FA1.0.2
SAJONIA CONTROL DE CALIDAD - CATACION
Cosecha 21/22 Fecha 28-sep-22 Lote (Ref.) 017/411/228
Cliente-Prod.  Reina Isabel Turcios Contrato Origen
Estado Fisico Oro Sacos 155.00 QQs. 116.08
Reporte de Analisis Organoleptico segiin muestra representativa de café en base a 350 gramos, abajo descrita.
Defectos Analisis Fisico |
- Exp. 97.66
| sezddens - 2T
Negro Total (1) Negros Parciales (3) TTL. L_“:_[_db_,_o_(_)““!
Agrios Total (1) Agrios Parcial (3)! 1.3 | Grado (Clasif. Local) |
Andlisis Tamano Cereza Seca / Pelota (1) Pergaminos (5) Imp.
Criba 20 15.18 % Dafio por Hongos (1) 1.0 Flotadores (5)1 0.6 czz:ﬁz
Criba 19 16.60 % Materias Extrafias (1) Inmaduros (5)1 0.4 2:?::3
Criba 18 27.80 % Brocas Severas (5) 1.2 Averanados (5) TTL 0.00
Criba 17 19.77 % Otros (1) Mordidos ()} 2.0 GRADO |
Criba 16 12.74 % Quebrados(s)f ¢
Criba 15 5.14 % Cascara/Pulpa seca (5) Humedad Oro%
Criba 14 2.77 % Brocas leves (10)1 2.3 11.90%
Criba 13 0.00 % Subtotal 2.2 Subtotali 6.6
Fondo (criba 12) 0.00 %
Total 100.00 o TOTAL DEFECT. 8.80
CALIDAD | | CLASIFICACION | | COLOR | | TOSTADO
S.H.B S.H.G Natural H.G G. W Otros Lavado Semi Lavado Sin Lavar Coloracion Café Verde Quakers Total
T R T A D e | i Verde 1| |
CATACION "TAZA"
TOTAL 83.00 CIaSifj.C:;_\czi:: A Comentarios I;::i::‘l)c:; gctijti:iac\zfs,base de chocolate negro,almendras,fondos a maple,ciruelas,pimienta,final sostenido
Elementos Frag/Aroma
Frag/Aroma| 8.00 ’
Sabor| 8.00
Sabor Residual| 8.00
Acidez| 8.00 Sabor Residual
Cuerpo| 8.00
Balance| 8.00 e Elementos
Dulzura| 10.00 e Puntuacion
Uniformidad| 7.50 Acidez
Limpieza| 10.00
Punt. Catador| 7.50
Defectos| 0.00

Taza (2)| Intensidad (2 - 4)

0.00 0.00 Balance

Comentario:

Jose Jacinto Zamora Cl Claudia Vanessa Ramirez

Resp. Control de Calidad Catador



