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Cuando alguien innova aplica
nuevas ideas, productos,
conceptos, servicios y practicas a
una determinada cuestion, actividad
0 negocio, con la intencion de ser
utiles para el incremento de la
productividad pero siempre
respetando los valores de que cada
comunidad




Papaa N ueva GUinea https://clicasia.com/Ias-ultimas-tribus-canibales-del-mundo/

En Papua Nueva Guinga, hay una serie ce tibus canioales comoa que se encontraron una pareja d

excursionistas britanicos cuando decidieron adentrarse, sin guia, en una zona poco recomendada, Fugron

atados desnudos a un arbol y les taparon los ojos para, posteriormente, golpearlos con un machete,

Afortunadamente, lograron escapa.



1. Conocer el origen y entender el contexto local

Ellos no conocen
su calidad
por que no

Les compartiré
larecetadela
cerveza

para que la usen
enla
fermentacion

INDIANA BEANS
Coffee Hunter

En busqueda del microlote perdido




Debes saberlo

2. LA TERMINOLOGIA CIENTIFICA

La fermgntauon es un pro-c,eso procesar café
catabolico, una degradacion,
una oxidacion incompleta, que
no requiere oxigeno, donde un
microrganismo convierte
azucares en otros compuestos
organicos

) Necesitamos
-/ mas
“papers”




MACERACION
CARBONICA

FERMAESTRO

FERMENTACION
LACTICA




EMPEIAR DE LO SIMPLE Y POCO A POCO LLEGAR A LO MAS COMPLEJO




3. Fomentar la Practica

curiosidad y Ia ' -
Investigacion Textura, olor, Testigo comparacion

Pﬂl‘ﬂ(}ipa[iva apariencia ... esto lo
puedo usar como Repetir, repetir ,

clave para mi repetir y medir

fermentacion




¢ A que sabe su caie en cada uno de los metodos de procesamiento?

N

o B i b \
lavado  Desmucilaginado  Trillado en
Afrutado Acidez intensa Aroma Aroma humedo
Cuerpo lleno Caramelizadas Suave Suave Cuerpo denso
Consistencia Frutos secos Malta
Consistencia Chocolate

Acidez intensa



4. Enfocarnos mas en los sabores que ¢n la apariencia del caie
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Cerezas Directas Fermentacion seca Cerezas Fermaestro
al secado _ 20 horas. Fermentadas 8
dias

Oreador Secado al sol Pasera + Oreador Seca 17 horas
Pergamino 2 dias




ESTILOS

W2 i W2

SECADO



Q 5. Escalas de maduracion vs medicion de grados
Drix : eesece
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OBRE
VERDE VERDE MADURO MADURO SOBRE MADURO SECO

MADURO MADURO | -AREADO

Estandar X V V V V V V X
Regional X X <15% V V V 3% X

Plus

Microlote X s5% N/ N/  <25% <5% X

lavado

Honey X X <5% V V V <5% X

Natural X X X | £10% V s10% X X

210 UUARKOE00 obe




NO SOLO DE PUNTAJES VIVEN LOS CONSUMIDORES, SINO TAMBIEN DE SUS ATRIBUTOS

A que sabe su caie si....?




Frutos
rojos
Fruta

tropical

Cacao
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86 Puntos



Debo cambiar
las horas de
fermentacion
y alagar el
tiempo de
secado

Acidez Brillante

86 Puntos Frutos amarillos



Cuerpo
cremoso
Caramelo
Especies

(GBI
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86 Puntos



6. INVERTIR EN TECNOLOGIA QUE PUEDE SER MENCILLIA
PERO DE ALTO IMPACTO




6 Relationship Between Coffee Processng and Fermentation

TFS 2.200 N

Tanque de Ferementacién Selectiva
TFS

Tanque de Fermentacion Selectiva 2

Capacidad: 1.350kg (2.2001t) g
Material: PE virgen
Diametro 1,6mt, alto 1.4mt

e Mejor control del tiempo de fermentadén

Mejor control de la temperatura

e Permite remontar ( airear el mosto para reproducir
las levaduras)

e  Facil carga y descarga

¢ Valvula desgasificadora

Intracelular
fermentation

NUNA

water
outputs
5°‘;.§.‘}I,f£ Fuente: qualities determinants in Coffee 2021
ooy Bolsa TFC @

Transporte / Fermentacion

Capacidad: 50kg cereza
PEBD calibre 6 (muy grueso)
75cm x 130cm

Paquetes de 80 und

¢ Labarrera de luz la hace ideal para transporte en
cereza, fermentaciones anaerdbicas y maceracion
carbénica.

Permite hacer comodamente cuello de ganso
Barrera de luz

Bandas de caucho mas resitentes

Reusable

Reciclable

PEBD NUNA




Bacterias del acido lactico

Levaduras

Aporte: Jorge Martinez
México



LA TECNOLOGIA PUEDE SER SENCILLA SIMPLE PERO DE ALTO
IMPACTO










1. ABRIR LA MENTE A NUEVAS TENDENCIAS Y EXPERIENCIAS

—

CAFE UBA esta en Pereira. - Sequir PR

29 de ul. -+ A == . \ O

: , : & . N -
;Sabian que nuestros cafés de la linea culturing son ¥, %‘ - :
fermentados con frutas? Junto a cultivos iniciadores . Y ; ' ‘ by : 1 .
microbianas y sabores naturales logramos perfiles ‘R ‘\ ; o O . . , —
Unicos e innovadores en el café. _ 9 A 7 eyt 2 N 7 y !
Pueden encontrar todo nuestro catalogo de cafés ¢ 1088 7 o) ' N : =1 I~ Ny &9
culturing en nuestra pagina web. T M ' | ' {‘ * s _, & by L

¢ o . 4 & — lr ! 2

CAND M0 [

A K0 -
SOASTIOCONLIUANS wwiut S0 | g Ol O







8. RECORDAR QUE EL PROCESAMIENTO ES PARA TODOS LOS SEGMENTOS D
No solo para los microlotes

- >88

‘ » >85,75 — 87,75

>84 - 85,75

>80 - 83,75

70 - 80

Capacitacion acompaifamiento técnico



PUNTA DE LANIA




9. REFLEXIONAR SOBRE EL PODER DE LAS HISTORIAS







UEBLO'S

COFFEE

PRODUCER:

Marco Echeverri

PROCESS:

Natural

PROFILE:

Vanilla, citrus fruits,
cocoo and wine notes

ORIGIN:

FINCA LAS NUBES, PEREIRA -

CUP PROFILE DESIGNER:
Hernando Topaso |

VARIETY:
Geisho

ALTITUDE:
1800 - 1900 m j




De la semilla
alataza-El
cafe.

Hernando Tapasco

Seguir 1 @

Un espacio para compartir informacion sobre las familias

que producen el café , el cultivo y su procesamiento;
también conoceremos detalles sobre la catacion.

En cada episodio, Hernando Tapasco nos acerca al
maravilloso mundo del café de especialidad, compartiendo
experiencias y entrevistando a las personas que han hecho
del café su experiencia de vida, porque cada café tiene una

historia por contar.

GRACIAN

www.hernandotapasco.com
hernando.café@gmail.com

3108114503


mailto:hernando.café@Gmail.com

