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Coffee Hunter



Cuando alguien innova aplica

nuevas ideas, productos,

conceptos, servicios y prácticas a

una determinada cuestión, actividad

o negocio, con la intención de ser

útiles para el incremento de la

productividad pero siempre

respetando los valores de que cada

comunidad



https://clicasia.com/las-ultimas-tribus-canibales-del-mundo/



1. Conocer el origen y entender el contexto local  

Ellos no conocen 
su calidad 
por que no 
catan.

Les compartiré 
la receta de la 
cerveza 
para que la usen
en la 
fermentación
de café 



Necesitamos 

mas 

“papers”  

La fermentación es un proceso 
catabólico, una degradación,  

una oxidación incompleta, que 
no requiere oxigeno, donde un 

microrganismo convierte 
azucares en otros compuestos 

orgánicos

Debes saberlo 
Si quieres 

procesar café 

2. LA TERMINOLOGIA CIENTIFICA  



CAOS

MACERACION 
CARBONICA

LEVADURAS

FERMAESTRO 

PROCESSING

ph?



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



Textura, olor , 
apariencia … esto lo 

puedo usar como 
clave para mi 
fermentación 

3. Fomentar la 

curiosidad y la 

Investigación

Participativa  

Practica 

Testigo comparación 

Repetir, repetir , 

repetir y medir



Orden

Natural Honey Lavado Desmucilaginado Trillado en 

húmedo  Afrutado  
Cuerpo lleno

Acidez intensa 
Caramelizadas 

Aroma 
Suave 
Consistencia 

Aroma 
Suave
Frutos secos  
Consistencia 

Cuerpo denso
Malta 
Chocolate 
Acidez intensa 

¿ A que sabe su café en cada uno de los métodos de procesamiento? 



Procesamiento Natural Honey Trillado en húmedo Natural Lavado 

Estilo Cerezas Directas
al secado 

Directo Fermentación seca 
20 horas.

Cerezas 
Fermentadas 8 

días 

Fermaestro 

Oreador 15 días secado Secado al sol 
Pergamino 2 días 

Verde 6 días 

Pasera + Oreador Seca 17 horas 

Pilsen 
Especial 

Extra 

Pale 
Ale 

PorterStout Abadía

4. Enfocarnos mas en los sabores que en la apariencia del café  

¡Y por 

que no! 



ESTILOS 

E

S

T

I

L

O

S

FERMENTACION 

SECADO 



Estándar X X

Regional

Plus
X X ≤15% 3% X

Microlote

lavado
X X ≤5% ≤25% ≤5% X

Honey X X ≤5% ≤5% X

Natural X X X ≤10% ≤10% X X

MADUROPINTON
MADURO

VERDE
PINTON

VERDE
MADURO
PINTON 

SECO
SOBRE

MADURO
CAREADO

SOBRE
MADURO

5. Escalas de maduración vs medición de grados 

brix   



¿A que sabe su café si….?

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



Frutos 
rojos 
Fruta 

tropical 
Cacao 

86 Puntos 



Debo cambiar 
las horas de 

fermentación 
y alagar el 
tiempo de 

secado 

Acidez Brillante 
Frutos amarillos 86 Puntos 



Cuerpo 
cremoso

Caramelo 

Especies 

86 Puntos 



6. INVERTIR EN TECNOLOGIA QUE  PUEDE SER SENCILLA 

PERO DE ALTO IMPACTO 



Fuente: qualities determinants in Coffee 2021



Bacterias del acido láctico 

Levaduras 

Aporte: Jorge Martínez 
México 



LA TECNOLOGIA PUEDE SER SENCILLA SIMPLE PERO DE ALTO 

IMPACTO 







7. ABRIR LA MENTE A NUEVAS TENDENCIAS Y EXPERIENCIAS  



?
KOJI

X



70 - 80

>80 - 83,75

>84  - 85,75

>85,75 – 87,75 

>88 

15%

25%

40% 

15%

5%

Capacitación acompañamiento técnico  

8. RECORDAR QUE EL PROCESAMIENTO ES PARA TODOS LOS SEGMENTOS DE CALIDAD

No solo para los microlotes

10%

20%

25% 

30%

15%



P U N T A     D E    L A N Z A 



9. REFLEXIONAR SOBRE EL  PODER  DE  LAS  HISTORIAS 



10. RESPETO  





GRACIAS 

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

3108114503 

SPOTIFY

mailto:hernando.café@Gmail.com

