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CAFES EXOTICOS CO -FERMENTADOS CON
FRUTAS Y ANEJADROOSBEE BARRILES DE

Productor de cafés exéticos,
apasionado por el proceso
de innovacion. Cultivay
desarrolla cafés con un
perfil inico, combinando
tradicion y creatividad. Su
cafe ha recibido miultiples
reconocimientos a nivel
nacional e internacional por
su calidad y sabor
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DIEGO BEDOYA COFFEE

Ha dedicado los ultimos 8 afios a perfeccionar
sus habilidades, trabajando junto a agricultores y
expertos caficultores para entender cada aspecto
de la produccion y tratamiento de este producto.
Como marca, nos dedicamos al cultivo y
procesamiento cafés de especialidad; utilizando
innovadores metodos de anejamiento en barriles
de roble y co -fermentacion con frutas tropicales.
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La fermentacion es una de las fases
mas importantes en la produccion
del café, dependiendo de los
procesos podemos modular los
atributos no solamente en sabor,
acidez, cuerpo, calidad y
durabilidad de la materia prima.

; - IR % i '
& 4
il‘
¥




—
<
Z
O
O
:
T
Z
O
2
T
Z
L]
=
nd
L]
LL

<
"
=
O
_
O
O
Z
LL




FERMENTACIONES
DE INNOVACION

- Anaerobicas

- Maceracion
Carbédnica

 Conlevaduras

 Inoculacion con
enzimas

- Alcohodlicas

- Co-fermentacion
con frutas




¢, Por que preferimos el

proceso anaerobica’?

1. Por control del proceso WY,
2.El mejoramiento de los atributos de café " -«
3.Estandarizacion de calidad y perfiles







¢, Por que
llegamos a la
idea de anejar

los cafés en
barriles de
y::. roble?

En nuestra pasion por la innovacion y generar
un café diferenciado iniciamos una etapa de
iInvestigacion en distintas formas de procesos.
Entre ellos el anejamiento del café en los
barriles de roble.

Al ser la almendra higroscopica puede
absorber lo bueno y lo malo que este en su
entorno.

El anejamiento del grano verde en barricas de
ron cambia la composicion quimica del grano,
otorgandole un aroma y sabor unico, sin
generar o transmitir trazas de alcohol sobre el
producto final.

Los resultados de laboratorio muestran un
perfil sensorial que resalta el aroma, fragancia,
cuerpo Yy la impresion global de este cafe.
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e~ ; Como afiejamos el
>4 café en barriles?

;Qué perfil
obtenemos con el
anejamiento?
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RECONOCIMIENTOS DENUESTROS

Ll PROCESOS DEINNOVACION

« 1° lugar en la categoria Cafés Experimentales
de Tecnicafé (Colombia 2023).

« 3° lugar en la Categoria Cafes Espirituosos del
Concurso Nacional de Cafés Tostados Top
Roast (Colombia 2024 ).

« 5°lugar en categoria de Cafés Procesados del
Concurso Nacional de Colombia de Cafes
Tostados Top Roast.

« 2° lugar en la categoria Cafe Innovador en el
concurso World Coffee Challenge en Espaiia.

* 3° lugar e n la categoria Café de Finca en el
concurso World Coffee Challenge en Espaiia.
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