V "FINeALOS

N CATADORES 4




Erna Knusten utilizo por primera vez el término "Café de
Especialidad" en una entrevista en 1974. Galardonada en 2014,
como fundadora de la industria y considerada la madrina de los
Cafés Especiales. Queria saber todo del café que estaba
vendiendo, ademas de catarlos y conocer su sabor: "Queria mirar
a los caficultores a los ojos de la misma manera que miro a mis
clientes. No solo he probado este café, he pisado la tierra donde
crece, donde se planté". Erna defendié incansablemente los
valores de calidad, identidad y distincion en el café.

Un café de especialidad es consecuencia de alta calidad en el
cultivo, cosecha y beneficiado. Nosotros continuamos con esta
alta calidad en el proceso del tueste y, por supuesto, en la
elaboracion final.

Para que un café sea considerado de especialidad, debe tener
cero defectos primaros y una puntuacién superior a 80 sobre
100, en una cata realizada por catadores certificados por el
Coffee Quality Institute (CQI)
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CAFE BARSEL nace en 1996. Después de 25 afios de
experiencia en el sector del café, su fundador Juan
Baset decide crear café Barsel para satisfacer sus
exigencias de calidad tanto en la compra de la
materia prima como en el proceso del tueste.

Hoy en dia, después de tantos afios, continuamos
siendo una empresa familiar con los procesos muy
artesanales. Junto a la experiencia adquirida y una
formaciéon continua conseguimos que nuestros
productos sean de muy alta calidad.




CAFE BARSEL es un equipo de personas que se esfuerzan para
superarse cada dia, aprenden y transmiten todo lo aprendido
tanto a compafieros como a clientes. Quizd uno de los
aspectos mas relevantes de Café Barsel es que son un equipo
de profesionales formados que se entregan dia a dia para
mejorar la calidad del café que estas disfrutando.

En definitiva, lo que Cafe Barsel pretende es promocionar un
producto de calidad a los clientes y unas herramientas, tanto
de formacion como de trabajo, que permita exprimir al

maximo ese producto y todas su infinitas posibilidades.




La Finca Los Catadores estd bajo la direccidon de nuestro
amigo y gran catador internacional Ivan Vasquez, quien
desde nifio descubrio su pasion por el café y siendo una
gran inspiracion para su familia al dedicarse al cuidado de
café.

Ivan, junto a su esposa Yolibeth Pineda lograron rescatar
la finca después de que fuese consumida por la roya
demostrando que si tratas con cuidado y carifio, puedes
producir un café de alta calidad.
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FICHA TECNICA
Area Qanta Ana - La Paz, Marcala
Finca . Log Catadores
Produstor . lvan Vagquez
Altura . 1675 menm
Variedad . Arébica - Catual
Proceso | Horiey rojo
Secado . Zarandag de acero inox

Notas de mora silvestre y compota de
manzana.

Dulce como frutas glaseadas con notas de
frutas tropicales como mango y maracuya. Acidez
media-alta. Cuerpo sedoso y delicado con un final
elegante y balanceado.







