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Experiencias
Sensoriales Purpura

PUrpura es el espacio, la finca y el inicio de
todo. Hemos decidido llamar este apartado
Experiencias Sensoriales porque los
procesos de innovacion en el micro
beneficio hUmedo que encontrards en este
apartado son micro lotes de cafés
especiales Unicos en su proceso, que se
desarrollaron de acuerdo a condiciones de
clima, tiempo, momento en el que la cereza
(fruto) se corté (maduro o color uva).

Las Adelitas hoy son una alternativa de
desarrollo y mejoramiento de condiciones
de vida de pequenas familias en la Sierra
Otomi; por ello, en distintas comunidades,
pequenas y pequenos productores buscan
colaborar con la colectiva. En este
apartado, el Ing. José Juan desarrolld cafés
de la familia Parpura y colaboraciones con
2 familias de pequenos productores de la
comunidad de San Nicolds, Hidalgo,
México. Los cafés de este catdlogo son una
edicion limitada, Unicos en su proceso que
buscan potencializar sabores, atributos e
historias que conocerds al momento de
recibirlos en tu barra o casa tostadora;

en su mayoria pequefos micro lotes que
van desde 1 a 3 sacos maximo, fueron
procesados de manera experimental con
la finalidad de descubrir sabores, notas,
perfiles en los que el café, el fruto juega un
papel muy importante de acuerdo a
varietales, alturag, corte, seleccion,
fermentacion, altura y territorio.

Muchas gracias por tu apoyo. Al adquirir un
nano lote de café de especialidad de este
apartado, contribuyes al rescate de la
cafeticultura en Tenango de Doriq, Hidalgo.



Hydro semi lavado amarillo

Origen Aroma y fragancia
Sierra de Tenango Chocolate, caramelo, maracuydq,
de Dorig, Hgo. platano, miel, floral, frutal

Dulzory limpieza
Taza con dulzor carameloy
platano frito. Taza limpia

Variedad (es)
Typica y marsellesa

Proceso Acidez: Media citrica, guayaba
Hidro semi lavado Cuerpo: Cremoso, chocolatoso
Altura Notas de sabor
1400 msnm Miel, cacao, coco, chabacano,
guayaba
Clasificacion Retrogusto
86 puntos especialidad PiAdN

Procesamiento: Corte de cerezas en rojo brillante. Se lavaron, flotaron y
se fermentaron en tambos azules tapados por 4 noches; se sacg, se
enjuagod y se tendid en malla sombra a sol directo durante 8 horas; se
recogid por la tarde y se puso a remojar toda la noche; al otro dia se
despulpd y se enjuagd el pergamino en un 30%, se secd en malla
sombra a sol durante 20 dias, 3 horas directas a sol y el resto en
sombra.




Red honney fermentacion tradicional aerdbico

Origen Aroma y fragancia
Sierra de Tenango Chocolate, caramelo, guayabaq,
de Doria, Hgo. piloncillo, cacao, platano

Dulzory limpieza
Dulzor a un pldtano y manzanag,
con limpieza cristalina

Variedad (es)
Typica y marsellesa

Acidez: Media malica, muy

Proceso
agradable
Honney Cuerpo: Cremoso denso
Altura Notas de sabor
1,400 msnm Guayaba, fresq, cereza, miel
Clasificacion o Retrogusto
86 puntos especialidad Guandbana, pitahaya

Procesamiento: Corte de cerezas maduras color rojo; se lavaron, se
flotd, se puso en tambos azules durante 3 noches; al sacarlo se
despulp6 de forma manual, sin agua, y se extendid sobre malla negray
zarandas estilo africano para su secado; inicié con un dia de sol directo
y durante 20 dias, con 4 horas de sol directo de forma diariag; el resto en
sombra.




Black honney doble fermentacion

Origen Aroma y fragancia
Slerra de Tenango Caramelo, vainilla, chocolate,
de Dorig, Hgo. floral, frutal

Dulzory limpieza
Su dulzor es un caramelo
y su limpieza es clara

Variedad (es)
Typica y marsellesa

Proceso Acidez: Media alta malica

Black honney doble Cuerpo: Sedoso
fermentacion )

Altura Notas de sabor

1400 msnm Ardndano rojo, manzang, limon,
caramelo

Clasificacion Retrogusto

86 puntos especialidad Manzanag, cacao, dulce de leche

Procesamiento: Se cortd la cereza color uvaq, se flotd y selecciond; tuvo
una fermentacion de 9 noches, maceracién carbdnica; se sacod, se
despulpé de forma manual, después del despulpado reposd en
tambos azules sin tapa con oxigeno y al otro dia se tendid en zarandas
estilo africano; tuvo dos dias de secado indirecto al sol bajo sombra,
para después secarse en sombra 6 horas y 3 de sol de forma diaria
durante 20 dias, con movimientos circulares cada 3 horas.




Black honney doble fermentacion (lote 9)

Origen Aroma y fragancia
Sierra de Tenango Chocolate, floral, especies,
de Doria, Hgo. frutos rojos

Dulzor y limpieza
Su dulzor es un dulce de leche
y su limpieza es clara

Variedad (es)
Typica y marsellesa

Proceso Acidez: Media alta citrica

Black honney doble Cuerpo: Cremoso
fermentacion )

Altura Notas de sabor

1,400 msnm Moras, limon, miel, bomboén
Clasificacion o Retrogusto

86 puntos especialidad | Malvavisco, miel maple, avellanas

Procesamiento: Se cortd la cereza color uvaq, se flotd y selecciond; tuvo
una fermentacion de 9 noches, maceracién carbdnica; se sacod, se
despulpé de forma manual, después del despulpado reposd en
tambos azules sin tapa con oxigeno y al otro dia se tendid en zarandas
estilo africano; tuvo dos dias de secado indirecto al sol bajo sombra,
para después secarse en sombra 6 horas y 3 de sol de forma diaria
durante 20 dias, con movimientos circulares cada 3 horas.




Yellow honney fermentacién tradicional

aerdbico “San Nicolas” “® .

Origen
Sierra de Tenango
de Doriqg, Hgo.

Aromay fragancia
Chocolate, caramelo, floral,
cacao, platano, miel, durazno

Variedad (es)
Oro azteca y bourbon

Dulzor y limpieza
Cristaling, con un dulzor chocolate,
caramelo, jarabe de cereza

Proceso
Yellow honney

Acidez: Mdalica, manzana amarilla
Cuerpo: Meloso

Altura Il;llgifcas dedsqbor

1600 msnm atano, durazno, cacao,
uvay miel

Clasificacion Retrogusto

87 puntos especialidad

Cacao, platano, manzana

Procesamiento: Corte de cerezas maduras color rojo; se lavaron, se
flotd, se puso en tambos azules durante 2 noches; al sacarlo, se
despulpd de forma manual sin agua y se extendid sobre malla negra y
zarandas estilo africano para su secado durante 20 dias con 4 horas de
sol directo de forma diaria, con movimientos circulares manuales cada

4 horas.

Esta es una colaboracion entre el
Ing. José Juan Cabrera Lucas y la
familia de Rigoberto y Zaida
Antonio, pequeno productor
vecino de la comunidad de San
Nicolds, Tenango de Doria; el
café se procesd en el micro
beneficio Parpura con la
finalidad de  buscar una
alternativa que permita o
pequen@s product@s de café
desarrollar cafés especiales que
permitan generar valor a lo
cadena productiva.



Black honne

fermentacion tradicional

aerobico “San Nicolas”

Origen
Sierra de Tenango
de Doriqg, Hgo.

Aroma y fragancia

Chocolate, caramelo, miel, moras
silvestres, frambuesaq, piloncillo,
COCO, ciruela, maracuyad

Variedad (es)
Bourbon rojo y amairrillo

Dulzor y limpieza
Cristalina, con dulzura de fruta
madura de hueso

Proceso
Black honney

Acidez: Media alta citrica
Cuerpo: Cremoso

Altura
1,600 msnm

Notas de sabor
Ardndanos, ciruela, vinoso,
capulin, frambuesa

Clasificacion
87 puntos especialidad

Retrogusto
Cacao, platano, manzanag, fruta
Mmadurag, seca o deshidratada

Procesamiento: Corte de cerezas maduras color rojo; se lavaron, se
flotd, se puso en tambos azules durante 4 noches; al sacarlo, se
despulpd de forma manual sin agua y se extendié sobre malla negra y

zarandas estilo africano para su secado; inicid con 2 dias de sol
indirecto (totalmente en sombra) durante 20 dias con 4 horas de sol

directo de forma diaria

Esta es una colaboracion entre el
Ing. José Juan Cabrera Lucas y la
familia de Mariano Lucas,
pequeno productor vecino de la
comunidad de San Nicolas,
Tenango de Doria; el café se
procesd en el micro beneficio
Parpura con la finalidad de
buscar una alternativa que
permita a pequen@s product@s
de café desarrollar cafés
especiales que permitan generar
valor a la cadena productiva.



Hydro red honney maceracion

carbonica 7 noches

Origen Aromay fragancia
Sierra de Tenango Chocolate, caramelo, piloncillo,
de Doria, Hgo. uvas, pomelo

Dulzor y limpieza
Cristalino, dulce como la
ciruela y el vino

Variedad (es)
Bourbon rojo y amairrillo

Proceso . S
Black honney Acidez: Media ciruela
fermentacion | Cuerpo: Cremoso
tradicional aerdbico

Notas de sabor
Altura Miel. bil | " at
1400 MsnmM lel, piloncillo, uvas, chocolate,
' vainilla, cacao, fresa
Clasificacion Retrogusto

87.5 puntos especialidad | Cacao, frutos rojos, piloncillo

Procesamiento: Corte de cerezas maduras color rojo; se lavaron, se
flotd, se puso en tambos azules durante 7 noches; al sacarlo, se lavo el
fruto, se escurrid en malla sombra negra y se secd en sol directo
durante 6 horas; regresé a los tambos en estado de reposo con agua
una noche; al otro dia se despulpd de forma manual sin agua y se
extendid sobre malla negra y zarandas estilo africano para su secado
durante 20 dias con 4 horas de sol directo de forma diaria.




Black honney doble fermentacidn (lote 1)

Origen Aroma y fragancia
Sierra de Tenango Arandano azul, lichis, jarabe de
de Doriqg, Hgo. COAQ, especies

Dulzor y limpieza
Limpieza clara, con dulzor de un
refresco de moras

Variedad (es)
Typica y marsellesa

Proceso Acidez: Media alta citrica

Black honney Cuerpo: Sedoso

Altura Notas de sabor

1,400 msnm Mora azul, berries, fresas, grosella
Clasificacion Retrogusto

88 puntos especialidad Cacao fermentado

Procesamiento: Se cortd la cereza color uvaq, se flotd y selecciond; tuvo
una fermentaciéon de 9 noches maceracion carbdnica; se sacd, se
despulpd de forma manual;, después del despulpado, reposé en
tambos azules sin tapa con oxigeno, de 1 a 3 dias, y se tendid en
zarandas estilo africano; tuvo dos dias de secado indirecto al sol, bajo
sombra para después secarse en sombra 6 horas y 3 de sol de forma
diaria durante 20 dias, con movimientos circulares cada 3 horas.




Black honney doble fermentacién

8 hoches (lote 6)

g,"ge" . Aromay fragancia

Ierra e fenango Chocolate, fresa, especies
de Doria, Hgo.
Variedad (es) Dulzor y limpieza
Typica Clara, dulce como un caramelo
Proceso Acidez: Media citrica
Black honney Cuerpo: Cremoso medio
Altura Notas de sabor
1,400 msnm Miel, chocolate, vainillg, vinoso
Clasificacion Retrogusto
87 puntos especialidad Cacao, miel, agradable
Procesamiento: Se cortd la cereza color uvaq, se flotd y selecciond; tuvo
una fermentacidon de 9 noches, maceracidbn carbodnica; se sacod, se
despulpd de forma manual;, después del despulpado, reposd en
tambos azules sin tapa con oxigeno de 1 a 3 dias y se tendid en
zarandas estilo africano; tuvo dos dias de secado indirecto al sol, bajo
sombraq, para después secarse en sombra 6 horas y 3 de sol de forma
diaria durante 20 dias, con movimientos circulares cada 3 horas




Black honney doble fermentacién

8 noches “Mariano San Nicolas”

Origen Aroma y fragancia

Sierra de Tenango Chocolate, caramelo, miel,
de Doria, Hgo. piloncillo, floral, uvas
Variedad (es) Dulzor y limpieza

Bourbon rojo y amarillo Clara con dulzor de un caramelo
Proceso Acidez: Media citrica

Black honney Cuerpo: Cremoso medio
Altura thqs de sabor .

1600 MsNM Vainilla, cacao, miel,

’ malvavisco, manza, guayaba
Clasificacion Retrogusto

87 puntos especialidad Cajeta, manzana

Procesamiento: Se cortd la cereza color uva, se flotd y selecciond; tuvo
una fermentaciéon de 9 noches maceracidon carbdnica; se sacd, se
despulpé de forma manual; después del despulpado, reposd en
tambos azules sin tapa, con oxigeno de 1 a 3 dias y se tendidé en
zarandas estilo africano; tuvo dos dias de secado indirecto al sol, bajo
sombraq, para después secarse en sombra 6 horas y 3 de sol de forma
diaria durante 20 dias, con movimientos circulares cada 3 horas




Origen
Finca Parpuraq, Sierra de
Tenango de Dorig, Hgo.

Aromay fragancia .
Chocolate, caramelo, piloncillo,
miel, manzanag, yogurth, fresas

Variedad (es)
Typica y marsellesa

Dulzor y limpieza
Taza cristaling, dulce como la
frambuesa, ardndano azul

Proceso
Hydro semi lavado

Acidez: Media alta
Cuerpo: Cremoso, dulce como

caramelizado el almibar

Notas de sabor
Altura : :
1400 mshm Granada, fresa, piloncillo,

naranja

Clasificacion
87 puntos especialidad

Retrogusto .
Cacao, fresq, frutos rojos

Procesamiento: Corte de cerezas en rojo brillante; se lavaron, flotaron y
se fermentaron en tambos azules tapados por 5 noches; se saco, se
enjuagd con 10% de aguaq, se tendid en malla sombra a sol directo
durante 8 horas, se recogid por la tarde y se puso a remojar toda la
noche; al otro dia se despulpd y se enjuagd el pergamino en un 30%, se
secd en malla sombra a sol durante 20 dias, 3 horas directas a sol y el

resto en sombra.
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™ Honney meloso experimental (lote 2)

Origen Aroma y fragancia
Finca Pudrpurag, Tenango ArGndanos, moras, mango,
de Doriqg, Hgo. durazno
Variedad (es) Dulzor y limpieza _ -:..
Typica y marsellesa Tutti frutti, cristalina A
;:_&it*
Proceso Acidez: Media alta e NS
Honney Cuerpo: Cremoso S
Notas de sabor
Altura Soda de moras, uva, frambuesa,
1,400 msnm ciruela, chocolate, caramelo,
limon, ponche de frutas
Clasificacion Responsable del proceso
88 puntos especialidad Ing. José Juan Cabrera Lucas

Procesamiento: Este café fue cortado en cereza color uva, 28 grados
brix, maduracion maxima; se lavd en cereza y se reposd durante 8
noches en tambos azules, maceraciéon carbonica; después de ello, se
despulpd y se reposd de forma aerdbica durante dos dias; posterior a
ello, se tendi6é en malla sobra negra y zarandas estilo africano para su
secado a 1,700 msnm en bosque mesofilo de montana (micro beneficio

pUrpura).




