
DESCRIPCIÓN PROGRAMA

¿QUÉ INCLUYE? 

WORKSHOP CATA  
6 PROCESOS,  
12 SABORES

	• Duración: 2 horas

	• Grupo máximo: 10 personas

	• Formato: teórico y práctico, con catas 
guiadas por un experto

	• Titulación: No disponible

	• Precio: 100€ (IVA incluido)

•	 Cata guiada de 12 cafés (2 cafés por 
proceso) donde aprenderás a identificar los 
matices y diferencias de cada proceso

•	 Material didáctico completo: incluye 
desplegables informativos sobre cada 
proceso de producción y sus características

•	 Kit práctico: 50 gramos de café en grano 
de cada variedad para llevarte a casa

•	 Análisis sensorial: identifica aromas y 
sabores y cómo el proceso de producción 
afecta a la taza de café 

•	 Ambiente exclusivo y personalizado: al 
ser grupos reducidos de 10 personas, 
disfrutarás de una atención cercana y la 
posibilidad de resolver todas tus dudas con 
un experto barista

En este workshop podrás degustar 12 cafés 
de 6 de los procesos de producción más 
fascinantes: Natural, Lavado, Honey, Giling 
Basah, Semi Lavado y Despulpado Natural. 
Cada proceso será representado por dos 
cafés, permitiéndote comparar y contrastar los 
matices que hacen a cada uno especial. 

Ideal para los apasionados del café y los 
curiosos por descubrir la magia detrás de 
cada taza. 

¿Qué aprenderás? 

•	 Cómo el proceso de producción (Natural, 
Lavado, Honey, Giling Basah, Semi Lavado  
Despulpado Natural) influye en el sabor y 
aroma del café 

•	 Técnicas para analizar sensorialmente el 
café y reconocer sus notas de sabor 

•	 La diferencia entre cafés de diferentes 
procesos y cómo afectan a su perfil  
de sabor


