
EL ARABICA
FINE CUP
EL ESPRESSO MÁS RENTABLE DEL MERCADO

PREMIUM SAULA



Es probable, que en alguna ocasión, usted
se haya preguntado porqué el café Premium Saula
es más caro que otros cafés arábicas
que existen en el mercado.

Estamos seguros que usted agradecerá la información
que encontrará en estas páginas y
que le ayudará a diferenciar el café Premium Saula
del resto de cafés arábicas del mercado y también
a valorar todas sus cualidades.

Probablemente, la próxima vez que alguno de sus
clientes le felicite por el aroma y el sabor de esa taza
de café que le sirve en su establecimiento, usted pueda
explicarle el porqué...
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TA B L A  D E  E Q U I V A L E N C I A S
( N Ú M E R O  D E  D E F E C T O S  E N  3 0 0  G R A M O S  D E  M U E S T R A )

TIPO C.O.B. NEW-YORK LE HAVRE
Clas i f icac ión Ofic ia l  Bras i leña ( ful l  imperfect ions) Tipo New-York,  LE HAVRE Clas i f icac ión

L E S  C A F É S  P R O D U I T S  D A N S  L E  M O N D E .  P H I L I P P E  J O B I N

     2 4 defectos 6 defectos 8 defectos

2/3 8 defectos 9 defectos 12,5 defectos

3 12 defectos 13 defectos 17 defectos

3/4 19 defectos 21 defectos 23,5 defectos

4 26 defectos 30 defectos 30 defectos

4/5 36 defectos 45 defectos 58,5 defectos

5 46 defectos 60 defectos 87 defectos

5/6 64 defectos 123 defectos

6 86 defectos 158 defectos

CLASIFICACIÓN BRASILEÑA CLASIFICACIÓN AMERICANA INTERPRETACIÓN APROX.

C L A S I F I C A C I Ó N  P O R  E L  S A B O R
L E S  C A F É S  P R O D U I T S  D A N S  L E  M O N D E .  P H I L I P P E  J O B I N

ESTRITAMENTE MOLE

Mole

Apenas mole

Dura

Riada

Rio

STRICTLY SOFT

Soft

Softish

Hard / Hardish

Rioy / Rioysh

Rio

Estrictamente suave

Sabor bien marcado. Áspero. Duro.

Ariotado, con una pizca de sabor a Río.

Sabor pronunciado y áspero.

20 Very large  bean

19 Extra  large  bean

18 Large  bean

17 Bold bean

16 Good bean

15 Medium bean

14/13 Smal l  bean

CRIBA DENOMINACIÓN

Tolerancia  debajo  de  10/15 %.

Si  se  ut i l i za  la  expres ión
«cr iba  encima»= to lerancia  5  %.

C L A S I F I C A C I Ó N  P O R  E L  TA M A Ñ O  D E  G R A N O
P O R  C R I B A  ( E X P R E S A D O  E N  6 4 v o  D E  P U L G A D A )

L E S  C A F É S  P R O D U I T S  D A N S  L E  M O N D E .  P H I L I P P E  J O B I N

C L A S I F I C A C I Ó N  B R A S I L  P O R  D E F E C T O S

TA B L A  B R A S I L  /  A S I A

TA B L A  B R A S I L

CRIBAS GRANDES Y SIN DEFECTOS.

SÓLO ARÁBICAS
MEJOR CLASIFICADOS

La compra de café en el mundo se realiza en base a las clasificaciones
que establece cada país según la Variedad del café, la Altura de las
plantaciones, el tamaño de la Criba o el número de Defectos que
existen en cada partida.
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E S T A S  S O N  A L G U N A S  D E  L A S  T A B L A S  D E  C L A S I F I C A C I Ó N  D E  C A F É
M Á S  I M P O R T A N T E S  D E L  M U N D O .

E N  E L  I N T E R I O R  D E  L O S  C Í R C U L O S  E N C O N T R A R Á  L A S  C A L I D A D E S  Q U E  C O M P R A  S A U L A  P R E M I U M .

P O R  E L  S A B O R

F I N E  C U P

S T R I C T L Y
S O F T

C L A S I F I C A C I O N
B R A S I L E Ñ A

M U Y  S U A V E

POR NÚMERO DE
DEFECTOS. BRASILEÑA

NEW YORK

2
6  D E F E C T O S

M Í N I M O
D E  D E F E C T O S

GOOD TO LARGE BEAN

C L A S I F I C A C I Ó N
D E L  H AV R E

C R I B A
17-18

TA M A Ñ O  D E L  G R A N O

C R I B A
G R A N D E



P O R  L A  A LT I T U D

A LT I T U D

C A F É S  C E N T R O  A M E R I C A N O S

S . H . B .
S T R I C T LY  H A R D  B E A N

G R A N O  D U R O

1.500 m
1.700 m

D E S D E  H A C E  M U C H O S  A Ñ O S ,
P H I L I P P E  J O B I N

E S  U N O  D E  L O S  M A Y O R E S  R E F E R E N T E S
A  N I V E L  M U N D I A L

E N  L A  R E C O P I L A C I Ó N  D E  TA B L A S
I N T E R N A C I O N A L E S

D E  C L A S I F I C A C I Ó N  D E L  C A F É .

C L A S I F I C A C I Ó N
Á F R I C A

G R A D O

1
D E  0  A  3  D E F E C T O S

M Í N I M O
D E  D E F E C T O S

A
L AVA D O

P L A N TA C I Ó N

C L A S I F I C A C I O N
I N D I A

A R Á B I C A

C L A S I F I C A C I Ó N  E T I O P I A

C L A S I F I C A C I Ó N  I N D I A

GOOD WASHED: 700 metros

EXTRA GOOD WASHED: 700 /  850 metros

PRIME WASHED: 850/1.000 metros

EXTRA PRIME WASHED: 1.000/1.200 metros

SEMI HARD BEAN: 1.200/1.350 metros S.H.

 HARD BEAN: 1.350/1.500 metros

FANCY HARD BEAN: 1.500/1.600 metros

STRICTLY HARD BEAN: 1.600/1.700 metros S.H.B.

C L A S I F I C A C I O N E S  P O R  L A  A L T I T U D
L E S  C A F É S  P R O D U I T S  D A N S  L E  M O N D E .  P H I L I P P E  J O B I N

Más a l lá  sobre  t ipos  pr ivados  como:  «Tres  Marías» ,  «Ant igua Acate» .

Maragogipe :  «Good Washed,  Pr ime Washed,  Super ior»  pequeña producción proveniente  de  la  reg ión de  Coban en las
provincias  de  Alta  y  Baja  Verapaz .

ALTITUD INICIALES

T A B L A  C A F É S  C E N T R O  A M É R I C A

ARÁBICA LAVADO SELECCIÓN

L E S  C A F É S  P R O D U I T S  D A N S  L E  M O N D E .  P H I L I P P E  J O B I N

Plantación A

Plantación B

Plantación C (ex T)

Seleccionado.
Caracolillo: tolerancia máxima 2% del peso.
Triage: tolerancia máxima 2% del peso.
90% retenido por la criba 17 (6.65 mm). 1.5% pasa por la criba 15 (6 mm).

Seleccionado.
Caracolillo: tolerancia máxima 2% del peso.
Triage: tolerancia máxima 3% del peso.
75% retenido por la criba 15 (6 mm). 1.5% pasa por la criba 14 (5.5 mm).

Granos rotos, arrugados, salpicados de manchas, «Elefante», pequeños, descoloridos,
deformados, pálidos, deteriorados durante la depulpación.
Retenido por la criba 14 (5.5 mm). 25% pasa entre las cribas 5 y 5.5 mm.

L E S  C A F É S  P R O D U I T S  D A N S  L E  M O N D E .  P H I L I P P E  J O B I N

1 de 0 a  3

2 de 4 a  12

3 de 13 a  25

4 de 26 a  45

5 de 46 a  100

6 de 101 a  153

7 de 154 a  340

8 más de  340 = Subestándar

GRADO DEFECTOS

U.G.Q. = Usual  Good Qual i ty.

Expor tac iones  prohibidas .



CAFÉ ARÁBICA DE

BRASIL
y SUD AMÉRICA

CAFÉ ARÁBICA DE

CENTRO AMÉRICA
y CARIBE

CAFÉ ARÁBICA DE

INDONESIA

CAFÉ ARÁBICA DE LA

INDIA

CAFÉ ARÁBICA DE

AFRICA

LAVADO

LAVADO

SEMI-LAVADO

LAVADO

SIEMPRE LA MISMA
FÓRMULA02
Desde su creación, Premium Saula se ha elaborado
siguiendo siempre la misma Fórmula, a pesar
de los cambios constantes de los precios y las oscilaciones
de la Bolsa que sufren los diferentes tipos de cafés.

E L  C A F É  P R E M I U M  S A U L A  A R M O N I Z A  H A S T A  5
V A R I E D A D E S  D E  C A F É S  A R Á B I C A S  E N  C A D A  C O U P A G E .

SIEMPRE EL MISMO AROMA, EL MISMO SABOR Y EL MISMO CUERPO.
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03
Los diferentes cafés arábicas de gran calidad que utilizamos,
naturales y lavados de origen, todavía contienen
impurezas y algunos defectos.
Cada grano de café Arábica Premium Saula debe superar
hasta 7 Procesos de Selección diferentes.

U N  P R O C E S O  Q U E  G A R A N T I Z A  U N  C A F É  1 0 0 %  L I M P I O  E N  C A D A  TA Z A .

CAFÉ LIMPIO 100%

METICULOSO
REPASO FINAL

2
C R I B A  I M P U R E Z A S

I M Á N

A S P I R A C I Ó N
D E  P O LV O

4
C R I B A  P O R
D E N S I D A D

S E L E C C I Ó N  D E L
G R A N O  D U RO

3
C R I B A  I M P U R E Z A S

P E Q U E Ñ A S
Y  G R A N O S  RO T O S

A S P I R A C I Ó N  D E
P O LV O

1
A S P I R A C I Ó N

D E  P O LV O



M
E

T
I C U L O S A M E N T E

C

A
D

A
G

R
A

N
O

D
E

C

A
FÉ.

S
E

L
E

C
C

I O
N A M O S

C A F E
L I M P I O

1 0 0 %

P A R A  C O N S E G U I R  M A Y O R  P U R E Z A
E N  N U E S T R A  P L A N T A  D E  T O R R E F A C C I Ó N

R E A L I Z A M O S
U N A  S E G U N D A  L I M P I E Z A

5
D E S P E D R A D O R

P O R  A I R E

6
B AT E R Í A  D E

I M A N E S

7
C R I B A  M E C Á N I C A
G R A N O  A  G R A N O





1 7 0 º  C

1 2 5 º  C 1 3 0 º  C

2 2 0 º  C

T O S T A D O  1 7  M I N U T O S
P R E M I U M  S A U L A

C A D A  G R A N O  D E  C A F É  T O S T A D O
P E R F E C T A M E N T E

U N I F O R M E
T O S T A D O  Ó P T I M O

I N T E R I O R  Y  E X T E R I O R

4  M I N U T O S

1 0  M I N U T O S

5  M I N U T O S 6  M I N U T O S

1 5  M I N U T O S

1 1  M I N U T O S

1 6  M I N U T O S
2 2 5 º  C

1 7  M I N U T O S



El posterior proceso exclusivo de enfriado por aire permite
mantener el grado óptimo de humedad del café y conservar
todos su aromas varietales sin añadir agua al café.
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SÓLO CAFÉ EN SU GRADO ÓPTIMO DE HUMEDAD

A G U A
C O N T I E N E

SIN ADULTERAR CON AGUA.

ENFRIADO EXCLUSIVO
POR AIRE

C A F É  E N F R I A D O  P O R  A G U A

D I S M I N U Y E  E L  A R O M A
Y  L A

C O N S E RVA C I Ó N

P R Á C T I C A  H A B I T U A L
E N  E L  S E C T O R



N U E S T R O  S I S T E M A  D E  E N F R I A D O
E X C L U S I V O  P O R  A I R E ,
P E R M I T E  G A R A N T I Z A R

E L  G R A D O  Ó P T I M O  D E  H U M E D A D
D E L  C A F É  U N A  V E Z  T O S TA D O .

C A F É

100
E N  S U  G R A D O  Ó P T I M O

D E  H U M E D A D

C A F É  E N F R I A D O  P O R  A I R E

T O D O S  L O S  A R O M A S

M Á S  L A R G A  C O N S E R V A C I Ó N

M A Y O R  R E N D I M I E N T O

%



ESTUDIOS REALIZADOS EN EL LABORATORIO DE CAFÉ SAULA

EVOLUCIÓN DE LOS AROMAS EN EL INTERIOR

DE UN ENVASE METALICO /  4  KILOS

Después del tueste, el café Arábica Premium Saula es envasado
en Botes metálicos de 4 kilos y permanecerá en reposo
a temperatura constante como mínimo durante tres semanas.
Durante este tiempo, el café tostado Saula Premium terminará
de afinar todos sus registros y matices organolépticos.
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EXCLUSIVO PROCESO DE CRIANZA DESPUÉS DE LA TORREFACCIÓN.

EL SECRETO DE LA MADURACIÓN ÓPTIMA.

CRIANZA DE TRES
SEMANAS DENTRO DEL ENVASE

1

2

3

4

5

S E M A N A  1 S E M A N A  2

6

7

8

D E S P U É S  D E  T R E S  S E M A N A S  D E  R E P O S O  Y  M A D U R A C I Ó N



D E S P U É S  D E  P E R M A N E C E R
T R E S  S E M A N A S  E N  E L  I N T E R I O R  D E  N U E S T R O

E N VA S E  M E T Á L I C O ,
E L  C A F É  P R E M I U M  S A U L A

T E R M I N A  S U  P R O C E S O  D E  C R I A N Z A .

U N  P R O C E S O  M U Y  S I M I L A R  A L  D E L  V I N O .

S E M A N A  3 S E M A N A  4

C O N S E RVA C I Ó N

M Á X I M A

1 A Ñ O

M Á S  A R O M A
M Á S  S A B O R

E L  C A F É  A U M E N T A  S U  A R O M A  Y  S U  S A B O R





M Á X I M A  C O N S E R V A C I Ó N

E L  E N V A S E  M E T Á L I C O  P E R M I T E  U N A
M E J O R  M A D U R A C I Ó N  D E L  C A F É  Y  E V I T A

S U  O X I D A C I Ó N
E N  C O N T A C T O  C O N  E L  A I R E .

D E S D E  S U  L A N Z A M I E N T O ,
P R E M I U M  S A U L A

S E  H A  C O N V E RT I D O  E N  E L  R E F E R E N T E
P O R  S U  C A L I D A D  Y  S U  P R E S E N TA C I Ó N

E N  E N VA S E  M E T Á L I C O

V
E
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E
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 T
O
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 T

R
A

D
IC

IO
N

A
L

ENVASE METÁLICO PREMIUM

CAFÉ SIEMPRE LIMPIO

A T E N C I N
RECOMENDAMOS ABRIR LA LATA DE 6  A 8  HORAS

ANTES DE SU CONSUMO Y ASŒ PODER
DEGUSTAR ESTE CAF  CON TODO SU AROMA, CUERPO Y SABOR.



R E S U LTA D O S  D E L  A N Á L I S I S
R E A L I Z A D O  D E  U N A  T O LVA  U T I L I Z A D A

D U R A N T E  6  M E S E S
E N  U N  E S TA B L E C I M I E N T O  D E  H O S T E L E R Í A

A N Á L I S I S  R E A L I Z A D O  P O R  E L  L A B O R A T O R I O  E S P E C I A L I Z A D O
E N  E L  C O N T R O L  D E  L A  C A L I D A D  A L I M E N T A R I A  C E R T I F I C A D O  P O R  E N A C .

T O LVA  D E  C A F É  E N  G R A N O
D E L  M O L I N I L L O  D E  C A F É

E X T R A Í D A  D E  U N  E S T A B L E C I M I E N T O  D E S P U É S  D E  S E R  U T I L I Z A D A
D U R A N T E  A L G U N O S  M E S E S

Los análisis realizados en el laboratorio
demuestran que las partículas de suciedad de
diferentes procedencias y densidades entran
en la tolva y en contacto con los aceites rancios
generan una película que se adhiere a los
granos de café.

S U C I E D A D
P A RT Í C U L A S  D E

El aceite que desprende el café una vez tostado
se oxida rápidamente en contacto con el aire. Las
numerosas muestras que se han realizado
demuestran que este aceite queda adherido a las
paredes internas de la tolva y con el paso del
tiempo pueden modificar el aroma y el sabor de
una taza de café.

A C E I T E S

R A N C I O S



R E S U LTA D O S  D E L  A N Á L I S I S
R E A L I Z A D O  D E  U N A  T O LVA  U T I L I Z A D A

D U R A N T E  3  M E S E S
E N  U N  E S TA B L E C I M I E N T O  D E  H O S T E L E R Í A

A N Á L I S I S  R E A L I Z A D O  P O R  E L  L A B O R A T O R I O  E S P E C I A L I Z A D O
E N  E L  C O N T R O L  D E  L A  C A L I D A D  A L I M E N T A R I A  C E R T I F I C A D O  P O R  E N A C .

D E P Ó S I T O  D E  C A F É  M O L I D O
D E L  M O L I N I L L O  D E  C A F É

E X T R A Í D A  D E  U N  E S T A B L E C I M I E N T O  D E S P U É S  D E  S E R  U T I L I Z A D A
D U R A N T E  A L G U N O S  M E S E S

A menudo la grasa no absorbida por las campanas
extractoras se deposita en la superficies de la
maquinaria de hostelería. De los análisis realizados,
se desprende que parte de esta grasa se deposita
también en el interior de la tolva de café, sobre
todo en aquellos establecimientos que no utilizan
la tapa superior.

G R A S A





ARÁBICA PREMIUM
E L  E S P R E S S O  F I N E  C U P



O R I G I N A L

NOTAS A VAINILLA, FRUTOS SECOS: AVELLANAS.

Y AROMAS A PAN TOSTADO

DULCE E INTENSO EN BOCA,

CON EVOLUCIÓN A UNA ACIDEZ MEDIA

Y UNA CREMA DENSA.
CUERPO REDONDO Y CARNOSO.

POST GUSTO LARGO Y PERSISTENTE.

Café 100% Arábica Fine Cup
procedente de América Central,

América del Sur y la India.

POTENTE Y FRANCO

EN AROMAS,

COMPLEJO, CON NOTAS PRIMARIAS

DE FRUTOS SECOS AVELLANAS,

SECUNDARIAS A ESPECIAS: VAINILLA  Y

EMPIREUMÁTICAS

COMO EL PAN TOSTADO.

A N I M A L

C A U C H O

C E N I Z A

Q U EM A D O
H U M

O

C H
O C O L AT E
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C
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EAL-M
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FLORAL

CÍTRICO

NUECES
ESPECIASDULCES

CUERPO

VI
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Á
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O

A
M

A R
G O

D U LC
E

Notas de cata elaboradas por el Laboratorio de Café Saula
con la Taza Sommelier con cámara de aroma, diseñada por Lluís Saula.





EN BOCA ES FRESCO, CON UNA ACIDEZ
ALTA Y UN CUERPO MEDIO

EQUILIBRADO.

UNA CREMA MEDIA.
POST GUSTO MEDIO Y SUAVE.






























