Café Arabica Veragruz
malida
con chocolate
s grasllacs

|DEAL PARA CAFETIERA CASTRA

TRESSO®

PORQUE TE GUSTA SOLO LO MEJOR TRESSO" fd

COUETIONE ESPRESSO
Café 100% ardbico
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DAMOS TRABAJO A MAS DE DURANTE TODO EL PROCESO
300 FAMILIAS CAMPESINAS V

EXPERIENCIA GENERACIONAL
EN LA PRODUCCION Y PROCESO
DE CAFES ESPECIALES

Nuestro objetivo principal es posicionar la mejor
calidad del Café Mexicano dentro de nuestro Pais.
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¢CUALES LA VARIEDAD

DE CAFE ARABIGA?
TODOS NUESTROS CAFES SON VARIEDAD ARABICA

Es un arbusto de la familia de las
RUBIACEAS nativo de Etiopia y/o
Yemen Arabia.

Es la principal especie cultivada para
la produccion de café y la de mayor
antigiiedad en el mundo.

Se utiliza para producir la mas alta
calidad de la bebida.

Su sabor es un tanto dulce y frutal.

Existen muchisimas subvariedades de café
arabica alrededor del mundo que varian en
porte, produccion, su adaptacion a climas
diversos, sus hojas, resistencia a enferme-
dades y por supuesto su potencial de
calidad en taza.
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Subvariedades de café Arabica

gue forman TRESSO®
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PRODUCCION DE CAFE

FINCAS

Nuestro compromiso inicia haciendo viveros propios de
plantas de café para posteriormente sembrarlas.

A través de varias generaciones familiares hemos hereda-
do y mejorado las practicas de agricultura del café.

Actualmente nuestras fincas estan ubicadas en Huatusco,
Veracruz en la Regién de las Altas Montafas, la zona cafe-
talera mas importante del estado por sus microclimas y
suelos ideales para cultivar cafés de calidad y en la Zihua-
teutlaenla Sierra Norte de Puebla, regién mundialmente
conocida por su rica e increible biodiversidad.

COSECHA

El tiempo de cosecha de café es entre los meses de octu-
bre a abril del siguiente afo.

En esta etapa cuidamos que los granos de cereza (fruto)
de café que sean recolectados y que formaran parte de
TRESSO® estén en su punto 6ptimo de maduraciény
sean de centro de cosecha para poder potencializar su
calidad en taza.
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PROCESO EN EL BENEFICIO DE CAFE

Una vez recolectados los frutos deben ser llevados al Beneficio de café, lugar donde se
procesaran para poder convertirlos en café oro (estado del café listo para tostarse).

Este proceso puede resumirse en las siguientes etapas:

BENEFICIO HUMEDO

BENEFICIO DE SECO

e Recepcion del fruto

¢ Despulpado

¢ Fermentacion (Ayuda al correcto
desprendimiento del mucilago)

e Lavado con agua limpia (Quitar
mucilago y cortar fermentacion)

e Oreado del café

e Secado del café

¢ Morteo (Proceso para quitar la
cascara amarilla, pasa de ser café
pergamino a café oro)

¢ Clasificacion y seleccion de
granos optimos (Tren de seco).

Existen diferentes formas de procesar el café:

LAVADO

Cuando los frutos se secan Cuando los frutos se despul- Se le quita la pulpa al frutoy
directamente al sol con todo pan y secan directamente al posteriormente se fermen-
y su pulpa y mucilago (miel). sol sin quitarles su propia ta, de ahi se lava con agua
miel (mucilago). limpia para quitar el mucilago

y cortar fermentacion.

En el proceso HONEY dependiendo
los dias al sol podemos obtener:
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Procesos utilizados en TRESSO®

LAVADO

¢§ Tazalimpia con grado de acidez

dependiendo de la variedad,
proceso y perfil de tueste.

Quitar la pulpa roja al fruto
(Con despulpadoras ecolégicas)

Poner los granos en tanques
para su perfecta fermentacion
durante varias horas.

Nota: Este paso es fundamental para
ayudar al correcto desprendimiento
del mucilago en el siguiente paso.

Lavado de estos granos con agua
limpia para quitar el mucilagoy
romper fermentacion.

Secado perfecto con maqui-
naria durante 30 horas.

. Morteo

(quitar cascara amarilla).

Pilido y eliminacién de tamo
(ultima capa delgada del café).

TRESSO®

o
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YELLOW HONEY

%  Tazacon notas
afrutadas y dulces

Quitar la pulpa roja al fruto
(Con despulpadoras ecolégicas)

Extender los granos de café
sobre camas africanas de forma
uniforme.

I

Dejar secar los granos durante
varios dias con su propio mucilago
(Miel) directo al sol y con
movimiento manual constante.

Morteo
(quitar cascara amarilla).

Pilido y eliminacién de tamo
(ultima capa delgada del café).




Seleccién y clasificacion
de granos 6ptimos.

<&
OTROS TRESSO®

PORGLE TE GUSTA SOLO LO MEJOR
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En esta imagen se muestra los granos verdes (antes de tostar) de TRESSO ®
en comparacion con otros cafés, las diferencias son muy importantes.

TRESSO® tiene en sus Otros cafés pueden llegar a
preparaciones granos verdes presentar dafos por un proceso
100% sanos, mientras otros mal llevado como fermentos
presentan multiples defectos agrios, mohosos, terrosos,
como granos quebrados, negros, fendlicos, entre otros.
amarillos, anaranjados,
blanqueados, conchas, entre otros.

El color de los granos de

TRESSO® es el color verde olivo
Los granos verdes de TRESSO® caracteristico de un grano sano
son granos de muy bien tamano
malla 16-19.

TRESSO® ”



Tostado perfecto con
perfil Gnico destacando los
atributos de cada origen.

Grano tostado

AL XY 2990
OTROS TRESSO" OTROS

POHRGLIE TR GUSTA SO LD sl JOH

En estaimagen se muestra los granos de TRESSO ® tostados en comparacion con otros
cafés, las diferencias son muy importantes.

TRESSO® café tiene en sus

granos tuestes medios, ya que Qada grano de TRESSO®
los tuestes muy altos solo tiene un perfil de tueste

gueman sus aceites esenciales y - unico, i_deal para resaltar lo
lo echan a perder. Su olor es delicioso mejor de cada uno.

DEFECTOS quieNO
MAS COMUNES COMETEMOS

NO TENEMOS DEFECTOS ENEL et
TOSTADO como otros cafés ; '
conocidos como schorching, |

tipping y quackers.

Tipping Schorching Quackers
< 0 10
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TALLER DE TOSTADO TRESSO®

En nuestro taller de tostado que es el corazén de TRESSO
café, orgullosamente utilizamos uno de los tostadores con
mas tecnologia que existen a nivel mundial.

Esto nos permite crear perfiles de tostado uUnicos y muy
cuidados que resultan en perfiles de taza diferentes y deli-
Ciosos.

La marca que utilizamos es COFFEE TECH ENGINEE-
RING la cual ha ganado premios a nivel mundial muy
importantes:

MEJOR

INOVACION
TECNOLOGICA

GLOBAL SPECIALTY
COFFEE

Expo 2016
Atlanta, USA

<& 0o
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MEJOR
TOSTADOR

SHOW EN WORLD
OF COFFEE

Dublin, Irlanda
2016




LA TECNOLOGIA DE NUESTROS
TOSTADORES ES SUPERIOR:

Utilizamos 3 tipos de calor para
tostar nuestros granos: conduccion,
conveccion y radiacion.

La Camara de tostado esta aislada
térmicamente lo que permite mas
eficiencia de energiay tuestes
homogenizados.

Tienen un control de flama
mejorado mediante quemadores
inteligentes.

También utilizamos un tostador reconocido
mundialmente por sus caracteristicas técnicas
avanzadas y su innovador sistema de control

inteligente.
Marca: PROBAT
Modelo: P25 1l

Podemos controlar el calor que
recibe el grano en cada una de las
etapas de las reacciones quimicas
durante el tueste, no solo con la
potencia de la flama, también con la
variacion de flujo de aire dentro del
tambor y la variacién de velocidad
del tambor.

Automatizacion.

Utilizacion de diversos software
de toststado completos.

Esto nos da un valor agregado muy
importante porque nos permite
tostar sus granos en micro-lotes y con
la mas alta tecnologia para poder
potencializarlos.

o
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En nuestro laboratorio de catacién (area de control de calidad), perfilamos cada grano en
particular para destacar sus caracteristicas organolépticas como cuerpo, acidez, notas, etc,
hasta llegar al perfil perfecto.

Para ellos también utilizamos un
tostador COFFEE TECH ENGINEERING
modelo FZ94 PROLAB ROASTER, el
cual tiene también menciones muy
importantes a nivel internacional:

En 2019 enla celebracién de Los
Premios Internacionales del Café de
Australia todos los cafés ganado-
res fueron tostados en este
modelo de tostador.

CAMPEON:

INTERNACIONAL DE TOS

T

TOSTADOR DE ESPRESSO

g
A

TOSTADOR DE CAFE PARA
BEBIDAS A BASE DE LECHE

-—

SOY BASED COFFEE

S

CAFE DE COMERCIO DIRE

iTRESSO® es un café con trazabilidad desde su
siembra, cosecha, procesos y tostado con las mejores
técnicas y cuidados!

i TRESSO®: TODO EL PROCESO
EN NUESTRAS MANOS!

- o0
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PROPIEDADES ESENCIALES DEL CAFE

Conoce las propiedades organolépticas que un café de calidad
como el de TRESSO® debe darte en taza.

FRAGANCIA

Es el olor del café molido, debe ser agradable. Con notas
que recuerden al pan recién tostado, caramelo, etc.

Es el olor al fusionar el café con agua.
Estos olores pueden ser desde florales, frutales, hasta
nueces, chocolate especias.

La acidez no es un defecto, al contrario, es un atributo
del café y siempre debe estar presente, para algunos es
una caracteristica muy deseada. Generalmente en el
café se pueden encontrar 2 tipos de acidez:

-Malica(a manzana verde)

-Citrica( naranjay limén)

Se siente principalmente en la punta de lalengua y deja
una sensacion agradable que provoca el deseo de sequir
bebiendo café.

Se refiere ala densidad que tiene el café y que se siente
en la boca como la textura que conforma la bebida.
Puede ser: ligero, medio, medio-alto, alto (redondo).

Es la sensacion de perdurabilidad de los aromas y
POSTGUSTO sabores del café en la boca sorbo tras sorbo y donde
destacan la dulzuray el balance de todos los atributos.

Es la relacion armoniosa de todos los atributos
anteriormente mencionados y que definen la sensacion
final de placer que brinda la bebida a nuestros sentidos.

BALANCE

<&
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LINEA DE
ESPECIALIDAD

100% ARABIGOS

Un café especial se cultiva en un microclimay
enun sueloideal.

Esta linea tiene poco o ningin defecto como lo
podras observar en sus granos tostados; para lograr
esta excelencia hay que tener trazabilidad durante
todo el proceso asi como un cuidado y seleccién
estrictos desde la cosecha hasta el tostado.

Estos cafés son analizados y calificados por
catadores especializados grado Q (de acuerdo a las
normas de la Specialty Coffee Association y el
Instituto del Café de Calidad "SCA y CQI por sus
siglas eninglés") que le dan una puntuacion alta para
poder nombrarlos especiales; ellos califican cada
origen en catacion de acuerdo al perfil de taza:
cuerpo, acidez, postgusto, taza limpia, notas de
catacion, entre otros parametros.

DESCUBRE NUESTROS CAFES ESPECIALES SINGLE
ORIGIN Y DEJATE ATRAPAR POR LA EXCELENCIA
DEL DELICIOSO CAFE MEXICANO.

MAS INFORMACION
COMPRA AQUI




CAFE DE ESPECIALIDAD

House Blend

MEZCLA CHIAPAS - VERACRUZ
PROCESO: LAVADO

TRESSO®

POROGLE TE GUSTA SOLO LD MEJOR

Specialty Coffee

MEZCLA y 8% EDICION

' rASVERACRUZ. PREMIO
) SABSR

Molido Americano E X D O C A ': é

|DEAL PARA CAFETERA CASERA
TUESTE MEDIO
FY)

Cont. b

380 gr
En GRANO o MOLIDO

Descubre las notas de nuestra mezcla especial
Veracruz-Chiapas donde unimos los granos de
los 2 origenes mas emblematicos de México
dando como resultado una taza balanceada
con un cuerpo aterciopelado y un postgusto
delicioso que perdura en el paladar.

Variedad: Sarchimor y CR-95

Acidez: Media MEDALLA GOURMET
Cuerpo: Medio-alto Paris, Francia 2018
Método de preparacién recomendado: Concurso Internacional de cafés 2018

/ . o ”
Espresso ¢ americano. Categoria “Potente Amargo

I
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CAFE DE ESPECIALIDAD

Finca “El Ensueino” Honey

DE HUATUSCO VERACRUZ
PROCESO: YELLOW HONEY

MULTIPREMIADO
Nacional e
Internacionalmente

TRESSO

POROLE TE GUSTA SGLO LO MEJOR

Specialty Cojfee MEDALLA DE PLATA

Paris, Francia 2017
Concurso de cafés tostados
al origen AVPA (participando
més de 163 cafés de 23

paises).

Café procesado artesanalmente
Cosecha limdrads

Finca "El Ensuefio"™®

CAFE 100% ARABICO
Molido Americano
AL BARA CAFETERA CASERA

'TUKSTE MEDIO
L1

MEDALLA GOURMET
Paris, Francia 2018
Concurso Internacional de
cafés 2018

Categoria "Acido-Dulce"

COSECHA LIMITADA* CAFE ARTESANAL
380 gr en GRANO o MOLIDO

Es un café de especialidad cosechado en Finca
el Ensueno, ubicada en la regién de Huatusco,
Veracruz a 1230 msnm en un microclima ideal
para cosechar un café de especialidad. Su pro-
ceso es totalmente artesanal ya que es secado
directamente al sol en camas africanas y con
movimiento manual constante.

MEDALLA GOURMET
Paris, Francia 2019
Concurso Internacional de
cafés 2019

Categoria "Acido-Dulce"

GANADOR EN LA ULTIMA
EDICION DE PREMIO SABOR
EXPOCAFE.

Considerado por el jurado
profesional dentro de los 7
mejores cafés de México 2018.

El nombre HONEY no significa que tiene miel
anadida o que sabe miel, se refiere a que el café
no pasa por el proceso de lavado convencional
y es secado directamente al sol durante varios
dias con su propia miel lamada mucilago lo que
le da el sabor afrutado Unico y distintivo.

Variedad: Sarchimor
Acidez: Fina-Alta.

Disfrutaras de una taza con sabores no comun-  Notas: Citricas afrutadas, a toronja.
mente encontrados en un café convencional, Cuerpo: Medio
notas citricas a pomelo combinados con un Meétodo de preparacion recomendado:

cyirﬁo aterciopelado que crean un sabor irre-  Espresso, Chemex caliente y chemex frio
Ssistible.

i
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CAFE DE ESPECIALIDAD

Collezione Espresso MOLIDO FINO
Ispirazione Italiana TRESSO

SIERRA NORTE DE PUEBLA 1400 MSNM
PROCESO: LAVADO Y RED HONEY
Este café 100% arabica pertenece a nuestra exclusiva linea “Collezione Espresso” con una

curva de tostado y un molido especial que da como resultado la extraccion tan deseada de
un espresso intenso y lleno de sabor.

Esta linea estd inspirada en la creacién del espresso en Italia, hoy en dia un estilo de vida.
TRESSO® nace en las Altas Montanas de Veracruz con la fusién de 2 familias una de ellas

descendientes de italianos que en el siglo XIX llegaron a los alrededores de Huatusco;
donde iniciaron la siembray produccion de café en estos privilegiados suelos.

I =)
: :
: T
: :
= -

Best Origings Blend

COSECHA LIMITADA* EXCLUSIVE EDITION
250G EN GRANO OMOLIDO

Este café es una mezcla especial de la casa donde unimos los centros de cosecha de los
mejores origenes de México; ademas combina diferentes procesos como lo es Lavado y Red
Honey dando como resultado una taza increiblemente balanceada. El toque de nuestros
tostadores que le dan la curva perfecta de tostado crea un espresso delicado con un post-
gusto agradable que perdura en el paladar.

Variedad: CR9557 y Obata

- o0
& 0

TRESSO®
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CAFE DE ESPECIALIDAD

Collezione Espresso MOLIDO FINO
Ispirazione Italiana TRESSO®

SIERRA NORTE DE PUEBLA 1400 MSNM
PROCESO: ARTESANAL, SECADO AL SOL Y LAVADO

2 5
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afé 100% arabico afé IO(I% ardbico
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ORIGEN: Sierrz Norte de Puehla 1400 msnm ORIGEN: Sierra Norte de Puebla 1400 msnm

MEDALLA DE PLATA
Paris, Francia 2021
Concurso Internacional de
cafés 2021

Categoria “Amargo Aromatico”

. -
=l ol
b

[ ; ol

P i Toceso: Lavado y sec: Imente al s0
:\fu}su. Lavado v secadn artesanalmente al sol GSEC ] © ¥ secado artesanal

OSECHA | n7 i

EN GRANO Cont, Net. 2508

Cont, Net. 2508 Tueste: Medic

505 COURY, MEDALLA GOURMET
S A‘,’{A I DE BRONCE
e <‘\2027> Paris, Francia 2023
Ge I S h a /1, A\ Concurso Internacional de
\/ cafés 2023
%M,ﬂ: Categoria “Dulce Afrutado”

COSECHA LIMITADA* EXCLUSIVE EDITION
250G EN GRANO OMOLIDO

Esta variedad Unica en su tipo es conocida como el champagne del café. Es
una de las variedades mas exclusivas entre los amantes del café a nivel
mundial debido a que su cosecha se hace desde las mas altas tierras.

El ambiente en que se produce esta variedades tan especial que ha dado
las cualidades mejor calificadas en todo el mundo del café. La calidad se
debe gracias al clima, su tierra, su altitud y la exclusiva seleccién de los
mejores granos.

Su proceso es artesanal, secado al sol y lavado. Cosechado en |a Sierra
Norte de Puebla a 1400 msnm.

En la variedad Geisha es comuin encontrar notas a mandarina, mora,
mango, papaya, melocotdn, pifia, guayaba, jazmin, canelay agradable
dulzura.

i
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PREPARACION
EUROPEA DE
EXPORTACION

100% ARABIGOS LINEA “NUESTRAS RAICES”

Conociendo las necesidades del mercado actual,
existe una demanda por parte de los consumidores
de tener acceso a un café de excelente calidad, con
un precio accesible, por tal motivo, hemos decidido
lanzar al mercado nacional:

LINEA NUESTRAS RAICES PREPARACION
EUROPEA DE EXPORTACION.

Ofrecemos este café garantizando su calidad al mejor
precio del mercado.

MAS INFORMACION
COMPRA AQUI




CAFES CALIDAD EUROPEA DE EXPORTACION

Veracruz Region
Altas Montanas

PROCESO: LAVADO

CAFE DE

PREP
( & 500 g
CAFE 100% ARABICO
MOLIDO AMERICANO | 3

DEAL PARA CAFETEli CASERM

Calidad Europea de exportacion

1kg, 500g y 250g en GRANO o MOLIDO

Este café se cultiva en Huatusco entre
1100-1230 msnm, la region cafetalera mas
importante del Estado de Veracruz con suelos
y climas privilegiados para cosechar un café
anico.

Esta preparaciéon es como mas se exporta el
café mexicano en verde a todas partes del
mundo.

Disfrutaras de una taza con notas citricas a
limay con una acidez caracteristica de un café
de altura y cuidada durante el proceso de
torrefaccién para hacerla ain mas placentera.

Cuerpo: Medio-alto

MEDALLA GOURMET
Paris, Francia 2018
Concurso Internacional de cafés 2018
Categoria “Acido-Dulce”
En un concurso de cafés tostados al
origen, donde participaron mas de 160
muestras de café de 23 Pafses.

MEDALLA GOURMET
Paris, Francia 2020
Concurso Internacional de cafés 2020
Categoria “Acido-Dulce”
En un concurso de cafés tostados al
origen, donde participaron mas de 160
muestras de café de 23 Pafses.

GANADORES
Inkspiration
Awards
(2019

< o

TRESSO® ”
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CAFES LINEA NUESTRAS RAICES

Puebla, Zihuateutla

de La Sierra de Norte

PROCESO: LAVADO

) W,

Canipones
Inkspiration
Awards

Mmo%%qmo

DEAL PARA CAPETERA CASER)

400 gr en GRANO o MOLIDO

Este café es originario de la Zihuateutla, region
ubicada en en la perla de la Sierra Norte de
Puebla y mundialmente conocida por su rica e
increible biodiversidad. Las condiciones geo-
graficas del suelo y altitud, asi como el clima
propio de esta region hacen que podamos
cultivar un genuino café.

Disfrutards de una taza de cuerpo medio,
acidez noble.

o

MEDALLA BRONCE
Paris, Francia 2019
Concurso Internacional de cafés 2019
Categoria “Potente aromatico"

En un concurso de cafés tostados al origen,
donde participaron mas de 200 muestras de
café de todo el mundo.

Meéxico solo trajo 2 medallas a casa una de
ellas orgullosamente fue para TRESSO®
café con su origen Puebla.

La premiacion se llevé a cabo en feria
mundial HOST en Milan, Italia.

GANADORES
Inkspiration
Awards
() 2019

22



CAFES LINEA NUESTRAS RAICES

Sierras Mexicanas |

MEZCLA PUEBLA-VERACRUZ
PROCESO: LAVADO

;|

" | CAFE 100% ARABICO DE NUESTRAS

snsnnnsl

DISFRUTA DE LOS ORIGENES
o | VERACRUZY PUEBLA EN UNA MISMA
ﬁ A '“L‘.iﬁ“" . X TAZA CON UN TUESTE ALTO QUE
4o, : INTENSFICA SUS SABORES.

400 gr en GRANO o MOLIDO

Este café es una mezcla de los origenes Veracruz region Altas Montanas y Puebla
Zihuateutla, posee el tueste mas alto que de la linea, siendo este un tueste medio
obscuro, pensado en las personas que gustan de consumir un americano con esta
intensidad; por lo mismo es también ideal para bebidas preparadas a base de leche
como capuchinos, lattes, lecheros, etc y otros saborizantes.

Esta mezclade origenes resulta en unatazallena de sabor, con un cuerpo medioy un
postgusto agradable e intenso.
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CAFES LINEA NUESTRAS RAICES

Café de Chiapas

PROCESO: LAVADO

PORGUE TE GUSTA SOLO LO MEJOR

CAFE DE

ALTURA DRIGINARIO DE:

oo oo

CALIDAD EUROPEA DE EXPORTACION
i 400 g |
Café 100% Arabica
TUESTE MEDIC
MOLIDO AMERICANO didd

Ideal para cafetera casera

N N

400 gr en GRANO o MOLIDO

Esta vez viajamos hasta el bello estado de Chiapas para ofrecerte un delicioso café
100% de altura cuya caracteristica distintiva es su genuino e increible aroma.

Tostado de una forma artesanal en micro lotes con la mas alta tecnologia al igual que
todos nuestros selectos granos. Disfrutaras de una taza balanceada con acidez media.
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CAFES LINEA NUESTRAS RAICES

Café tostado y molido
mezclado con piloncillo

PROCESO: LAVADO

! CAFETOSTADO Y MOLIDO
MEZCLADO CON PILONCILLO P

CAFE ARABIGE
MOLIDO

CONT. NET. 400 g

250 gry 400 gr MOLIDO

Café de Veracruz endulzado con piloncillo
100% natural.

iEl original café de olla!
Libre de saborizantes artificiales.

Este café esta conformado por:

1.- Café 100% arabiga origen Veracruz regién
altas montanas.

2 - Piloncillo (endulzante 100% natural obteni-
do de la cafa de azucar).

Ambos se cultivan y procesan en Huatusco,
Veracruz, siendo los productos agricolas mas
distintivos de esta region por su produccién y
sabor.

GANADORES
Inkspiration
Awards
2019

Lo mejor de este café es que lo
puedes preparar como mas te guste o
se te haga mas facil:

- Como el cldsico café de Olla
- Cafetera convencional
- Prensa Francesa

iAl reverso del empaque de este café
puedes encontrar las recetas para
prepararlo de estas 3 formas!
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Café Veracruz con Chocolate
para mesa granulado

EXCESO
AZUCARES

Café Arabica Veracruz
lido
con chocolate
ranula

PARA CAFETERA CASERA

Cont. Neto 250g

250G MOLIDO T e

En TRESSO® siempre buscamos la satisfaccién de nuestros clientes; en
busca siempre de innovar y llevar el sabor del café mas alla creamos esta
mezcla de café de Veracruz 100% arabico con chocolate para mesa granu-
lado (hecho con cacao).

Es ideal para preparar en cafetera casera como cualquier café; el resulta-

do serd una taza de café con un sabor a cacao caracteristico. Podras
disfrutar tus mananas con esta infusidn unica.
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LINEA
DELICATESSEN

En TRESSO estamos apasionados por llevar la
calidad y el sabor exquisito del café incluso a
otros productos.

Nos apoyamos siempre de todos los elementos
gue la naturaleza nos provee, buscando siempre
la mejor opcién para maximizar la calidad y mini-
mizar nuestra huella con el planeta. jPrueba
nuestro sabor a café en estos dulces productos!

NUESTRO DELICIOSO SABOR A CAFE
ENDULZARA TU VIDA




OTROS PRODUCTOS TRESSO® e

Miel 100% Natural de
“Floracion de Café”

Cont. Neto. 370gry 545 gr

100% Natural sin conservadores

S

/ Miel de abeja
liquidat

CONT.NET. 3705 § 100% natural

Definitivamente nuestro producto estrella,
100% de nuestros clientes quedan satisfechos.

Las plantaciones de TRESSO café no solo producen este grano sino que ademas sirven
de alimento a cientos de miles de abejas.

La miel de café, producida en colmenas dentro de los mismos cafetales en los meses
defloracion de Marzo a Mayo, tiene un sabor Unicoy es una delicia a nivel mundial. Las
abejas se alimentan, casi exclusivamente, del néctar de las flores de las plantas de
café, lo que da a su miel caracteristicas especiales, como un sabor Unico, ligero y deli-
cioso y un tono mas cristalino.

Del panal al envase

Cuando los panales de cada colmena estan llenos de miel se extraen ~ MASINFORMACION
de las cajas y se llevan a un sencillo centro de acopio donde, con un COMPRA AQUI
cuchillo especial, se separan las celdas y su valioso contenido de la
[dmina de cera original. Para terminar la extraccion de la miel, la
lamina se coloca en una especie de secadora, la cual, por accidon de la
fuerza centrifuga, termina de limpiarlas. Cada caja, es decir, cada
colmena, puede producir hasta 25 kilos de miel. En este punto, la miel
silvestre se puede consumir sin ninglin problema.

I
A4 ",;‘ 30

TRESSO®



OTROS PRODUCTOS TRESSO®

Granos de Café cubiertos
con cacao de Oaxaca

GRANOS DE CAFE

RABICA CUBIERTOS
RTE CON LECHE

F

fi

CONT. NET 150y ¥

En presentacion de 150 gr MAS INFORMACION

COMPRA AQUI
Las notas citricas caracteristicas de este O w0
café single origin de Veracruz y su tostado —r AL
artesanal junto con la nota achocolatada
del cacao, dan como resultado un sabor
excepcional.
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PORQUE TE GUSTA SOLO LO MEJOR

PAGINAS WEB:
SITIOOFICIAL TIENDAEN LINEA
tresso.com.mx/ tienda.tresso.com.mx/

Siguenos en @ TRESSOCAFE

0060000

TELEFONOS:
® 2731431551 (2737342830-31633

Market” fresko © lomer&) superama® Walmart

COMERCIAL MEKICANA

Todo el contenido de este catadlogo (incluyendo, pero no limitado a texto, logotipos,
fotografias, slogans, empaques y marcas) estan sujetos a derechos de propiedad por
la Ley de Derechos de Autory la Ley de la Propiedad Industrial.




