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Subvariedades de café Arábica
que forman TRESSO

® 

Parainema Sarchimor

Obata Rojo  Sarchimor

Costa Rica 95 Catimor
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PROCESO EN EL BENEFICIO DE CAFÉ
Una vez recolectados los frutos deben ser llevados al Beneficio de café, lugar donde se 
procesarán para poder convertirlos en café oro (estado del café listo para tostarse).

Este proceso puede resumirse en las siguientes etapas:

• Recepción del fruto
• Despulpado
• Fermentación (Ayuda al correcto 
    desprendimiento del mucílago)
• Lavado con agua limpia (Quitar 
    mucílago y cortar fermentación)
• Oreado del café
• Secado del café

BENEFICIO HUMEDO

• Morteo (Proceso para quitar la  
    cáscara amarilla, pasa de ser café
     pergamino a café oro)
• Clasificación y selección de 
    granos óptimos (Tren de seco).

BENEFICIO DE SECO

Existen diferentes formas de procesar el café:

Cuando los frutos se secan 
directamente al sol con todo 
y su pulpa y mucílago (miel).

Cuando los frutos se despul-
pan y secan directamente al 
sol sin quitarles su propia 
miel (mucílago).

Se le quita la pulpa al fruto y 
posteriormente se fermen-
ta, de ahí se lava con agua 
limpia para quitar el mucílago 
y cortar fermentación.

NATURAL HONEY LAVADO
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Procesos utilizados en TRESSO®

Quitar la pulpa roja al fruto
(Con despulpadoras ecológicas)

Lavado de estos granos con agua 
limpia para quitar el mucilago y 
romper fermentación. 

Secado perfecto con maqui-
naria durante 30 horas. 

Púlido y eliminación de tamo 
(ultima capa delgada del café).

Morteo
(quitar cáscara amarilla).

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

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

Quitar la pulpa roja al fruto
(Con despulpadoras ecológicas)

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

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

Púlido y eliminación de tamo 
(ultima capa delgada del café).

Morteo
(quitar cáscara amarilla).

YELLOW HONEY
Taza con notas 
afrutadas y dulces

LAVADO
Taza limpia con grado de acidez
dependiendo de la variedad, 
proceso y perfil de tueste.
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Esto nos da un valor agregado muy 
importante porque nos permite 
tostar sus granos en micro-lotes y con 
la más alta tecnología para poder 
potencializarlos.

      Utilizamos 3 tipos de calor para 
tostar nuestros granos: conducción, 
convección y radiación.

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

      Automatización.

      Utilización de diversos software 
de toststado completos.

      La Cámara de tostado está aislada 
térmicamente lo que permite más 
eficiencia de energía y tuestes 
homogenizados.

      Tienen un control de flama 
mejorado mediante quemadores 
inteligentes.

También utilizamos un tostador reconocido 
mundialmente por sus características técnicas 
avanzadas y su innovador sistema de control 
inteligente.
Marca: PROBAT
Modelo: P25 III
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COSECHA LIMITADA* EXCLUSIVE EDITION
250G EN GRANO O MOLIDO

Best Origings Blend

Este café es una mezcla especial de la casa donde unimos los centros de cosecha de los 
mejores orígenes de México; además combina diferentes procesos como lo es Lavado y Red 
Honey dando como resultado una taza increíblemente 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: CR95S7 y Obata

Este café 100% arábica pertenece a nuestra exclusiva línea “Collezione Espresso” con una 
curva de tostado y un molido especial que da como resultado la extracción tan deseada de 
un espresso intenso y lleno de sabor.

Esta línea está inspirada en la creación del espresso en Italia, hoy en día un estilo de vida.

TRESSO® nace en las Altas Montañas de Veracruz con la fusión de 2 familias una de ellas 
descendientes de italianos que en el siglo XIX llegaron a los alrededores de Huatusco; 
donde iniciaron la siembra y producción de café en estos privilegiados suelos.

C A F É  D E  E S P E C I A L I D A D

S I E R R A  N O R T E  D E  P U E B L A  1 4 0 0  M S N M

P R O C E S O :  L A V A D O  Y  R E D  H O N E Y

Collezione Espresso MOLIDO FINO
Ispirazione Italiana TRESSO
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COSECHA LIMITADA* EXCLUSIVE EDITION
250G EN GRANO O MOLIDO

C A F É  D E  E S P E C I A L I D A D

S I E R R A  N O R T E  D E  P U E B L A  1 4 0 0  M S N M

P R O C E S O :  A R T E S A N A L ,  S E C A D O  A L  S O L  Y  L A V A D O

Collezione Espresso MOLIDO FINO
Ispirazione Italiana TRESSO®

Geisha

Esta variedad única en su tipo es conocida como el champagne del café. Es 
una de las variedades más exclusivas entre los amantes del café a nivel 
mundial debido a que su cosecha se hace desde las más 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 selección de  los 
mejores granos.

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

En la variedad Geisha es común encontrar notas a mandarina, mora, 
mango, papaya, melocotón, piña, guayaba, jazmín, canela y agradable 
dulzura.

MEDALLA DE PLATA
París, Francia 2021
Concurso Internacional de
cafés 2021
Categoría “Amargo Aromático”

MEDALLA GOURMET 
DE BRONCE
París, Francia 2023
Concurso Internacional de
cafés 2023
Categoría “Dulce Afrutado”
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1kg, 500g y 250g en GRANO o MOLIDO

Esta variedad única en su tipo es conocida como el champagne del café. Es 
una de las variedades más exclusivas entre los amantes del café a nivel 
mundial debido a que su cosecha se hace desde las más 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 selección de  los 
mejores granos.

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

En la variedad Geisha es común encontrar notas a mandarina, mora, 
mango, papaya, melocotón, piña, guayaba, jazmín, canela y agradable 
dulzura.
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250 gr y 400 gr MOLIDO
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250G MOLIDO

Café Veracruz con Chocolate
para mesa granulado

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

Es ideal para preparar en cafetera casera como cualquier café; el resulta-
do será una taza de café con un sabor a cacao característico. Podrás 
disfrutar tus mañanas con esta infusión única.
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LÍNEA
DELICATESSEN



Cont. Neto. 370 gr y 545 gr

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

Es ideal para preparar en cafetera casera como cualquier café; el resulta-
do será una taza de café con un sabor a cacao característico. Podrás 
disfrutar tus mañanas con esta infusión única.
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En presentación de 150 gr
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Síguenos en @TRESSOCAFE


