
Perfil de cafe

 Blend infusionado,
Bourbon Rosado +

Castillo



Bourbon Rosado Castillo

Origen e historia :
 Mutación identif icada en Colombia (Huila) con
cerezas rosadas; aunque lleva el nombre
“Bourbon”, estudios genéticos recientes lo
acercan más a líneas etíopes que al Bourbon
clásico de la isla Reunión. 
Se cultiva entre 1.200 y 1.600 m s. n. m.

Dato interesante:
 Destaca por sus notas f lorales y frutales
(frambuesa, cereza, jamaica) y su acidez viva.

Por qué combina bien (con Castillo):
 Aporta intensidad aromática y acidez brillante,
que se equilibra con el dulzor y cuerpo del
Castillo.

Origen e historia :
Desarrollado por Cenicafé (Colombia) dentro de un
programa iniciado en 1968 para combatir la roya. Es el
cruce entre Caturra (calidad en taza, porte bajo) y el
Híbrido de Timor (resistencia). Hoy representa cerca
del 40% de los cultivos en Colombia por su estabilidad
y productividad.

Dato interesante:
 Existen varias líneas regionales (Naranjal, El Tambo,
Paraguaicito, etc.), adaptadas a diferentes microclimas.
Su taza suele mostrar dulzor de panela, nuez, chocolate
suave y buena consistencia.

Por qué mezcla bien (con Bourbon Rosado):
 Aporta cuerpo medio y dulzor que balancean la acidez
brillante y los matices florales/frutales del Bourbon
Rosado, creando un perfil equilibrado y redondo.

Este café nace en Pitalito, Huila (1.200–1.600 m s. n. m.), donde se
combinaron dos variedades emblemáticas de Colombia,Bourbon Rosado y
Castillo, mediante un proceso de culturing infusionado con limoncillo y
jengibre. El resultado es una taza vibrante, floral y cítrica, con un final
dulce y especiado que enamora

Origen de las variedades



Datos técnicos

Altitud: 1.200 – 1.600 m s. n. m.
Puntaje SCA : 85 
Productor: Juan Camilo Rengifo 
Finca: la esperanza 
Vereda: el chirca

Distancia de Siembra: 1,5 a 2 metros
 entre plantas. 

 Porte: Árbol de porte medio.

Proceso

Culturing

El culturing es un método inspirado en fermentaciones guiadas con “cultivos
iniciadores”: cada productor selecciona microorganismos

(levaduras/bacterias) para desarrollar sabores específicos. En este caso, el
café se infusiona con limoncillo y jengibre durante el proceso, transfiriendo

compuestos aromáticos herbales, cítricos y especiados al grano.

Nota técnica: La infusión puede hacerse con hierbas frescas maceradas o
extractos, controlando tiempos y temperaturas para no sobrecargar el

perfil. 

https://maps.app.goo.gl/yt7SW4r9aY6dhaon9


Perfil sensorial final del Blend

Aroma:
Frutas rojas maduras, notas florales y
cítricos frescos.

Sabor:
Bourbon Rosado: frambuesa, cereza, flor
de jamaica.
Castillo: dulce a panela, nuez, chocolate
suave.
Limoncillo infusionado: frescura herbal,
cítrica y relajante.

Acidez
Media-alta, brillante, con matiz cítrico del
limoncillo.

Cuerpo
Medio, jugoso y equilibrado.

Sabor residual
 Largo, refrescante, con retrogusto dulce y
herbal-especiado.


