MATERIAL COMPLEMENTARIO SESION LIVE 18/03/2026

1. RESULTADOS DE CATA TECNICA DE BASES DE TE

COMPARATIVA PRODUCTO 1: TE VERDE 1

FICHA DE CATA TECNI%A
TEAINSTITDIE CATINOAMERICA: FICHA TECNICA 1.A FICHA TECNICA 1B
NOMBRE DE LA INFUSIGON Té Verde Sencha Chino Té Verde Sencha Ching
GR USADOS 15 15
DESCRIPCION PRELIMINAR T° USADA. 75°C 85
TIEMPO INFUSIGN 2 3
GRADO Leaf Leaf
CNEUSLCPEI ECTASLESCAS Presencia de palos, forma y hojas F ia de palos, forma aplanada y hojas brillantes
CANTIDAD BROTES Nula Nula
ANALISIS DE MATERIAL GRANULOMETRIA Regular Regular
SEGO FORMA Aplanada ‘Aplanada
COLOR Verde oscuro y claro Verde oscuro y claro
SONIDD Crujiente Crujiente
AROMA Sin presencia de OFF Notes Sin presencia de OFF Nates
ATAQUE vegetal cocido Veagetal Cocido
ANALISIS DE MATERIAL MEDIO Vegetal marino Pasto intenso
HUMEDO FINAL Pasto Algo maring
COLOR Verde intenso con algunas hojas claras Verde intenso con algunas hojas claras
AROMA vegetal cocido Vegetal Cocido ( semilla de Lino)
TRANSPARENCIA Transparente, sin brillos Transparente. sin brillos
COLOR Amarillo verdoso Amarillo verdoso
GUSTO BASICO Acido y ligeramente amargo Amargo
ATAQUE Pasto intenso Algas, vegetal
MEDIO Vegetal Citrico
ANALISIS DEL LICOR FINAL SIN FINAL Vegetal Cocido
ASTRINGENCIA Baja Baja
CUERPOQ Medio Medio
PUNGENCIA Mo Pungente No Pungente
TEXTURA Fino Fing
LOGITUD Medio Medio
COMPLEJIDAD Plang Flano
Se aprecia un té de muy buena calidad, de granulomeiria pareja, con algo de polvo. En general se aprecia bastante similitud entre ambas cOn mayor d de aromas y sabor en
RESULTADO CO TIVO| lapi ion de mayor pero con mayor nivel de amargor. Se equilibra mejor a 75 °C, a pesar de que la intensidad general es més baja. La granulometria no requiere mejoras. Se
recomienda para blending.
T TE
FICHA DE CATA TECNIEA COMPARATIVA PRODUCTO 2 NEGRO 1
TEAINSTITITE LATINGANERICR FICHA TECNICA 2.A FICHA TECNICA 2.B
NOMBRE DE LA INFUSIGN Té Negro Ceylon OPA Té Negro Ceylon OPA
GR USADOS 15 1.5
DESCRIPCION PRELIMINAR T° USADA. 20 °C W0°C
TIEMPO INFUSIGN 3 5
GRADO Leaf Leaf
%%Tiggas Hebras delgadas, oscuras y algo marrdn Hebras delgadas, oscuras y algo marrén
CANTIDAD BROTES Nula Nula
"‘A'-'s“ss';%g”e“'”- GRANULOMETRIA Regular Regular
FORMA Curvada Curvada
COLOR Megruzeo alge amarronado Negruzeo algo amarronado
SONIDD Crujiente Crujiente
AROMA SIN OFF NOTES SIN OFF NOTES
ATAQUE Floral Floral
ANALISIS DE MATERIAL MEDIO Dulce Dulce
HUMEDO FINAL Almibar en taza Amaderado
COLOR Negruszco amarronado Megruszco amarronado
AROMA Floral , vegetal cocido vegetal cocido
TRANSPARENCIA Transparente Transparente
COLOR Ambar amarronado Ambar amarronado
GUSTO BASICO Amargo Dulce y amargo
ATAQUE Amaderado wegetal cocido
MEDIO Floral Amaderado
ANALISIS DEL LICOR FINAL Dulce Floral
ASTRINGENCIA Media a alta Media
CUERPQ Medio Medio
PUNGENCIA Nula MNula
TEXTURA Fina Fina
LOGITUD Corta Corta
COMPLEJIDAD Complejo Complejo
Té negro de muy buena calidad. Excelente granulometria. Posee una intensidad apropiada para poder ser empleado come base para blending. Sus sabor es principalmente amaderado, con
RESULTADO CO! TIVO imi i icas florales y final dulce idaci i ¥ allaa y_m[:sggnal mismo tiempo un adecuado equilibrio entre amargor y acidez. Se percibe mejor a 5 minutos
e infusidn.




2. ANALISIS COMPARATIVO DE LOS HALLAZGOS EN LAS BASES

NOMBRE TIEMPO NOTADE | INTENSIDAD NOTA ACIDEZ AMARGOR | ASTRINGENCIA
mem | DEL (AR B OMENDADA | INFUSION Tansz;i}o SABOR (Alto, Medio, (Alto, Medio, | (Alto, Medio, | (Alto, Medio,
PRODUCTO RECOMENDADO 3) | prINCIPAL Bajo, Nulo) Bajo, Nulo) | Bajo,Nulo) |  Bajo, Nulo)
75°C 2 MIN 1 Vegetal Alta Baja Bajo Baja
1 Ts?e:grrmie S| REQUIERE PRE- |  prcomENDACION PRE-TRATAMIENTO | REQUIERE MEJORAR| e 30 A REQUERIDA DE GRANULOMETRIA
bl TRATAMIENTO GRANULOMETRIA Q
No NIA No NIA
NOMBRE TIEMPO NOTADE | INTENSIDAD NOTA ACIDEZ AMARGOR | ASTRINGENCIA
MEM | DEL (AT B e enbana | INFUSION T‘a"fz‘“go SABOR (Alto, Medio, (Alto, Medio, | (Alto, Medio, |  (Alto, Medio,
PRODUCTO RECOMENDADO 3) | prINCIPAL Bajo, Nulo) Bajo, Nulo) | Bajo,Nulo) |  Bajo, Nulo)
90 °C 5 MIN 2 "::?g;';" Media Muy Baja Medio Media
Té Negro REQUIERE PRE- . REQUIERE MEJORAR
Sl P 8 S| o | RECOMENDACION PRE-TRATAMIENTO | REQUIERE WEIORAR | ve30RA REQUERIDA DE GRANULOMETRIA
No NIA NIA

3. RESULTADOS DE CATA TECNICA DE INGREDIENTES BOTANICOS

FICHA DE CATA TECNICA COMPARATIVA PRODUCTO 3: PETALOS DE ROSA
TEA INSTITUTE LATINOAMERICA FICHA TECNICA 3.A FICHA TECNICA 3.B
NOMBRE DE LA INFUSIGN Pétalos de Rosa Pétalos de Rosa
GR USADOS 15 15
DESCRIPCION PRELIMINAR o USADA 75°C 0°C
TIEMPO INFUSION 2 5
GRADO Leaf Leaf
o JEJS‘CPEECTASLES?AS Varios colores de rosa en un mismo late Varios colores de rosa en un mismo lole
CANTIDAD BROTES MiA NIA
ANALISIS DE MATERIAL GRANULOMETRIA Regular Regular
FORMA Curvada Curvada
COLOR Multicolor Multicolor
SONIDO No crujiente Mo crujiente
AROMA SIN OFF NOTES SIN OFF NOTES
ATAQUE Floral Suave Floral Suave
ANALISIS DE MATERIAL MEDIC Avena Avena
HUMEDO FINAL SIN FINAL SIN FINAL
COLOR Blancuzco y Fucsia Blancuzco y Fucsia |
AROMA Flaral Floral
TRANSPARENCIA Transparente y brillante Transparente y brillante. Leve turbiedad
COLOR Rosa Pilido Rosa
GUSTO BASICO Dulce Dulce y algo Amargo
ATAQUE Floral Floral
MEDIO Vegetal vegetal
ANALISIS DEL LICOR FINAL SIN FINAL Regusto guemado
ASTRINGENCIA Media Ala
CUERPOQ Liviang Liviano
PUNGEMNCIA Mo Pungente No Pungente
TEXTURA Fina Fina
LOGITUD Corta Corto
COMPLEJIDAD Plang Plano

ra e:

En ambas preparacmnes i perciben notas florales muy débcles ¥ algu alejadas de las notas Iradlcmnalmeme asociadas a la rosa en el mundo de las infusiones. Esto puede ser resultado de
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RESULTADO COMPARATIVO

entero, ya que de esta forma son m_enos susceptibles a perder aceites

tedades de flor no para este p
esenciales ante el uso de calor elevado. Las rosas deben ser idealmente deshidratadas por poce tiempo, sin corte, y con temperaluras  bajas pues es muy fdcil que pierda gran parte de sus
sobre los 35 °C. Para infusiones se suelen emplear variedades de tamafio bajo en el caso de utilizar stlo los pétalos para no afectar la

a mayor ambléll suelen emplearse como botén

i de
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SOlD podria aportar desde el punto de vista de lextura en lo visual para un blend a base de 1& verde,
uso con té negro por el amargor y la alta astringencia, lo que provoca que se pierdan aln mas sus débiles Elememus florales.
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afectar la




COMPARATIVA PRODUCTO 4: NIBS DE CACAO

FICHA TECNICA 4.B

FICHA DE CATA TECNICA
TEA INSTITUTE LATINOAMERICA FICHA TECNICA 4.A
NOMBRE DE LA INFUSION Mibs de Cacao Nibs de Cacao
GR USADOS 15 1.5
DESCRIPCION PRELIMINAR To USADA 75°C 0°C
TIEMPO INFUSION 2 5
GRADOD NIA NIA
o JE:JS‘CPEI ECTA?.ESCAS Aroma a chocolate muy pronunciado Aroma a chocolate muy pronunciado
CANTIDAD BROTES MiA NIA
m“"'s'ss';%:”'gm'“ GRANULOMETRIA Regular, muy pareja Regular, muy pareja
FORMA curvada cunvada
COLOR Amarronado negruzco Amarronado negruzco
SONIDO Crujiente Crujiente
AROMA SIN OFF NOTES SIN OFF NOTES
ATAQUE Cacao. chocolate Cacao fermentado, chocolate
ANALISIS DE MATERIAL MEDIO Almibar Almibar
HUMEDO FINAL SIN FINAL SIN FINAL
COLOR Amarronado negruzco Amarronado negruzco
AROMA Cacao Cacan
TRANSPARENCIA Transparente y brillante, elementos oleosos en la superficie Transparente y brillante, elementos oleosos en la superficie
COLOR Rosado palida Rosado amarillento
GUSTO BASICO Dulce, algo acido Dulce, algo acido
ATAQUE Cacao suave Cacao suave
MEDIO SIN MEDIO SIN MEDIO
ANALISIS DEL LICOR FINAL SIN FINAL SIN FINAL
ASTRINGENCIA Baja Baja
CUERPO Liviano Liviano
PUNGEMNCIA No Pungente No Pungente
TEXTURA Media Media
LOGITUD Corno Corto
COMPLEJIDAD Plano Plano
Las notas a cacao y chocolate se perciben en nariz con mayor claridad cuando las hebras mojadas poseen menor temp peci. tras enfri i que la prep
temperatura mas alta revela mas cacao y Iatmenmclén‘ pero menos chocolate, A nivel de sabor son muy ambas prep. con un fuerza levemente r mayor las nms a
RESULTADO COMPARATIVO chocolate, sin que exista una di En ambas se perciben en la icie del licor el oleosos. Si bien pueden llegar a considerarse como delecws de
calidad, en la practica su presencia no es distinguible a simple vista, se requiere de luz para poder con claridad, atemas que no son persi pues tras los p
sorbos se pierden, U a nivel icial y en cuantia baja. Estos elementos oleosos otorgan textura a la infusion, la cual es facilmente perceptible a nwel de
labios, por lo que genera una sensacidn agradablemente untuosa. Los nmeles de acidez son bastante bajos, lo que denota un de cacao P y de buena calidad,
FICHA DE CATA TECNICA COMPARATIVA PRODUCTO 5: HOJA DE ARANDANO
TEA INSTITUTE LATINOAMERICA FICHA TECNICA 5.A FICHA TECNICA 5.B
NOMBRE DE LA INFUSIGN Haoja de Ardndano Hoja de Arandano
GR USADOS 15 1.5
DESCRIPCION PRELIMINAR To USADA 75°C 0°C
TIEMPO INFUSION 2 5
GRADO Leaf Leaf
o JE:JS‘CPLECFI{ASLEISCAS Hojas presentan oxidacion Hojas presentan oxidacidn
CANTIDAD BROTES NiA NIA
mﬂusiss%%guemm. GRANULOMETRI Regular Regular
FORMA Curvada Curvada
COLOR Verdoso Amarronado Verdoso Amarronado
SONIDO Crujiente Crujiente
AROMA SIN OFF NOTES SIN OFF NOTES
ATAQUE Vegetal dulce suave (Fécula de papa) Vegetal dulce suave (Fécula de papa)
ANALISIS DE MATERIAL MEDIO SIN MEDIO SIN MEDIO
) FINAL SIN FINAL SIN FINAL
COLOR Amarronado verdoso Amarronado verdoso
AROMA Vegetal Vegetal
TRANSPARENCIA Transparente y brillante Transparente y brillante
COLOR Blancuzco Blancuzco Amarillento
GUSTO BASICO Dulce Dulce
ATAQUE Dulce vegetal (Fécula de -chufio] Dulce vegetal (Fécula de papa-chufio
MEDIO SIN MEDIO SIN MEDIO
ANALISIS DEL LICOR FINAL SIN FINAL SIN FINAL
ASTRINGENCIA Baja Baja
CUERPO Liviano Liviano
PUNGENCIA Mo pungente Mo pungente
TEXTURA Fina Fina
LOGITUD Coro Corto
COMPLEJIDAD Plano Plano
Este insumo se muestra muy similar en ambas preparaciones, con escasa diferencia de color en el licor infusionado. El aroma de sus hebras secas es débil, al igual que sus elementos aromaticos en
hebras y licor i destaca una nota aromética vegetal duloe muy 5|rr||lal al chufio, también conocido como fécula de papa. Su p(eserv:la a nivel de gustos basicos
también es baja, y dentro de sus sensnclones tactiles sélo destaca una leve ble que sdlo se perciba de forma visual y se en el licor,
RESULTADO COMPARATIVO| pero representa un muy bajo aporie organolépiico en mezclas a base de cualquier Hpologra de . Par eIl‘o no se recomienda como ingrediente al menos en su estado actual. Se percibe oxidacién en
las dreas de core, en algunos casos bastante intensa, lo que pudiera haber afectad, Ver posibilidad de analizar de cosecha idéneos o si existen otras variedades,
pues se trata de un ingrediente empleado en la industria, y en otras i que hemos ha ser muy positivo, y de aromas y sabor marcado en
comparaciin a esta mueﬂm analizada.




4. ANALISIS COMPARATIVO DE LOS HALLAZGOS EN INGREDIENTES BOTANICOS

NOMBRE APTO PARA|APTO PARA | APTO PARA | TEMPERATURA TIEMPO TAMARO NOTA DE INTENSIDAD _NO'I'A ACIDEZ_ AMARGO_R AS’TRINGEI!C!A
ITEM DEL BLENDING | TE VERDE | TE NEGRO | RECOMENDADA INFUSION 2.2.3) SABOR (Alto, Medio, (Alto, Medio, | (Alto, Medio, | (Alto, Medio,
PRODUCTO RECOMENDADO i PRINCIPAL Bajo, Nulo) Bajo, Nulo) | Bajo, Nulo) Bajo, Nulo)
75°C 2 MIN 2 Floral Baja Nula Bajo Media
REQUIERE PRE- REQUIERE MEJORAR
TRATAMIENTO RECOMENDACION PRE-TRATAMIENTO GRANULOMETRIA MEJORA REQUERIDA DE GRANULOMETRIA
En general no se suelen aplicar cortes ni La granulometria es homogénea, pero en este
Pétalos de I’|acmn pues se corre riesgo de afectar su caso esa homogeneidad artificialmente lograda
3 Rosa ilidad de aceites les con afecta sensorialmente a la infusion a través de
NO facilidad. Uni debi i 51 una mayor asmngencla y amargor. La
separacion de pétalos lo més pronto posible bi ser he & y de
tras la recoleccion, junto a aplicacién de tamafio pequefio sin tener que cortar, lo que
leshid | r iGn y aire circul requiere de \ranedades de rosa de lama.ﬁo
con control de I bajo los 35 *C. peq para un aprop usoenb
mem| UDEL . |APTO PARA|APTO PARA |APTO PARA | TEWPERATURA | (JTMEG, | Tamafio | "GIRTE | INTERSIORD IOTA | e | . | ~Tato, Media.
BLENDING | TE VERDE | TE NEGRO | RECOMENDADA 1,2,3) 9, Medio, (Alto, Medio, | (Alto, Medio, |  (Alto, Medio,
PRODUCTO RECOMENDADO s PRINCIPAL Bajo, Nulo) Bajo, Nulo) | Bajo, Nulo) Bajo, Nulo)
75°C 2 MIN 2 Cacao Media Baja MNulo Baja
4 | Nbsoe si S| REQUIERE PRE- | RECOMENDACION PRE-TRATAMIENTO | REQUIERE MEJORAR| 11 305 REQUERIDA DE GRANULOMETRIA
NO INIA NO NIA
NOMBRE APTO PARA|APTO PARA | APTO PARA | TEMPERATURA TIEMPO TAMARO NOTA DE INTENSIDAD NOTA ACIDEZ AMARGOR | ASTRINGENCIA
ITEM DEL BLENDING | TE VERDE | TE NEGRO | RECOMENDADA INFUSION 2.2.3) SABOR (Alto, Medio, (Alto, Medio, | (Alto, Medio, | (Alto, Medio,
PRODUCTO RECOMENDADO Rt PRINCIPAL Bajo, Nulo) Bajo, Nulo) | Bajo, Nulo) Bajo, Nulo)
5 MIM 2 Vegetal Baja Nula Nulo Baja
REQUIERE PRE- REQUIERE MEJORAR
TRATAMIENTO | RECOMENDACION PRE-TRATAMIENTO GRANULOMETRIA | MEJORA REQUERIDA DE GRANULOMETRIA
Se percibe la necesidad de aplicar con mucha
g Hoja de prcnutud fijacion con vapor para evitar
Arandano El insumo ;
rastros de oxidacidn, en algunas hojas muy NO NIA
marcada y avanzada. Esto pudiera ser indicio
de una alto contenido de antioxidantes en la
hojas, lo que ameritaria un proceso de ﬁjacndn
més répido posterior a su
L NOMBRE APTO PARA|APTO PARA | APTO PARA | TEMPERATURA TIEMPO TAMARO NOTA DE INTENSIDAD INDTA ﬁCIDEZ_ AMARGOR RSTRINGED!CIA
DEL BLENDING | TE VERDE | TE NEGRO | RECOMENDADA INFUSION .23 SABOR Ito, Medio, (Alto, Medio, | (Alto, Medi (Alto, Medio,
PRODUCTO RECOMENDADO PRINCIPAL Bajo, Nulo) Bajo, Nulo) | Bajo, Nulo) Bajo, Nulo)
75°C-90°"C 2a5MIN 2 Especiada Media MNula MNulo Media
REQUIERE PRE- x REQUIERE MEJORAR
TRATAMIENTO RECOMENDACION PRE-TRATAMIENTO GRANULOMETRIA MEJORA REQUERIDA DE GRANULOMETRIA
Fijacién con Vapor, 1 a 2 minutos. Esto inhibird
futura oxidacion que incida cambios en aromas,
sabores y sensaciones tactiles, lo que podria S5i bien es aceptable, hay algunas partes de
afectar negativamente a intensidad del sabor y mayor tamafio que pueden afectar su mezcla
5 H9ja de s S| sl el nivel de astringencia que ya es alta, pero equilibrada con 1é, La forma de core es
Curcuma aceptable. apropiada, sdlo se debe reducir levemente el
Sl 5l tamafio y aplicar el corte de fmma més
Su nivel de humedad puede ser reducido mas, h & pues 1 I
hasta que se torme crujiente. Por el nivel de algunas partes notoriamente de mayor tamafio
que p , pueden que el resto que en general presenta bastante
li i de alta temy para homogeneidad.
su deshidratacion, aungue lo ideal siempre serd)
el uso de técnicas de baja temperatura.




