INGREDIENTES: HERRAMIENTAS: @
- 25 ¢ (3 cucharadas soperas) - V60 dripper %M M

de café fresco en grano - Filtro V6O EL cAFE BiEw WEoHo
Finca Alta (molido medio) - Hervidor de agua eléctrico o
GUIA DE INFUSION - Agua fria filtrad de estufa
- Molino de muelas ajustado a
Conviértete en barista un molido del grosor de la arena

- Bascula digital (opcional)
- Un recipiente donde se hara
el café

Hierve agua a una temperatura de 98 grados centigrados.

Toma un filtro Hario, abrelo, y coldcalo en el cono de tu VB0.
Enjudgalo completamente con agua caliente para asegurarte
que tu infusion no sepa a papel ademas de que ayudara a ) | B
calentar la ceramica. Yot ) \ /- J L

Coloca tu V60 sobre un recipiente, y enseguida sobre la e S N B ] . (/
bascula y después asegurate de resetearla a cero. VAN VAN

Pesa 25 gramos de café (4 cucharadas), v ajusta tu molino a
un grosor parecido a arena (molido medio). Una vez molido
tu café, agrégalo dentro de el filtro en tu V60, y resetea
nuevamente tu bascula a cero. —

Inicia tu cronometro, y vierte 60 gramos de agua sobre todo
tu café contenido en el filtro asegurandote que todos 0s
granos estén sumergidos. Esto ayudara a empezar el periodo
de Bloom, el cual ayuda a desgasificar el café para asf poder
extraer la mayor cantidad de aceites y sabor. Este es un paso
esencial y que no debe apresurarse y toma aproximadamente
45 segundos.




VEO

GUIA DE INFUSION
Conviértete en barista

Una vez que el periodo de Bloom haya terminado, empieza
lentamente a agregar mas agua hasta que tu bascula marque
400 gr. Concéntrate en verter el agua lo mas cercano al
centro con un movimiento circular de aproximadamente 3
centimetros de diametro.

Fl chorro de agua debe de caer lo suficientemente lento para
que caiga de una manera vertical y no en angulo. El periodo
de infusion debe de durar aproximadamente 2.5-3 minutos.

Una vez que el goteo empieza a alentarse de tal modo que
cae una gota de café en el contenedor cada 2 segundos,
quiere decir que el periodo de infusion ha terminado.

INGREDIENTES:

- 25 ¢ (3 cucharadas soperas)
de café fresco en grano
Finca Alta (molido medio)

HERRAMIENTAS: @,

- V60 dripper ?W M

FI|UO\/6O E L cAFE BIEN HECHDO
- Hervidor de agua eléctrico o

- Agua fria filtrad de estufa
- Molino de muelas ajustado a
un molido del grosor de la arena
- Bascula digital (opcional)
-Un recipiente donde se hara
el café

Ahora es momento de disfrutar de la experiencia de sabor
que Café Finca Alta te brinda.



