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MISION

Producir café especial y de origen
100% de Colombia con alto valor
agregado para bienestar del
trabajadory consumidor.
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COCOIBI SAS, nace en
el ano 2015 con una
vision de comercio
local e internacional
siendo la linea de
cafés especiales su
principal actividad.

VISION

Ser lider en café especial de
origen Colombiano en Europa,
América, Canadad, Asia 'y
Rusia.

EXPERIENCIA

COCOIBI SAS realiza directamente
exportaciones de café especial tostado en
grano y molido a paises de Europa.

Adaptabilidad del producto al gusto y
requerimiento del cliente, posicionamiento de la
marca COCOIBI SAS en nivel regional Huila y
principal mercado especializado

en cafés orgdnicos en Bogotd y otras ciudades
de Colombia.

Capacidad de envios de café a todo el pais.

Planta certificada de torrefaccion y laboratorio,
cultivos propios de café-micro lotes.

Registro en base de datos en federacion nacional
de cafeteros de Colombia FNC.

CARACTERISTICAS
DE NUESTRO CAFE:

Se cultiva a una altura de 17700 metros sobre el
nivel del mar. Producido artesanalmente desde
la finca cumpliendo con altos estdndares de
calidad e higiene, y responsabilidad
socio-ambiental; Esta labor ha sido orgdnica a
nuestra empresa, nunca hemos buscado nada
mds alld de lo que podemos generar para la
comunidad, sin embargo desde afuera han
puesto los ojos en estas labores y hemos recibido
reconocimientos por nuestras ideas.

La finca donde estdn los cultivos de café
COCOIBI SAS ha dejado en reserva de selva
virgen el 50 % de su drea y da agua a 100
viviendas.

El trabajo de la mujer es del 99 % en la
distribucion de café COCOIBI y muy buena
participacion en la finca.

Los cultivos de café tienen drboles nativos,
frutales, platano, flores, variedad de heliconias,
guamo, chachafruto, yarumo, bambii y caucho
entre otros tantos que generan gran comida y
hogar a la fauna.



CAFE MOLIDO Y TOSTADO:

Café molido y tostado presentado en bolsa
ecoldgica hecha con materiales orgdnicos. En
nuestra planta realizamos molienda fina, media
o gruesa seglin gusto de nuestros

apreciados clientes y criterios de calidad.

CARACTERISTICAS
DE NUESTRO CAFES:

Café Especiales:

FRAGANCIA/ AROMA Citrica.

SABOR Manzana, caramelo.
SABOR RESIFUAL Limpio.

ACIDEZ Media alta.
CUERPO Cremoso.
UNIFORMIDAD Uniforme.

DULZOR Dulce.

TAZA LIMPIA Taza Limpia.
BALANCE Balanceado.
IMPRESION GLOBAL Dulce y cremoso.

Fecha Cosecha: Nov. 2018/ Tostado febr. 2019.

FRAGANCIA/ AROMA Manzano, Melocotén, Panela. FRAGANCIA/ AROMA Chocolate.

SABOR Melado de Panela, Melocotén, Chocolate. SABOR Caramelo, dulce..

SABOR RESIFUAL Limpio, Caramelo, Prolongado. SABOR RESIFUAL Limpio.

ACIDEZ Citrica. ACIDEZ Media

CUERPO Medio, redondo, cremoso. CUERPO Agradable.

UNIFORMIDAD Uniforme. UNIFORMIDAD Uniforme. -
DULZOR Dulce. DULZOR Dulce. f

TAZA LIMPIA Taza Limpia. TAZA LIMPIA Taza Limpia.

BALANCE Balanceado Consistente. BALANCE Balanceado.

IMPRESION GLOBAL Agradable, tiene a mejorar a IMPRESION GLOBAL Dulce

menor temperatura.

Fecha Cosecha: Nov. 2018/ Tostado febr. 2019.

FRAGANCIA/ AROMA Dulce de flores, frutos rojos,
chocolate amargo.

SABOR Dulce, Frambuesa, fresco, Chocolate.

SABOR RESIFUAL Limpio, prolongado, Manzanilla.

ACIDEZ Media a frutos rojos.

CUERPO Agradable, redondo, cremoso.

UNIFORMIDAD Uniforme.

DULZOR Dulce.

TAZA LIMPIA Taza Limpia.

BALANCE Balanceado.

IMPRESION GLOBAL Complejo, Dulce y cremoso.

Fecha Cosecha: Nov. 2018/ Tostado febr. 2019.

Fecha Cosecha: Nov. 2018/ Tostado febr. 2019.

Ld ﬁn'ca:_.do.n_de estdn
Flos cultivos de café

GOURMET CARACTERISTICA EN TAZA ejado‘en tesérva de
~selva virgen el 50 %.

FRAGANCIA/ AROMA Notas de manzana.

SABOR Dulce caramelo.

SABOR RESIFUAL Limpio.

ACIDEZ Mediaalta. NSRS

CUERPO Medioalto.  TESNELAN

UNIFORMIDAD Uniforme.

DULZOR pucee. @ WA

TAZA LIMPIA Taza Limpia.

BALANCE Balanceado. W W w ) c U c D I B I ) c n M

IMPRESION GLOBAL Cremoso.

EMAIL: jm@cocoibi.com

CEL: +(57) 304 464 3443 / +(57) 318 354 5837

Carrera 97 # 24c-51Bodega 9
Bogota, D.C



