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No: 046/ONCC-LAB/AR-23

GREEN COFFEE SENSORY ANALYSIS REPORT
BULLETIN D’ANALYSE SENSORIELLE DE CAFE VERT

Sampling Date:

Date D’échantillonnage 03/05/2023

Moisture:
Humidité

Date D’analyse

Date of Analysis:

06/05/2023

CATEGORY |/ Catégorie |

TOTAL DEFECTS
| Défauts Totaux

Full Black / Entiérement Noire 0.0
Full Sour / Entiérement Aigre 0.0
Dried Cherry / Cerise 0.0
Fungus Damaged/ Moisie 0.0
Severe Insect Damaged/ Pigue Scolytee 0.0
Foreign Matter / Matiére Etranger 0.0

TOTAL CATEGORY / Catégorie Total | 0.0

CUP QUALITY/ Qualité ala Tasse

No of auakorﬁ

Roast Level/ L

Niveau de Torrefaction

Body/Corp

Frakv /Fruite

awnpawry /301G

CUP SCORE/NoTE:

89.50 /100

/
SPECIALTY Arabica with very soft
elegant jasmine intense floral flavor,

Signaturérfii:q‘?’é

CATEGORY |/ Catégorie | TOTD:;'WI:SE:: af:s 4

0.0

Partial Sour / Partialement Aigre 0.0

Parchment Parchemin 0.0

Fungus Damaged/ Moisie 0.0

Floaters/ Flotteur 1.0

Immature Unripe / Immature 0.0

Withered /Fiétrie 0.0

Shell/ Coauille 0.0

Broken Beans/ Féves Cassée 3.0

Hull Husk/ Ecaille Cassée 0.0

Slight Insect Damaged / 1.0

Piqué Scolytee legere

TOTAL CATEGORY/ 5.0

Catégorie Total a2
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GENERAL CONCLUSION:
Natural processed GRADE

Jr de Produits
ERMENTER
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