LEVADURAS SELECCIONADAS PARA EL PROCESO HUMEDO DEL CAFE
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El proceso hiimedo consiste en sumergir todos los granos de café despulpado en agua limpia
durante un intervalo de tiempo determinado. Durante este periodo de maceracion (cuando los
granos de café estan debajo del agua), tienen lugar dos fenémenos, dependiendo de la duracién
de la maceracion. El primero es la desmucilaginacion y el segundo es la expresion de los atributos/
caracteristicas sensoriales de los granos de café. A estos dos procesos se les llama comtiinmente
fermentacion. Se trata de un proceso bioldgico llevado a cabo por la accién de la levadura.

Lalevadura LALCAFE INTENSO™ (Saccharomyces cerevisiae) tiene un metabolismo especifico
con un gran pool enzimatico que permite la liberaciéon, durante la fase de fermentacién debajo
del agua, de algunos compuestos aromaticos varietales muy deseados por los productores de
café. Después de 3 afios de experimentacion y estudios realizados en colaboracion con diferentes
productores y centros tecnoldgicos de investigacion implicados en la produccion de café Ara-
bica y Robusta en todo el mundo (en América central con nuestro partner Scottlabs, en Africa,
en Asia) nuestros resultados confirman que LALCAFE INTENSO™ es muy adecuada para
mejorar de la mejor manera posible el aroma frutal (albaricoque, fruta de la pasion, notas
florales, vainilla), la sensacion en la boca del café y la calidad final de la taza. La eficiente y
répida fase de desmucilaginacion que se produce con LALCAFE INTENSO™ contribuye a una

expresion sensorial compleja y cualitativa. w | LAL@ATZ
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incluso a bajas temperaturas (>15°C), LALCAFE INTENSO™ protege los granos de café

frente alos aromas negativos provocados por las fermentaciones espontineas y su especi-
fico metabolismo permite expresar el potencial aromatico frutal de los granos de café.

LALCAFE INTENSO™ ha sido validado por @ cirad
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BENEFICIOS

El uso de la levadura LALCAFE
CIMA™ ofrece importantes
beneficios. Cuando se usa Una mayor expresion de los aromas relacionados
de manera adecuada, en con el terroir, caracteristicas frutales, notas
comparacion con el proceso de calidad en general y una disminucion de la i .
clasico utilizado en los molinos percepcion de amargor y astringencia incluso en notas sensoriales de la taza, prop?rC|onando
con la microflora indigena, el proceso por via himeda con maceracion corta un mayor valor comercial del café \'/?rde (con
LALCAFE INTENSO™ ayuda a: (desde un minimo de 12 hasta 36 horas). un minimo de 12 horas de maceracion).
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PROTOCOLO DE DURACION
REHIDRATACION E RECOMENDADA DE
INOCULACION DE LAS LA MACERACION CON
LEVADURAS LALCAFE™ INOCULACION DE
LALCAFE INTENSO™

1 g de levadura seca LALCAFE™

DOSIS para 1 kg de café despulpado

La duracion de la maceracion de los granos de cafe
sumergidos en el agua después de la inoculacion de

.....................................................

Preparacion, rehidratacion e inoculacion de levaduras LALCAFE INTENSO™ debe ser como minimo de
..................................................... 12 horas (hasta 48 horas), con un intervalo 6ptimo
o
« Paso 1: Calcule la cantidad de levadura de Fe.mperatura ent.re 20 Y 24°C para Yer}Jn ?FeCto
— m . positivo sobre la calidad de la taza sin ningan riesgo
........... LALCAFE™ necesaria para su lote. Para 1 q d 5 d d bro-f »
EEEE kg de café despulpado (2 kg de cerezas), se e produccion de notas de sobre-fermentacion.

necesita 1g de levadura LALCAFE™ (tabla de
dosis disponible en
www.|alcafeyeast.com).

CONDICIONES OPTIMAS
QS'.‘;;‘E?}]';‘.’QN e Paso 2: Calcule el volumen de agua PA RA LAS CARACTE R I STICAS

potable para la rehidratacion de la levadura

CALCAFE InTENSO: LALCAFE™. El volumen de agua es 10 veces S E N SO R IA L E S

77-99°f | 25-37°C

el peso de la levadura LALCAFE™ (para 1kg
de levadura, debe preparar 10 litros de agua

potable).

* El café despulpado debe sumergirse completamente en la menor
cantidad de agua posible (1:1 agua/café).

eMaximice la cantidad de pulpa/miel en el fermento, ya que la

« Paso 3: llene un balde limpio con agua levadura usa la fruta del café como precursor de aromas.

potable a temperatura ; ambiente (15-37°C)
excepto por LALCAFE INTENSO (25-37°).

PARA LOS MEJORES
» Paso 4: Ponga en suspension lentamente R E S U LTA D OS Ldeeiz:dsaei::niselleair

instrucciones de uso

la levadura LALCAFE™ en el agua potable. wig LALCAFE™ INTENSO
Remueva suavemente para romper los rehidratado
grumos. Espere al menos 10 minutos antes 21000k
D —
de volver a remover suavemente para romper el despu|Pa%° 1 UUPE ﬁge dESPUBIPEEU kg
los grumos restantes y espere de 10 a 20 (2 toneladas de cerezas) (de 2 210 toneladas de cerezas)

minutos antes de introducirla en el tanque

ue contiene el café despulpado. 2 % paso1 paso2 | &
q PP \ z 12 J% [\ )
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\L \L \L e Paso 5: Después de 20-30 minutos de
rehidratacion, introduzca la suspension de @ @

T~ levaduras en el tanque durante el llenado con
el café despulpado. Para garantlzar la maxima
dispersion de la levadura LALCAFE™ en el
café despulpado, siga las recomendaciones
que aparecen en la parte derecha.

CONDICIONES
I R " DE ENVASADO _
 Distribuido por Y CONSERVACION

* Disponible en paquetes de 500 gy cajas de 10 kg.
 Una vez abierto debe ser utilizado.
* Use solo paquetes envasados al vacio.

« Consérvese en su envase original, en un lugar fresco y seco (< 25°C).

Octubre de 2017 — La informacién aqui contenida es correcta y exacta segun nuestro conocimiento, no obstante,
esta ficha de datos no debe considerarse garantia expresa o implicita ni condicién para la venta de este producto.
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