LEVADURAS SELECCIONADAS PARA EL TRATAMIENTO POSCOSECHA DEL CAFE
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Después de afios de experimentacion y estudios realizados en colaboracién con diferentes centros
tecnolégicos y de investigacion implicados en la produccién de café, y de resultados obtenidos en
ensayos realizados en diferentes molinos de todo el mundo (tanto en América como en Africa y Asia),
la levadura LALCAFE ORO™ (Saccharomyces cerevisiae) se caracterizé y seleccioné por su
capacidad para optimizar la eficacia del proceso, mejorar la calidad de la taza y mejorar dras-
ticamente su consistencia.

La fermentacion es una fase esencial para todos los métodos de produccion de café. Durante la fer-
mentacion, ademas de otros muchos fenémenos, tiene lugar la desmucilaginacién (descomposicion del
mucilago y la pectina) y la expresion de los atributos sensoriales del café. En la mayoria de los métodos
de produccion, esto se logra principalmente a través de varios procesos bioldgicos realizados por la
levadura. LALCAFE CIMA ™ se puede aplicar al fruto entero o al café despulpado, tanto durante el
proceso hiimedo como «seco».

Durante la fermentacién, LALCAFE ORO ™ ejerce una funcién de control y proteccién ya que compite
con la flora autdctona y los posibles organismos contaminantes por los alimentos disponibles, lo que
garantiza consistencia y calidad en toda la masa de café fermentado. LALCAFE ORO ™ se ha estudiado
y caracterizado durante cuatro afios de investigaciones y ensayos. Los resultados de los ensayos reali-
zados con Arabica y Robusta en diferentes molinos de todo el mundo (en Centroaméricay Sudamérica,
asi{ como en Africa y Asia) confirman que LALCAFE ORO ™ es muy adecuado para controlar el
proceso de fermentacion y, por tanto, puede aumentar la puntuacién y consistencia en taza.

Su robustez, incluso a bajas temperaturas, asegura su buena implantacién tanto en zonas de
clima frio como de clima clido. LALCAFE ORO™ ha sido validado por ‘ Ci rad
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LALCAFE ORO™ ayuda a: sudor, vinagre o tierra). del cafe.

Reducir del uso de

agua (un 25% por lo
menos) gracias a una
degradacion mas rapida

y completa del mucilago:
en lugar del lavado, basta
simplemente un enjuague

Una desmucilagilacion
36h mas rapida y regular, (un
calidad dea taza ahorro de tiempo del
30% por lo menos)

Duracién dptima
de la fermentacion
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Mejorar la percepcion
del cuerpo y volumen en
boca del café verde en el
caso de fermentaciones
largas (minimo 36 horas)
y temperaturas por
encima de los 16°C
durante la fermentacion.



PROTOCOLO DE
REHIDRATACION E
INOCULACION DE LAS
LEVADURAS LALCAFE™

1 g de levadura seca LALCAFE™ por cada

e do e e on cl preess e El proceso de fermentacion tras la inoculacion con

fruta despulpada como entera LALCAFE ORO™ debe durar desde un minimo
i de 24 horas hasta un maximo de 48 horas, con un
Preparacion, rehidratacion e inoculacion de levaduras intervalo optimo de temperatura entre 20°C y 24°

C (68°F y 75°F) para ver un efecto positivo en la
« Paso 1: Calcule la cantidad de levadura calidad de la taza sin ningln riesgo de produccion
LALCAFE™ necesaria para su lote. de notas de sobre-fermentacion.

Tabla de dosis disponible en

www.lalcafeyeast.com.

+ Paso 2: Calcule el volumen de agua
potable para la rehidratacion de la

ég""‘;'ada levadura LALCAFE™. El volumen

59-99°F

B de agua es 10 veces el peso de la levadura , , .

LALCAFE™ (para 1 ko de levadura * Para el protocolo hiimedo, el café debe sumergirse completa-
P s ’ mente con la menor cantidad de agua posible. No mas de 1 cm

debe preparar 10 litros de agua potable). por encima de la masa de café.

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

* Paso 3: Llene un recipiente limpio con levadura usa los frutos de café como precursores de aromas.
agua potable a temperatura ambiente

(15-37°C).

« Paso 4: Ponga en suspension lentamente L:e‘:::?;:é::“;se'::’
la levadura LALCAFE™ en el agua potable. o ) instrucciones de uso
Remueva suavemente para romper los 5 ';ﬁ\'i-dcraAt:iM ORO

grumos. Espere al menos 10 minutos antes
de volver a remover suavemente para romper

los grumos restantes y espere de 10 a 20
minutos antes de introducirla en el tanque
que contiene el café.

(2 toneladas de cerezas) (de 2 a 10 toneladas de cerezas)
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l l l o Paso 5: Después de 20-30 minutos de \ - " %"’ "

rehidratacion, introduzca la suspension de
levaduras en el tanque de café durante el

llenado. Para garantizar la maxima dispersion
de la levadura LALCAFE™ dentro del café,
siga las recomendaciones que aparecen en la
parte derecha.

* 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 2023 — La informacion aqui contenida es correcta y exacta seguin 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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