LEVADURAS SELECCIONADAS PARA EL TRATAMIENTO POSCOSECHA DEL CAFE

LALGAFE BS O

by LALLEMAND

APLICACION

La fermentacion del café se puede realizar utilizando diferentes técnicas de tratamiento en
funcion del estilo que se busca. Las cerezas se pueden procesar enteras o despulpadas, sumer-
gidas o secas. En todos los casos es importante controlar la fermentacion. El proceso himedo
consiste en sumergir todos los granos de café despulpados en agua limpia durante un tiempo
determinado. Durante este periodo de maceracion (cuando los granos de café estan sumergidos
en agua), ocurren dos fenémenos, dependiendo de la duracion de la maceracion. El primero es
la desmucilaginacion y el segundo es la expresion de las caracteristicas/atributos sensoriales de
los granos de café. Ambos fendmenos constituyen el proceso de fermentacion. Durante el proce-
samiento de la fruta entera, la levadura ejerce un papel protector, ya que compite con la flora
indigena por el alimento disponible a través de las heridas de las cerezas y la domina. Ademas
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control del proceso de fermentacién.

Su metabolismo especifico y su alta capacidad de implantacion incluso a temperaturas
frias (Minimo 15°C dentro del depésito de café) permiten una fermentacion limpia sin
excesos de sabor.

BENEFICIOS

El metabolismo especifico
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PROTOCOLO DE
REHIDRATACION E
INOCULACION DE LAS
LEVADURAS LALCAFE™

1g de levadura seca LALCAFE ™ por

DOSIS

cada kg de cafeé (para los dos protocolos:
despulpado o fruta entera).

e Paso 1: C;alcule la cantidad de levadura
LALCAFE™ necesaria para su lote. Tabla de

dosis disponible en www.lalcafeyeast.com.

« Paso 2: Calcule el volumen de agua potable
necesario para la rehidratacion de la levadura
LALCAFE ™. El volumen de agua es 10 veces
el peso de la levadura LALCAFE ™ (para 1kg
de levadura es necesario preparar 10 litros de

agua potable).

o Paso 3: Llene un recipiente limpio con agua
potable a temperatura ambiente (15-37° C).

o Paso 4: §uspenda lentamente la levadura
LALCAFE ™ en el agua potable. Remueva
suavemente para deshacer los grumos.
Espere al menos 10 minutos antes de volver
a remover suavemente para deshacer los
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grumos restantes y espere de 10 a 20
minutos antes de afadirlo al tanque con café.

o Paso 5: trascurridos 20-30 minutos de
rehidratacion, introduzca la suspension de
levadura en el tanque de café durante el
llenado. Para asegurar la mejor dispersion
de la levadura LALCAFE™ en toda la
masa de café, siga las recomendaciones de
la derecha.

Octubre de 2023: la informacién aqui contenida es verdadera y exacta a nues-tro
leal saber y entender; sin embargo, esta ficha no debe considerarse como una

garantia expresa o implicita o como una condicion de venta de este producto.
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DURACION
RECOMENDADA DE

LA FERMENTACION
CON LALCAFE BSC™

La duracion de la fermentacion del grano de
café sumergido en agua después de la
inoculacion de LALCAFE BSC ™ debe ser
como minimo de 18 horas (hasta max. 48
horas) con una temperatura 6ptima entre 20°
Cy 24°C para ver un impacto positivo en la
calidad de la taza sin ningln riesgo de
produccion de notas de sobrefermentacion.

CONDICIONES OPTIMAS

* Para el protocolo por via himeda, el café debe sumergirse com-
pletamente con la menor cantidad de agua posible. Como maximo
1 cm por encima de la masa de café.

» Maximice la cantidad de pulpa/miel en el fermento, ya que la
levadura usa la fruta del café como precursor de aromas.

PARA LOS MEJORES
RESULTADOS

21,000 kg
de cafe

Consulte la ficha

con las instrucciones
de uso detalladas

wes. LALCAFE BSC™
BB rehidratado

1.000kg — 5.000kg
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ENVASES Y CONDICIONES
DE CONSERVACION

* Disponible en cajas de 10 kg.
 Una vez abierto, utilice todo el producto.
« Utilice tinicamente envases cerrados al vacio.

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