Mejores resultados en la post-cosecha

de cafés especiales

selvatech’

levedura selvagem do cafe

ldeal para la manipulacion controlada

en la fermentacion natural del cafe






















Alta actividad metabolica

Alto consumo de carbohidratos

Reacciones enzimaticas

etapas de
fermentacion

Produccion de etanol

Procesos antioxidantes

Produccion de enzimas

Produccion de compuestos volatiles

Disminucion de los niveles de carbohidratos

Equilibrio de la acidez
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Finalizacion de la
fermentacion

selvatect’

levedura selvagem do cafe

“

selvatech

levedura selvagem do café

INnicio
del proceso

e Aclimatacion de las levaduras

Metabolizacion de fibras y subproductos del alcohol

e Aumento gradual de la temperatura

Biosintesis de los precursores del aroma

¢ |nicio del crecimiento exponencial

Procesos oxidativos

de la selvatech

Acumulaciéon enzimatica y metabolismo secundario







iInstrucciones de uso

selvatech > aplicacion

Anadir 200g en 20 litros de
agua y disolver todo el
material

Espolvorear la solucion cada
3000 litros de café de manera
uniforme, hasta que se haya
utilizado todo el contenido

OBS: Se puede guardar en el
frigorifico para aplicaciones
posteriores

Se recomienda que la
aplicacion se realice sobre el
grano después de su lavado:

Se puede aplicar

directamente en el camion;

A |a salida de la cuba de
lavado;

En el recipiente o lugar
donde los granos lavados;
Incluso en el propio patio.

Agrupar los granos en
montones y cubrirlos con lona
durante el periodo de
incubacion

> fermentacion

La fermentacion comenzara en
las primeras 24 horas

Controlar la temperatura
(32 a 45 grados C) y los aromas
emitidos

Si es necesario, después de 48
horas, voltear el monticulo
para igualar el proceso de
fermentacion

El periodo total de incubacion
para los procesos de
fermentacion de la levadura
selvatech puede variar entre 48
y 72 horas

>

selvatech’

levedura selvagem do cafe

Después de este periodo,
observe la temperatura y el
aroma exhalado

Retirar toda la lona o el
material que cubre los granos
para dispersar los caldos de
fermentacion producidos

En este momento la
fermentacion se interrumpe y
se terminara gradualmente

finalizacion de
a fermentacion

> secado

Esparcir todos los granos en la
terraza para dispersar los
residuos de la fermentacion e
iniciar el proceso de secado
natural

Anotar las observaciones sobre
la coloracion, elaromay la
estética de los granos






Para mas @ + 55 (35) 99778-9212

selvatech® A romdn | g
pongase en contact .

levedura selvagem do cafe

con hosotros @ comercial@selvatech.com.br
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