
Consulte con su Extensionista.

Caficultor:

Retire el mucílago 
realizando un buen lavado

El café lavado bajo las recomendaciones técnicas permite
 obtener café de buena calidad

Una práctica para disminuir el riesgo de deterioro de la calidad del café

Si el café proviene de la fermentación, verif ique 
previamente el punto de lavado con el Fermaestro®

Use agua limpia, es decir, que sea transparente 
(incolora), insabora e inolora.

Utilice el nivel de agua sugerido técnicamente
para cumplir con la legislación ambiental.

Lavado manual Lavado mecánico

Consiste realizar el lavado para retirar 
la mayor cantidad de mucílago 
degradado, para evitar sabores 
indeseables y defectos en taza

Recomendaciones:

Utilice la técnica de los cuatro enjuagues, si 
realiza el lavado en el mismo tanque de 

fermentación

Adicione el agua y agite la masa utilizando la 
paleta plástica para no contaminar al café

 

Utilice la tecnología Ecomill® para 
garantizar el lavado y bajo consumo de 

agua

Utilice el DESLIM cuando disponga de la 
tecnología Becolsub

Una vez f inalizada la labor retire todos los 
granos del interior del equipo


