) Monitoree la fermentacion
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Una prdctica para identificar correctamente el punto del lavado del café

3
: . 3 Consiste en realizar el
: = seguimiento de la
. 7 % ___fermentacion con el fin de
« B > evitar defectos como granos
. AL - vinagres y fermento.

v < " A
Para una buena fermentacion debe tener
Buena calidad Masa de Clasificar y despulpar

de recoleccion café homogénea el cafée adecuadamente

Para obtener lbs benehielos del uso del Fermaestro® on
la Cermentacion, se recomienda:

Llenar el recipiente del Fermaestro®, verificando Que
haya granos de café hasta la punta.

Verificar Que el recipiente esté bien cerrado, después
del llenado.

e 8 Colocar el Fermaetro® con el café despulpado,
P ot o Y dentro de la masa que va a iniciar el proceso de
s, e fermentacion.

Hacer el seguimiento del proceso de degradacion de
mucilago después de las 10 primeras horas.

Cuando la masa de café llegue a la primera marca,
ya puede lavar el café de manera segura y eficiente.

El tiempo no es un criterio para definir |a finalizacion de la fermentacion.
El uso del Fermaestro® ayuda a determinar objetivamente el
momento adecuado para lavar el café.

Consulte con su Bytensionista.
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