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10 Consejos practicos para la preparacion
de un microlote de café de calidad

. . 5 Beneficie cada corte por 4 :
Seleccione el lote mejor Coseche el café en su 3 o 1 P i Despulpe el café el mismo
Mans ; estado de maduracion SEpalaqDyEI [ERC P & dia de la recoleccién, antes

anejado de su finca para 6ot 1o roii del café de distintos cortes en !

conformar su microlote de optima (solo ro.pto) : : de las ocho horas desde la
B cspeciales corte intermedio, deseche ninguna etapa del proceso cosecha

Pe 4 todo grano dafado, seco o de beneficiado. o
preferencia una sola a.

; verde antes de iniciar el
variedad. -
beneficiado.

| T o Seleccione al café en el canal de correteo,
5 Limpie bien ciiiS g 7 en el primer tercio quedan los granos

pilas de fermentacion y los vanos y dafiados que deben ser

canales de cqii I DRSS desechados, el segundo tercio puede

de cada lote de café Realice la fermentacion y Hedtinnl y o 4 e et
beneficiado para evitar que 6 el lavado del café con agua S W Pag o COITienicy destne e
tercer tercio del café en el canal para

queden granos o mucilago limpia, libre de olores y chr | ilictolote de café especial

que pueda afectar la calidad tierra.

del café.
Realice de preferencia un secado natural al sol, Para el almacenado del café utilizar sacos Muestree con el chuzo cada

8 es mas recomendable el uso de secadoras 9 nuevos y limpios, almacenar el café en un uno de los sacos de café del

solares tipo domo. En caso de realizar el ambiente cerrado libre de olores y 1 0 microlote, mézclelo bien y
secado en patio de cemento mantener el patio materias extrafias. No almacenarlo en la obtenga 10 libras de café para
limpio, libre de contaminantes y lejos de la misma bodega de agroquimicos. Separar la muestra a ser enviada para
presencia de animales. El porcentaje de los sacos de café de la pared y del suelo participar en la competencia.

humedad del café debe estar entre 10y 12%. para favorecer la ventilacion de la bodega.
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- representativade tu
lote de cafe:

Tendras que enviar.
tu cafe en
pergamino seco

y en'sacos limpios
al centro de acopio
en COHORSIL,
Siguatepeque
antes del 23 de

comunidad
y llenatu
ficha'de inscripcion

en pergamino
secolimpio
demuy alta

el 24 de Abril
del 2013).
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acuerdo'alos
reguisitos de la
competencia para
su exportacion.

con la'supervision
de IHCAEE realizara
la'liquidacion a
cada productor

que participe en la
subasta electronica.

partncnparan enla
subasta junto'con
informacion
relevante a las
fincas ganadoras.

jurado Nacuonal

e Internacional; Si
obtiene 85 puntos o
mas en cada etapa
clasificara a la
subasta electronica.
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