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Ardbica
PRODUZA
SEU CAFE COM

EXCELENCIA DE
. QUALIDADE.
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COLHER O CAFE NA HORA CERTA
FAZ MUITA DIFERENCA.
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colheita de frutos com elevada café com presenca de

porcentagem de frutos verdes

varios defeitos

GRAOS

PESO MEDIO DE 1000 GRAOS
DE CAFE (gramas)

| % PERDAS
DE PESO

Normais

Frutos verdes
na colheita (%)

Lotes de
100 sacas

01 10
02 25
03 50

2 sacas
5 sacas

10 sacas

100 sacas

Prejuizos em | Ne° aprox. de defeitos
em 300 gramas

61
151

0,0%

20,49%

36,49%

47,60%

Classificacao do
café por tipo*

Tipo 5/6

Tipo7

Fonte: CASEMG/AMOCA/COOCACER

EXPERIMENTE COMO E BOM PRODUZIR U

Tipo 8

*Considerando apenas os defeitos gréos verdes.



FACA A COLHEITA
COM O MAIOR PERCENTUAL
POSSIVEL DE FRUTOS MADUROS.

Principais vantagens da colheita do café maduro

@ Melhor uniformidade na secagem
@ Reducéo do tempo de secagem
@ Reducio do nimero de defeitos

@ Maior peso do grao

@ Melhor qualidade do produto

@ Maiores precos e maior lucratividade

@ Maiores oportunidades de mercado

10 manDAMENTOS

para produzir seu CO fé Ardbica com exceléncia de dq ualidade.

1 Cuidar bem da lavoura o ano todo: andlise do solo, adubacbes, poda, desbrota e
manejo do mato, de pragas e de doencas.

2 O cafeicultor deve se estruturar com terreiros, secadores, tulhas ou armazéns,
de acordo com a sua producao.

3 Colher o café na peneira ou no pano, com o maior percentual possivel de frutos
maduros.

4 Usar sacaria de rdfia na colheita e durante o transporte . Iniciar o processamento
no mesmo dia.

5 Em fung¢do da alta umidade da regidio de montanha, dar preferéncia ao
processamento via umida (lavador/separador e descascador).

6 Para a secagem em terreiros, esparramar o café em camada fina, mexer no minimo
10 vezes ao dia e, a partir do ponto de meia-seca, proteger o café das chuvas.

7 Para a secagem em secadores mecdnicos, usar o secador de fogo indireto e utilizar
lenha seca; operar o secador em plena carga; manter a temperatura na massa dos
grdos do café com o mdximo de 450C; descarregar o secador quando os graos
atingirem umidade de 12%.

8 Utilizar novas tecnologias de secagem, de menor custo e impacto ambiental, como:
terreiro hibrido, silo secador e terreiro coberto.

9 Armazenar o café com 11,5% de umidade e em ambientes limpos, arejados e livres
de entradas de animais; usar sacaria de juta e tulhas ou armazéns limpos, sem
insumos, adubos e defensivos.

10 Comercializar o café somente apds a sua avaliagéo em sala de prova, buscando
sempre mercado com maior valor agregado.

M CAFE COM EXCELENCIA DE QUALIDADE
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Realizagao:

Nao jogue este impresso em via publica.




