Proteger la Calidad del Café Durante €
Almacenajey Transporte, Usando €l
Capullos Her mético para
Almacenamiento

2009




-Almacenamiento
Seguro de granos sin
utilizar agentes
guimicos

Capullos™ Patentados para

Almacenamiento Her mético
-Largo tiempo de
almacenamiento

-Proteccion de productos

- Proteccion de semillas




Sistemas de Almacenamiento Her mético

%> Permiten almacenar granos
sin utilizar pesticidasy
fumigantes.

> Preservanlacalidady &

sabor --- Protegen contra
OchratoxinaA

7> Utilizado por los Institutos de ¥
café de CostaRica & |
Honduras, y €l International
Rice Research I nstitute




Ventajas con Cafée

Preservacion del sabor del café en pergamino u oro
Previene €l desarrollo de microflora
Mantiene el contenido de humedad (sin perdida o ganancia)

Puede utilizarse en combinacion con contratos de Futurosy
Opciones

e 1




Comentario deun Catedor

Jimmy Bonilla Saborio.
Control de Calidad
CoocafeR.L.
Perito dd Instituto del Café de Costa Rica
Star Cuppers/ CentroAmerica
Q Grader Certificate

“*Con e almacenamiento en capullo, puede
gar antizar se que todo café almacenado de esta
forma, conservara sus car acteristicas propias

del café, sin correr € riesgo de €l deterioro en
la calidad.”




Proteccion contra Ochratoxinas




Como Trabaja el Capullo

Condiciones Ambientales en |a Bodeg

Ambiente (En la Bodega)
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Como Trabaja el Capullo
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Adentro Capullo_Sacos (En la Bodega)
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Como Trabaja el Capullo

RELATIVE HUMIDITY OF AIR VS. MOISTURE FOR GREEN COFFEE
Drawing: Ing. Cléves
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Crecimiento de Hongos vs. Humedad
Relativa Ambiental
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Capacidades de Capullos™

Capacidad
Nominal

Capacidad en
Café Oro

Dimensiones
Reales (metros)

S\ E

95 qQg

20x3.0x15

10MT

190 qq

3.0x35x15

20MT

380 qg

3.5x45x 2.0

SOMT

1,000 qo

45x9.0x20

100M

1,900 qo

55x85x3.0

150M"

2,800 go

8.5x85x3.0

€100\

5,000 go

02x7.2x6.0




Facilidad delalnstalacion

Portable

Adentro o Afuera




Capacidades

Capacidad Nominal | Capacidad en Cafe Oro
S5MT 95 qq
10MT 190 qq
20MT 380 qq
SOMT 1,000 qo
100M ! 1,900 go
150M 1 2,800 ga
300M" 5,000 qc




Almacenamiento Super Grainbags™

Se ha aplicado para
una patente

Bolsas Her méticas

60 veces mas hermético
gue bolsas de plastico

Permite almacenamiento
durante € transporte




Algunas Companias Utilizado Capullos™

“> CéfeBritt — Costa Rica, Peru

= Neumann Kaffee Gruppe— Costa Rica

=7 Cooperativa Llano Bonito — Costa Rica
= Cooperativa Montes de Oro — Costa Rica
“> Down to Earth Coffee— Costa Rica

“ ICAFE — CostaRica

- George Howell’s Terroir Coffee — USA




Su Satisfaccion esta Garantizada

i SU Satisfaccion esta Garantizada o su Dinero Sera Devuelto!

Cinco anos de garantia (material y cremallera)




Para masinformacion:




