
Fermenta-
ción limpia

Evita el crecimiento de
microorganismos contaminantes

Mejor control y manejo de la
fermentación

sensación en boca
dulce, suave
limón, cítrico
delicado

frutal

floral 

redondez y acidez
fruta tropical
bien equilibrado

Sensación en
boca y mejor
vida útil del
café verde y
tostado

fruta roja 
aroma varietal
volumen en boca 
cuerpo

L E V A D U R A S  Y  B A C T E R I A S  S E L E C C I O N A D A S  P A R A
E L  T R A T A M I E N T O  P O S C O S E C H A  D E L  C A F É

por

Mayor consistencia y regularidad en
calidad de la taza

Incrementa la vida útil de café verde

PERFECCIONAR EL TRATAMIENTO POSTCOSECHA

Expresa y revela sabores del café

L E V A D U R A S  S E L E C C I O N A D A S

Express the varietal



complexidad
acidez 
pH decreciente

L E V A D U R A S  Y  B A C T E R I A S  S E L E C C I O N A D A S  P A R A
E L  T R A T A M I E N T O  P O S C O S E C H A  D E L  C A F É

por

B A C T E R I A  S E L E C C I O N A D A

Lalcafebylallemand Lalcafé by Lallemandwww.lalcafeyeast.com

La gama de levaduras y bacterias secas activas LALCAFÉ™ es una innovación pionera en
la industria del café. Durante la última década, Lallemand ha desarrollado y

comercializado una amplia y única gama de levaduras y bacterias LALCAFÉ™ para
optimizar el procesamiento poscosecha.

Nuestras soluciones son aplicables a todas las variedades de café y a todos los protocolos
de procesamiento poscosecha, excepto cuando el mucílago se elimina mecánicamente.

MÁS DE UNA DÉCADA DE EXPERIENCIA EN
EL TRATAMIENTO POSTCOSECHA CON

LEVADURAS Y BACTERIAS SELECCIONADAS

Express the varietal


