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Pentro del culiivo dol cacno ol bensfioio constituye perte funimmantal, ya -
quec oo facilitn 1n desoozponicién de la pulps gue Lubre ladpendra -mojorando -
jus oondiciomen inturmnn del grane, ¥ lee oclulus de 1s pulpa bBe dosintoszan
rhpidezente volvicnions luo nlmendran menot Visoosab Y mé&s Tficiloo de mandjar,
obicnidnicne con ello unn fina calidod del greno y un nojor precio on el mer-
calo innto inierno cowmo exierno.

En cucznio a 1os costod direcoctos del culiivo osta operzcidn repreosentn del 15
al 205 de ou total, oqpstitu@'cr:i_oﬁe on lo mio elia de ilodas los operacionen -
gquo roguiere ol cultivo. ' ) :

"Con ¢l fin dec volver ocin operucidn monos qielosd, eon 1z actualidad be realiza

por contrato 2] menop las dos primeras’ oporacioncs del beneficio como pon la
recoleccidn y 1a partide.

FErisien ziltiplen razor.eB por 1ss cuales debemos beneficiar bien &l cacaot

1.~ Porque lan cnprcoas trenoforaadoras oxigern fundanentalmentc oacasd gue CB
{ipfuzan a8l consunmidol, lop cusles deben csiar secos, Bin pasillas, sia -
basoras, s8in cuerpod cxiralhos, &in mobon ¥y principaloeornte bicn feamentodon,
copdioionus pin los cuales no B poBiblo claborar buonon criiculos,.

2.~ Porque con un buon beneficio se oblicne un grano de ze jor pzbor ¥ aroma ~
mfs agradable, as{ como un oloxr jrcoafundidble a chocolate lo cual celerni
na en gran parie la calidad del producto fial, . s
fl. o T, S L e L T T gt s e A M R ey ’ |“- ) _ .

3.~ Porgue los granos bien formentades se Sccan mAs répidamenic y ee obtiere T
menor porcontiaje de pasilla. Un grano de cacoo himedo no puzio consilerar
pe de Frimera clase, - oo T J L

_Lss operaciones principalcn para obtencr cacao bien bereficiado comprende 5

" etapac a saber i ‘ ; fegsa & (inury’s :

. 4.~ Recoleccién {Tijeras y deajafrot:ﬂnraﬁ]
2, Partida de mazcrcas (Nachete, mazo, miquinas, otc.)
3.-Feracatacién (Czjones, cazillas, OAncas, etc.)
4.~ Secado {Carros de madera y camillas de esterilla)
% Clasifipacién (Itwwel, zarandas ¥y piquinac)

1.~ ——RECOLECCION —— — —

S6lo deben recolectaroo Fasorcas de cacao gue estén conplotancnie waduras in-
cluyendo 1as Wizoreas enfcroas, labor coia que on la actvualidad sc¢ realiza —
por el picicon de contratos. las herramientas que pe utilizan soa @ la 1i jora
podadora con la cual se recolecian lac mazorcas gue 6e encucniran al alcance .
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de la x2no0 (tﬂlJB y Tazsd Pi‘ir-!tl'inﬂ)l lan carporoan gue PO gnounniven an la - .
pnrio gupaTior mon oconoochadan ocon wediniluna & denjnrrotndorn, evitonde el i
=0 las hordidan de loo vojines florales de lus ramus ¥ ol ircnoo dol Arbol,.

La yoooleocién de lus lungorons manan dobe Tealizarss por lo menos osde 15 dfos
ovitanio con ello la pobrezaduracién gque pusde Ber orisg do una defiolaonte -~
forvontenifny plexlis, no evite 1o germinnoién ds les nlcendras dentro de lin
pazoroa Jas cunles queden ser atzcedes por hongos e insestons

1an muzoroas cnformand que prosenian los priceros p{ntomar como poons 6 man —
chno oncuras gue entén picozdns p ~ipmento por incectos, doben climinayne por
guo Lur almordroas no tienon vale: omurcial y ,modon constituirse en foco do
contmrinnoién poara el reslo de 1 _lentaoidn. )

2, PARTIDA

Despuel de haboer rvoogido las mazoroas tanto canns oomo eaformat en montonss
se prooeio 1 1a pojyaranién de las minmoS, irioifindoss con ollo el prooceuo de
1a puriida, la ocual eo roalize midiante diforantes eintowas tzles ocomo ¢l na-
obote oon ¢l gue pe abron las ruzorosas para 1a extraccién de¢ loc granoco dejan
do 1a plrcenis nirerida a la co:teza} ooia herrazicnta tiene la desventaja d;,
scr peligrosa pura el obroro al cmaarle herides y para la mazorxca al pionr 6
poartir lzs aloeniras.

Diro pistema Tecomendado para partir mazorcas oS ;;1 upo del mazo qué o8 oonB-
{ruye de cudera dura (30 cmse de lavgo x 4 c=s. do d4%aetro), con ol cunl oo
guicbran lons pazoroas afndoles & ovwiuB un golpo oL ceco Bobre una supcerficle
S e ATt e ios e e e R G i b el
Fricten oirce pletemas poco utilizedor omo esB la nigquina quedbralera de cacao,
4a cuel por Bu alto cosio sdlo puede rcoultar ecorinica ‘en ‘“plattacionos exten
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los granos exi-aidos 'd:-_ 1cs mazoroas ermas debon cepararse Yy no ‘mopclars
““oon las slmendras bucnate Cuando se Cprovechan Hlguinos de epoB ‘granos deban -
" ‘fermentarse por scparado y debe dirsele a6lo 3 dfcs de fermentacifce - s
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' Conotituye la eiepa nids importante del beneficio del caczo, porgue es alli -
donde el cacan adguiocre 8u verdadero sabor y arona. Cornisie @3 almacenar 1a®
nlnandras Trescas que pe‘extrzen de 1a& mazorcas cn reoipientes de madora ta-

"les como oajones, camillas & ocanoas construfdas de ironcos de mrboles granioed
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Pan los Termpontedores por=rncdo 1 prare M- %0 fuTento ouriro (4), oinco (5)
& ouls {ﬁ} ¢fan gque peneedin s ~iceo €L, Joveno do 1irmwnnformasionss axter
png e internas del gramo fdurent ) o folo ¢ Ternenteoibne

1,4 "TIPC3 DE FERMENTADIOHES e

Exintez diferanion ¥ varindos tipon de formentzdoren de cusas, &antro de loo
cuales podemon oltar los pigwionton 3 :

1. LAJONES CUADRADOS 1 Son hechos de tebla commin 6 tablba, utilicendo -madoras
resipienios oo oedro, conino, nogal, dinie, Bharoo, eilc.

Puode constiuirse un sbélo ocnjon grende ol cual &e pubdivide en varioo o‘g:‘npnx-—
tiricnton de diferento oupsoidad. E3 0616 oaso len diviniones del oajén so ha
oan con tsblones movelizos gue puedan paozrac haola arriba. -

: _ Cuendo me utiliza el oajén oon 1as divioionos Tijas, la remooldén del caoao bo
' realiza con pale d¢ madera de un cajén B otro,. ’

2., CAJONES TIPO ESCALIRA 3 Es el oi8 oommnmente utilizado y conciste on upa -
perie de 2 & 4 pajones de madoera, eolocados & diforontes niveles codo fontan~

do upa ewchlae -

E1 1legar el cacao fresco al fermentador se doposita en el cajén suporior, en
donle se remueve oon pala la casaz a 1as 24 boras, luego se pass 24 horau doo-
pubs £l segundo cajén, donde permanece 48 horas mag, para luego pasar al ter-
- " per pajén donde we cumple adocusdanonto la Termantacién en 24 6 48 horas, com
| pleiando todo el procesao 5 6 6 dfas. gy R e
1a remocién del gaocso de un oején a otro se rezlica levantondo una a una las
toblos de la coxpucrta conetrufde frante a cala oajén. Tl *vélioo"co realica -
psanndo la caps supeTior de cacao del priper cajbn al ‘Tondo del-sipuients ca-
jén, invirticndo de esia manera 1ns oapas de la masa de CAoao, esto Be Toali-
g8 para le mayor aireaoidn y ponseguir un.mejor ph.en 1la Termantenién Ii-

nal, ’

3, CANOAS DE TRCICOS DL ARBOLES ™“POZUZLOS" 3 Este tipo de formentador ob de
- »upop tralicional -en el Depto. del Puila ¥y ea cu construccifn el “tronod -pubde —
— ——sublividiroe on dos 8 tres nuputimimjn_ﬂﬁm‘nntﬁﬂ_ -tamofioB,

Eaiss canoas puontas sobre ol suelo son socteridan con troncos & pledras para
Yevant-=las 10 & 15 cz=s, de 1a supe=ficie, sicndo irdispencadble los agujeron
on ol fondo para que los liguidos resultantos de la fermentaoldn escurran por

alli.
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. 4, cHTLLS ( SISTIMAS ;5 BLRDEJAS ROEAX) ¢ Otro de do3 einicacs uiilincZos

o o) Loiode Rolnm-gue oonstirle en wutilirer 1nu serdis fs Corilles £ Proeran —

oonciufdns do estr=illz ds puciua 6 de vTrillonco odn ua rx00 do rzdcrr. de

10 omn, ds mnohd, Ouraio ol fondo o=if forancio Ao ve—illonoo dobin drjerve ra

mmiren de 3 &=, pora ;n:::"_'i‘l;.r el pcoo Ao loo diqrildoE, € L moimyls

£ dicxpo do fe
p& consictien en

ds oirz, lun cunlen po cubren con cobtnloes vicjon.

foms

gt gr—— - | Sl .

Fotas ormillne pencralmonte tienen dimensién do 1,20 x 0.60 x 0.10 (largo, an
cho Y pmfu,ﬁjid.u.ﬂ}, oon una onpucidad de 65 )3los de ownoao hinodo owuda upn,

rreninoifu dura sproriomudenente 4 dfes, las venitajas dol eiocte
poder ooloccr en serie dosds 3 hasia 12 camilles una cnoima =

dobe canbiaroe cade 24 horas & sew pasando le camilln de arriba para ebajo ¥y

lo gus osili nba

jo pera wrribn, irvirtiendo la serdo. Fsto cuubio de poviciéa

la ponicifn de len onnmillan

pucde pprovesharse pord rovolver ol czoao dando aoi una mayor airencibn quo—
soiuninrd en beneficio de la ealided.

Lla principal verizja del o

jele=a de oemtllen, co ofrocer une doble utilided —

sl agricalior, porpue en ellas se pucde feroestar y pecar eo capas dolgadus -

; ol Cacals

3.2 FDQUISITOS QUE DEBEL RETNIR LOS CAJONES FERMESTADORES

1. Doben tener wpujoros $honddjus en el fordo do 3 2 5 om. do nbertura psra -
que perzita gscurrir los l{guidos resuliantes del prooeso do Toarmentacidn.
. Las henddjes 1 orificios debon destaparso c2da vez quo vayan a utlliparse los

Oajﬂmso

2. Deben ester 10 coo. por encica de la ouperficle del suelo & mpoyarse ﬂ;:ﬂ:lra
~piedras 6 ironoos & fin de facilitar la pulida de log liguidea, -

3; Peban situsrse pn recinios oubiertos y donde pueda reosguardaroe de las ba~
4nn tesporatures y corrientes de aire en lss horas de lo nocha.

"A. los oajonco po debsn llenarse completamonte, deben dejarse Hﬁms 5 ooa. -
por eacica de la pasa de cacao para facilitar el wolieo de esia cuando Be rea

liza en los pri
5. B piso del

6. 1a mana de cacao dobe patar cubierta oon hojas de plitan

meras 24 koras,.

recinto debe taner una ligera inclinasién para permitir que ea
ourran 1ss liguidos de la fermentaocién. El piso debe esiar rovestido con oe—
pento § utilizar maySlica para noa EAJOT duracidfn. : o

——— 4yapos, etc, para-oonservar uns tazperatura constasis en 1a masa. En ningin -

oeoo Sobon utilizarse pliéstioos, ya gue inpiden la eveporacién de los ganes —

resultantes de lo Igmn:.t-n:iﬁn.

3.3 'TALALO DL 10S FEHHESTADOAES

Srodnzea’en la

m'_'l.anm'm de les cpjoncs ferwentadores deponde del volumen de caceo gus be —

finoe durante la eppca wis fuorte do la coocchn.

oy, bihao, coctalec,
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¥l cuadro siguienies detormina ol tamaiio ¥ la capeoidal de lop formontaiores —
negin 6l volumen de produccliin do tuoso do le finem 3

DIVESIORES DEL CAJOR (mts) PESO DEL CACAO QUE ALNACERA -
Largo Ancho Profundidad Cacao Hamodo Csvao Se0o que rosulia
Egse  Arrobas  Xgn. "~ Axrrobasn
Lba
0.50 0.40 0'40 72 5 111'1'-191 28 2 BYT, 6 1bo,
1.00 0.70 0.60(1) 318 30 " 6 144 21 m 13 »
1.50 0.80 .60 648 50 » 21 25 20 " .0 "

{1) 6 cajonce de estos dimensiones (1.00 = 0.70 x 0,60 untn.) — 2 nories d.a

3 cajones oada uno) son suficiecntes para fernantar la produccidn de una finoa
con alredoior dc 20 bectfreas de cacao cop un prozedio amal do aproximadnmon
4¢ 20 tonoludas de cacono opmorcial, Para cumplir oon esto lm rooeloccién y =
pertida debe realizarse oada 2 dius, pera nunionor cn persancnte use del for-
mentader. i

3.4 VURACION DE LA FERMENTACIOX ) . ‘

Los faciores quo irnfluyen en la duracitn do la fermonteoién, estdn dados por
las conliciones del clima de 1e regidn y la icaperature deniro del lucar doo—
de po dopo:ita.el cacco para feromentiar, eci comd tambidn el cietem de formon
iaior que ce utilice y ol prado de madurcr de 106 MecOrcas COBEDhRARR, = o -

¥l oacoo ¢ebe ponaorsc o fermentar en recintos cubiertes con 'buené eireacidn —
pero gus puedan cerrarse et las borns de la noche para evitar los cachios -—
bruscos en 1o temperatura de la masa del ¢acaos e :

La duracién del proceso de fermentaoién depende de lam temperciuras reinnntes

" durante el dia 6 la noche, el tipo & clane dc ©aocao, ‘¢l cicioms do fermenta— -

dor, manejo del grano en los feraentadores y o la ubicacidn del reointo .de —
Iemanman. i . ’ : AL

los cacaos cricllos fermentan en 2 & 3 dfas. Bte -OBCAD ca.n; no aé ,;p.:.‘paubo =

S oy ‘en ColombimsEl rolor-internode Ja-slre-drs es-blanoo § rosado pilido el —

cacl a) renenia.qse_- toza un color café claro.

Yon cacaos forasioros superiores {Angoleta y Cundeomor) 4ardan 4 6 5 afes pa~
xa feraeninrse. los cecacs foracieros inferiores (4selonado y Calabacillo) xo
quieron entre § Yy 7 dias para eu fermentincidn. Estos tipos de cacoo foraste- —
To -precentan en ol inierior de lz almondra pin fermertar un color morado ¢ ——
violota. ' ) b

————_————— - P - -
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Loo hfbridoB gque eoiin for ndos por una rozola de ouni todos loo 1ipos de on—~
owo, forwonien bien oan 5 & 6 4fes de pe: sanonoia en loc onjones. .

Cunnio co uiiliza 6l siciezs de crxillen ol 1lcupo de fermoniaocifn pacde x-odu
oirso 8 4 4dias,

Cumilo se trata de ferweniar cantidades puqueline 8¢ oz2oan, comA ene :rooagcr -
el .ocozo cobeohndo duranie don 8 troo édinn con el fin de 16nur una mnyor onn-
tidad para dousgrenarlo, Un volunan de oacco aceptzble pira unn buana Ternunta
cidén lo pueden constituir 200 ¥ilos e¢n baba, pero £i se utilizan camillns ruc
de raducirse dich2 cantidad no redzjanio d& 100 kilos, 6 coa 33 ldlos por oa
milla recogidec sn uno de sub exXtrohon.

3.5 COATDO GE ISTA FERITITAYDD EL CACAOD -

1. Se sabe que el caczo e=tid formentando cuando la mzca empiezo a calontarsco,
1legando & 2learnuzer tezperaturas hizstz de 50 grados €. ea la perto modin cu-
perior, quedando la parie medis inferior fris, r2zfn por la cual se Tcguiere
¢l volioo de la pasn para gue we iguale la temporatura en dicba cona,

2. Tathién Be recaonooe por ol fuert olor a wvinagre gue decprende la musa  an
foraentecidén, porgue ol pucfloge que cubre ol graso do oacao e0iln Bacado de

1z mazorca cadbia e color blanguezino por un oolor xrojizo.

3. Forqus 21 partir la aloeidra coun una navajs, eccurce un ].:[qu.ido color vino
tinto reculianie del proceso jnterno de Ieme::.amén gnlmqm TPy

3.6 COHO SE RITOXOCE EL CACAD BIEN FEUIEIADC

P e e g il 2

. 4o Porgue 1la temperaiura éc la masa comlenz> = descendar.
'2+ las alrendres tienen olor caraotoristico & rancic, lo cual indica que ya -~
" E@ ha cumplido el proceBo de fermontanicn, sicnde peceserio retirar ol ocacao
de oz ferwontudores para torminar con 2l proonso de secndo. Cuardo 1a fermen
tacidn se ba sobrspasado deje de ser acétioa y pesa e Ber ieramenincién 'bu'tiri
ce, la cuzl da pna pésima calidad al grano ¥ es rechazedo en les oompras,

3. Porque el grano ee hincha, a lo cusl se le ha denominado prané ciruclo y -
©1 enbrién Tmere no siendo posible-la gorminacidn de estas wlmendrag; ——

4. Porque £1 portir €1 granc presenta un color café oscuro que no va acentuan
do ccn el secaio, descparecicndo el color morudo violetn gue prescntan algn—
nos tipoc de cacao aailes del proccso de la formentecidn.




2.7 CIRLCTERISTICAS DEL GRANO PERMEUTADD AL FERMENTADO Y SIX FERNETACION

Orane cin for-

Color externo

<

Conpiniancia

* Eafruotura

Olor

Caff rojizo,
call occuro,
CENQlo

Quebradizo, Be
Mdosmigonjn" fé—
oilnente en ha-

rinas al premio -

narlo antre loe
dedoB.

Se desprende T4
olilmente con Joa

dodon.

"Arritionzdo®.
Sublividide
en varias
partees.

Colpr "Chooola-

tn, café parrén

fnarille claro
(como lavado)

Duro, dificil Ade

quobrar y de par

tir

Cprooterfsticasn frano blen Orano inouflioclocnte—
del grono feromentedo monte fermenindo noninr (Be:ndo
) Bin fermentar)
Forma Tinchudo Aplanado Aplannio -
#ciruolo" “"Plancha'

Haguezino &
rojiuzo

Yuy duro sélo
parioc con na-

_vzja. Sc dobla

oowe vaucho.

Se dcspréhfle Ben - TTSNCoN ¥ Aos~

dificultad oon idna

unid.

2 - Eael

“interico™ como
guoso pransado

Morado. Vidota en
difercnion tnnnli
d-fca. x

Vina~re desagra-
dable

Akt

A g

iy

Fronie.

Wb Lo

Coapactio oy
duro.

Grio-nog=asco
color pizarra

'S wiolela .in—

ienso.
Sin glor 6 con
olor a moho —

5
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4. SECLID

Torainndo el prooceso de fermontanidn viene el proocso de ocoando do Aos granos
Ao cmoap. Deupuls dc fermentedo el oacso queda con un 50% de lnmedad aproxima

dancnte.

E1 secado consicie on cxiraor al grano de cacao el exceso do asua quoiocrdo —.
con un 7 u 8 % de humedad mixiuo, norocnizje exigddo por los namulactureros,

W] caczo guc N0 Ce pcca oporiunazerte adquiere olor desagradable, cubriéndose
de hongos (TJCiO) ¥ puode llegar a porderse on Su totalddad. Ea por cllo que

ol caczo dgbe iniciar ol secado ion pronto szlga de los cajones fermerntadorsa.

Tricicn doo formas do vocar ol cacao I

4.1 SDCADO AL SOL (Carroc,de cadoera, camiilac de osterilla etc.)
4.2 SHCADO ARTIFICIAL ( Silos, Samozc, Cnxrdiolas, elc.)

4.1 SECADD Jo SCL

El sisienh mis canvenienie Yy econdémico para pecar oacap ha &ido:sienpre el -—
BOlc ‘ B

En todas lz- instaleciones de secado gebo preferirae la nadera, YA que conser
wa una iemporaitura sousiante. los ji-sinlacionos mis cowunen Lon las camillac

& panera, elbas Scoarrss corredizes, estieras do oanabrava, oRYeriB A HuiAua, "
otc. « la2s cuales pon pimileres o las utilicadas en el secudo del café, -~ - -
En ningin ciso deben utilizarse los patios do conenio PATA TOSIT €ECA0, Y3 —
que el grano sufre arrobazo ¥ sumenta el poroeniaje de pasilia.

El {iempo reguerddo para el pecado al 8ol pucde ser de 4§ o 5 dias deopendiendo
del tiempo reinante y de las condimuas romociones del grono en los sccadores,.

Cuando las remocionos dol oacao con mds & monos continias pusde tomar entre -
20 y 25 bores de brillo solare. .

-
-

$i0 conviene soceier el caceo o wi cecoricnto rapido 8 inicnnivo durante 1685 —

. _ _dog primeros dias gde secado, pard ello conviano dxrle é@blo doa 6 tres horac —-

durasie ¢l priver dia en 9a5 horas de 18 maana ¥ 468 6 tres hores durante in
tardo. B cosundo dfa volveri a scearse ol sol cuatro horas durante la manana
y ouatro duranic la tarde. A gariir Aol tercer dia el ooncao ya poirs oocarue
2l so0l continuznente h2sta aleanzar la huncaad requerida del 7 u B L.

IPIE T m——— g
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Trirante el proceuo dc 1 «<ndo ¢l pol el cacao dobe rovolverse dnda 2 & 3 Yoran
ocon un rasirillo Ao madare, ovipoolalrente durante el pricer din. Despuéfn ne —
poguirk rovolvier o caids 3 6 4 horas durcntoe los dins oiguientos,

Cunndo o) cocao entd plocusdemente ferrentndo la napa de granos no dobe pasar
do 3 oms., oviianio ssf gue los granos pequonhod be enjuton y arruguan, dinzi-
nuyendo la pznille,

£1 4aznfo de los cerros & caxzidlac utilizaios ern ¢l seccdo depende de la pro-
duccién de 1z Tineca, Por meiro cuairado pueode pecairse una arToba de oacoo.

4.2 SECADO ARTIFICIAL N

IErlnten divercoo pbtoios de socado artificial de cuoao los cualos oporan B ba
po do aire caliente & inyectndo por medio de vobtiiladoros, el cual piravieca
la masa do pasad qus 8e enocuentra sobre una malla. los mio utilizudos pucden
ser loo pilon, 1las fruandioly, los eciufes ¥ el pamoa. En ninguno do esios mé- |
todos la temperaiura debe pasar de 46°C. . Iu oconvenienie hascer un prosecido
del cacas vl ool antes de powetlerlo al secado artificial peara ovitar quo pe -

Pasus.

1 pmétodo de sccariento wis utilizado eo el Silo, que ooncisio en coapartimien
tob cerrados Yy que sostienc el cacuo cobro mallan atravas de las curleb s —
fuerza ol pano del aire calentado por diverssos proocediuicilos, siendo 8l mie-
mo que se utlliza oa 8l secado deal café.

- - -- i o e R YRV LY £f‘:fu«ﬁ°g:nu..fw.- Fa o R T N L T T L T

' COMD SE CONGCE EL CACAD SECO

Cuando el oacas esti dcuidanente soco sucna oomd cascajo al prcnioi":._‘r‘lo' antre
las panos, la almeadra me quiebra § ce desharina oon facilidad y Jda cascari—-—

11a (tegunento) se desprende fécilmente,

£h casbic €1 oecso hib:cdo ‘no suene xi se quiebra ficilmonte 7 so dobla al tra
tar de partirlo can los-dedos.

5, CLASIFICACIGH

Con ¢l f£in de obtlaner un mroducioc de 6pt1n.1 «calidad, la limpicza dal -£acas 80
4nicia cuando la.masa ssexpone <l-sol .exirayacdo los.cucrzod cxiranos inles .
cono plsccatac, cfscaras, granos turroncs, pasillas, peiezos do p2los, [ra.noﬂ
negros, hohosos -6 partidos, -polve ¥ basuras, oic. ‘con ol fin do gue tormipa-
do ¢l sccado del pacao oot parcialmente linpio, ya gque decpués de recogido — —

Do ‘lc separan 105 wgranon partidm, t;rhmu p..a.nohos 3 onautnu, operacién osta

[ “.-é' =BT i
N T

] = . - - - % " . - -
e R i z A - R AW e S e <k R ey 3 mherh e ko e a

] £
e, = TR U OO T S, S

e B e T P o i o 4 e, g - e
- ‘ Sar
=




	INTRODUCCION 

	RECOLECCION

	PARTIDA

	FERMENTACION 

	SECADO

	CLASIFICACION


