LINEA DE CAFE

Para distribucion en los Estados Unidos.




ontrol desde el cultivo hasta el

ve Points Tradins son lideres en
s regiones del mundo.




EXCELENCIA DESDE LOS ORIGENES

INERICAND

Honduras

El Salvador

A\

LOS COMUNEROS
\ Colombia
\\" Since 1946 /

—




Cultivos sostenibles con el medio ambiente

Fincas con sellos de calidad internacionales

Ganadores de competencias

Los cafetales son parte del patrimonio natural

Five Paoilhts Trading posee alianzas estratégicas con los productores
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LLUGARES IMPORTANTES EN EL PROCESO DEL CAFE A
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[LAS FINCAS DE CAFE.

El vivero es el punto de partida para una buena calidad, ya que la calidad de la
semilla es germinado.

Los productores hacen su propio vivero de sus mejores plantas o compran los
arboles o “pilones” a viveros certificados para ser sembrados directamente al
suelo.

ores a la fecha son: Borbén, Pacas,
or, Cuscatleco y Sachimor.

Una vez la
planta tiene
desarrollada la
raiz se coloca en
bolsas

individuales.

Vivero de café



LAS FINCAS DE CAFE.

©  Una vez sembrado el arbolito, deben pasar 3 anos para tener su primera cosecha.

© Durante los primeros anos, se continua con su plan de fertilizacién, control
malezas, plagas, manejo de sombra y cortinas rompevientos.

©  La floracién es una senal de la cantidad de cosecha que se obtendra al final del ano, ya |
que cada flor es un grano.

los demas meses del ano se realizan labores agricolas que le ayudan a
n de café a conservar y desarrollar el fruto.

S no es uniforme, demandando mano de ob

Cafetal en cosecha
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LLAS FINCAS DE CAFE.

©  Las cosechas en El Salvador , Honduras y Santander (Colombia) son una vez al
ano, una vez desarrollados los 9 meses desde la floracion hasta su momento
optimo de maduracion.

~

©  La recolecciéon se lleva a cabo manualmente, procurando cortar el grano maduro,
que en la mayoria de variedades es de color rojo.

©  Una vez cortado se vuelve a seleccionar, siempre manual, para quitar todos los

lada al beneficio donde sera







Regiones cafetaleras de El Salvador
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www.salvadorancoffees.com

Principales Regiones Cafetaleras
1. Cordillera Apaneca-Ilamatepec 4. Cordillera Tecapa-Chinameca
2. Cordillera Quetzaltepec-Balsamo 5. Cordillera Cacahuatique

3. Cordillera Chichontepec 6. Cordillera Alotepec-Metapan



[LAS FINCAS DE CAFE DE EL SALVADOR.

Algunas variedades de café




CAFE MAJADA ORO

© Cultivado por socios de Cooperativa de Cafetaleros de San José La
Majada de R.L. (Oro Uva) y procesado por Torrefactora de Café San José
de La Majada S.A. de C.V. (Tostado y Molido)

©  Caracteristicas de la Cooperativa:
*» Fundada el 7 de mayo de 1966, posee Certificados con la norma ISO 9001-2008

operativa de Cafetaleros de San José La Majada de R.L. estd en
ones desde 1967.

1 ,630 socms‘ acty

an 10,317 Mz. cultivadas de café

roductores pequenios y en una menor
ria ubicados principalmente en los
te y Ahuachapan.

é El Porvenir. Tiene una extension de 77
ura. Las utilidades son destinadas para

citaciones constantes para los

y procesar el café tostado y molido,

ooperativa con café de los socios.




PROCESO DE TRANSFORMACION DEL CAFE

Todo el proceso agroindustrial del café se desarrolla en el Beneficio compuesto de
sub procesos importantes en la buena calidad del aromatico. El objetivo es
retirarle al grano las capas que tienen para poder tostarlo.

Tren Himedo:

El Benefigio Tradicional consta de una despulpadora y de tanques de
fermentg@@on haciendo que el proceso tarde aproximadamente 12 horas.

equipo de ultima generacion que
Smugilanizadoras y un pre secado
Fua, los desechos organicos y los
rimordiales del grano.

ar café especial de fincas determinadas
encia, Subasta Electronica, CALIDAD

6 horas con el calor generado de la
las fincas de los socios y pulpa seca.

slada al tren seco.




Café pergamino Pilas de fermentacion
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PROCESO DE TRANSFORMACION DEL CAFE

Tren Seco

Consta de:

O

O

Trilladoras: maquinas que a través de las vibraciones seleccionan el café
pergamino, ubicandolo en base a medidas y peso.

Oliver: maquina a base de aire que seleccionan el grano en base a color, tamano
y peso.

Bandas
los grg

nuales: grupo de personas, en su mayoria mujeres, que seleccionan
sacando las imperfeccioned® (granos quebrados manchados,
caraco 1edras, et

Emb at bra, la cual es programada en base al
pesa lo 0 tlempo es embalada en sacos de
hen

Tod

s la calidad de exportacion. Dependiendo
e preparaciones, entre ellas, americana,

Sacos de henequén




PROCESO DE TRANSFORMACION DEL CAFE

Tostado y Molido de café

Una vez seleccionado el “café oro verde” se pueden hacer diferentes
tipos de mezclas, llamandolos blen.

El granq se puede llevar a diferentes tipos de tostado, dependiendo
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EL SABOR DE UNA TRADICION




SANTANDER, COLOMBIA // -

CAFE DE ORIGEN UNICO T

- CAFE -

/
Since 1946 ¢

e

s

, 3ajo sus fuertes raices y espiritu de libertad, el
« _#e caficultor Santandereano, da origen a Café los
¢

le la cuna de la libertad de
Mesmbajo la sombra de
cionan los granos




SANTANDER, COLOMBIA
CAFE DE ORIGEN UNICO L0S COMUNERDS

CAFE -

\ ~ Since 1946 )

Santander un departamento lleno de costumbres que se

oa a sus origenes, todos ellos enmarcados en la pujanza,
je y el liderazgo, que lo hacen uno de los departamentos

2conocidos por su ladl su esencia agropecuaria.

El café que se produce en las
fincas de El Socorro se

. | caracterizan por sus cultivos
Lega P " i) bajo sombra que protegen las

una tradicion e "plantas de la radiacion, esta
70 afios / ‘ -

Histérico /
Historical Heritage

= extends Café de Colombia
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SANTANDER, COLOMBIA //j \
CAFE DE ORIGEN UNICO LOS COMUNEROS

—— CAFE -
\
Nombre del producto Café tostado y molido N\ Since 1946 /
(SIBOL) Cod. 40128 —
| Nombre comercial del producto CAFE LOS COMUNEROS

< —
| Nombre cientifico Coffea arabica o cafeto arabica
| origen

Producto obtenido de la torrefaccion del café
Generalidades verde y posteriormente molido
Debe tener aroma propio del producto, color
café oscuro sin presencia de ofras
coloraciones impropias del mismo; y no
presentar grumos ni estar compactado

Requisitos generales No debe tener ingredientes o sustancias
extrafias a este, ya sean de origen vegetal,
animal o mineral. No debe estar mezclado
con impurezas, no puede presentar olor ni
sabor diferentes a los caracteristicos, debe
ser 100% café.

Compuesto por grano Premium segin
resolucion 5 de 2002 CNC

Molienda (fina, media o gruesa) NTC 2441
grado de tostion (oscura, media y clara) NTC
2442 dependiendo de los requerimientos del
cliente.

Color especifico

Estructura: Polipropileno biorientado (BOPP)
con valvula desgacificadora,

Asegura la buena conservacion e higiene del
producto

Presentacién 250 - 500 gramos
Vida atil Un afio después de su empaque

Guardar en un lugar con baja presencia de
Conservacién y almacenaje
luz solar y humedad

Controles especiales durante la Mantener en lugares frescos y secos,
distribucién y comercializacién alejados de la luz solar

Requisitos especificos

Empaque

Café de Colombia




LA PASION DE CAFE

Donde la calidad se impone




LA PASION DEL CAFE

En 1994 Espresso Americano abrié su primer local en el
centro histérico de Tegucigalpa, con una pequena

estandares de calidad.

ntrolando la materia prima
rano de café hasta la taza.




LA PASION DEL CAFE

A mas de 1,300 metros de altura, en la finca El Paraiso, Honduras,
se cosechan los mejores granos de ese pais, 100% arabico, los cuales
son seleccionados para crear una taza de café balanceada con

resso Anericano tiene la
eriencia memorable en cada

or Honduras, es la pasion del café.

odo el proceso del café, desde su
café de calidad!




LA PASION DEL CAFE

El café recibe el cuidado necesario para que la planta reciba los
elementos y nutrientes que necesita para un crecimiento vigoroso
y que de una produccion sostenida con granos de calidad.

, mismos que son trasladados
avados y secados, siempre
el medio ambiente.

estandares de calidad, catando
del café antes de ser empacado




Café distribuido por Five Points Trading

Personas de contacto:
Luis Castillo 1 (661) 992-9828
esident

ts-trading.com

(408)-608-9648
ation Food Divisién

ramforest

Sustainable (/u:llil)



mailto:luis@fivepoints-trading.com
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