CELSO PAVEZ|

ASSIM SEU CAFE
SERA UM CAFEZAQ,
COM MAIS
QUALIDADE, PESO
E MAIOR VALOR
COMERCIAL.

JUNTOS, 05 CAFEICULTORES PODEM
COMPRAR POR PRECOS MAIS BAIXOS
05 PRODUTOS NECESSARIOS
PARA SUAS LAVOURAS,

ALEM DE AVALIAREM COM SEGURANGA

A QUALIDADE DO CAFE QUE PRODUZEM,

GARANTINDO UM PRECO JUSTO.
AFINAL, A UNIAQ FAZ A FORGA,
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ESTE ANO VAMOS PRODUZIR CERCA .
/ DE 3 MLLHOES E 500 MIL SACAS. Rxs-dngl i
0 ESPIRITO UMA BOA NOTICA. UM PREJUIZQ
~ SANTO s DE MEIO MILHAO
E 0 SEGUNDO DE SACAS.
MAIOR 1 e -
PRODUTOR | S PS
DE CAFE s
DO PAIS,
0 PRMEIRO
EM CONILON.

I5TO POR QUE MUITOS CAFEICULTORES
TEM COLHIDO O CAFE VERDE,
SEM 05 DEVIDOS CUIDADOS.

AGORA VAMOS VER COMO SE PRODUZ
UM CAFEZAO!




r |
ANTES DA COLHEITA DEVEMOS E COLHER QUANDO 05 FRUTOS QUANDO FOR USAR O SECADOR A TEMPERATURA NAQ DEVE ULTRAPASSAR 45° C.
LIMPAR BEM O TERRENO. ESTIVEREM MADUROS. E PRECISO FAZER UMA b
PRE-SECAGEM DE 3 A4 DIAS
EM TERREIRO. O SECADOR
DEVE FUNCIONAR TOTALMENTE
CARREGADO PARA QUE NAO
OCORRA PERDA DE CALOR. O CAFE
50 DEVE SER ARMAZENADO
COM 12% DE UMIDADE
.
: A DERRIGA DEVE SER FEITA NO PANO OU LONA. DEPOIS DE SECO ELE DEVE DT
COLHER O CAFE VERDE E DEPOIS USAR A PENEIRA PARA SEPARAR SER ARMAZENADO EM COCO SER BENEFICIADO
RESULTA EM PERDA DE PESO 05 GRAOS DA SUJEIRA, ’ QUANDO FOR
E QUALIDADE DO SEUPPERR%DUTlOE. ___ EM TULHAS BEM VENTILADAS COMERCIALIZADO
A MAUNDO Dot~ E LIVRES DE GOTEIRAS, PARA GARANTIR
E COLHIDO COM METADE DOS UM BOM ASPECTO
COLHENDD 6 CAFE MADURO 2
VOCE GANHA QUALIDADE, COLORACAO
PESO E LUCRO. DO PRODUTO.
E EGPARRAMADO EM NO PERIODO DE SOL, E A TARDE
CAMADAS FINAS. ENLEIRAR COM 30 cm DE ALTURA ’
NO SENTIDO DA CAIDA DO TERRENO ATE
A MEIA-SECA.
APOS A MEIA-SECA COBRIR COM
LONA TODOS 05 DIAS.

PROTEGENDO A COLHEITA CONTRA
O ORVALHO OU CHUVAS.




