cafe camara

CRESCIMENTO LEVA A UMA AMPLA
MODERNIZACAO TECNOLOGICA E
RENOVACAO DE EQUIPAMENTOS -

TUDO LILLA

Com a crescente demanda por seus
produtos, o CAFE CAMARA, presidido por
Manuel Leite, um dos mais tradicionais
torrefadores do pais e um dos fundadores
da ABIC, decidiu transferir sua fabrica do
municipio de Campo Grande, no Rio de
Janeiro, para Campos dos Goitacazes no
mesmo Estado. Paralelamente, a empresa
realizou uma ampla modernizacao de
seus equipamentos, todos com tecnologia
LILLA. Além disso, diante do crescimento
do mercado de cafés especiais, incluiu na
nova fabrica uma linha especial de gréos
torrados (expresso).

O projeto de modernizacdo do CAFE
CAMARA contemplou quatro importantes
itens tecnologicos:

1 - atualizou tecnologicamente seus
equipamentos OPUS 40;

2 - modernizou o sistema de transportes de

cru, torrado e moido e silos;

3 - instalou novo painel de comando
elétrico com CLP (Controlador Légico
Programavel) para controlar toda a fabrica.

4 - incluiu sistema de pesagem automatica,

LILLA 90 ANOS

Das 100 maiores industrias de café associadas
ABIC, 65 usam equipamentos LILLA.

S6 uma empresa com a solidez e a competéncia consolidadas
ao longo de 90 anos de histéria, como é o caso da CIA. LILLA
DE MAQUINAS, pode conquistar e manter uma posicdo de
lideranca de forma tao absoluta em um mercado altamente
competitivo como é o de equipamentos para torrefacao e

moagem de café.

No ambito das 100 maiores torrefacdes de café associadas

para melhor acompanhamento do
rendimento das torras.

No OPUS 40 foi feita a atualizacdo do
painel de comando, dos sistemas de
esfriamento e de pesagem automaética,
além da cobertura total da moega,
captacao de peliculas.

Os antigos sistemas de transportadores
de arraste (PVC) foram substituidos

por roscas helicoidais, e os sistemas de
registros de cargas, descargas e desvios
por acionamento manual cederam lugar
a sistemas totalmente automaticos
(pneumaticos).

Foi instalado painel de comando elétrico
para controle de toda a fabrica, através
de CLP — Controle Légico Programavel
com sindtico para o monitoramento dos
motores e registros pneumaticos.

Todo esse investimento reflete a coeréncia

da filosofia empresarial do CAFE CAMARA,

baseada no comprometimento com a

ABIC, essa lideranca esta claramente expressa nos seguintes

nUmeros:
65 utilizam LILLA e outras marcas
35 utilizam somente outras marcas

Das 65 que utilizam LILLA e outras marcas:
54 (83%) usam exclusivamente equipamentos LILLA e
11 (17%) usam LILLA e outras marcas

A expressiva presenca dos equipamentos LILLA entre as

www.lilla.com.br

qualidade do produto final e na eficiéncia
operacional, resultados garantidos pela

tecnologia LILLA de producao, utilizacdo de

matéria-prima rigorosamente selecionada
e pela longa experiéncia administrativa dos
responsaveis pela conducdo da empresa.

CLIENTES LILLA ENTRE AS 100 MAIORES
INDUSTRIAS DE CAFE ASSOCIADAS ABIC
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LILLA, INOWANDD CONCELTOS

o percentual de empresas de torrefacao de café, em todo o
Brasil, que utilizam a tecnologia LILLA.

Essa preferéncia nacional teve como consequiéncia natural a

projecdo da CIA. LILLA DE MAQUINAS também no mercado

internacional. Hoje os equipamentos e projetos LILLA estao
presentes em 45 paises, nos cinco continentes. E, 0 mais

empresas associadas ABIC, no entanto, é apenas uma amostra

de outra realidade bem mais abrangente: 65% ¢é também
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importante, com tecnologia prépria e 100% nacional.

LILLA, INOVANDO CONCEITOS.

momentotecnico
O PONTO

DE TORRA IDEAL

Por Robert Hensley

Uma das caracteristicas mais incriveis
do café é sua resposta as variacoes

e nuancas com relacdo ao seu
crescimento durante o cultivo, ao
beneficiamento, a torra e a infusao.
Nos cafés gourmets estes toques tém
uma magica particular, capaz de nos
fazer apaixonar pelo processo, pensar
grande e mergulhar neste mundo
cada vez mais fundo. O que nos causa
tudo isto? A razdo é que quanto mais
profundamente nés olhamos, mais
fascinante se mostra todo o processo
do café, porque na torra do café, como
em toda boa mdgica, existe mais coisas
acontecendo do que os olhos podem
ver. Investigacoes sobre a composicdo
quimica do café revelam uma
complexidade impressionante. Mais
de 1.500 componentes diferentes ja
foram identificados e os pesquisadores
estimam que 20% da composicao

do café permanece desconhecida.
Com tamanha complexidade somada
a complexidade da selecdo dos

graos, desenvolvimento no pé de

café, beneficiamento e diferencas
regionais, ndo é de se surpreender
que o café possa oferecer uma gama
tao diversificada de caracteristicas e
potenciais para o torrefador trabalhar.
Entender esta diversidade de variacoes
de aromas e sabores, das mais
marcantes até as mais sutis, e relaciona-
las aos possiveis controles do torrador
de café com o objetivo de maximizar
as virtudes, minimizar os defeitos e
alcancar consisténcia nos resultados
desejados, sao a esséncia da arte de
torrar café.

A primeira parte deste processo para

o torrefador é descobrir o potencial

de cada café. Cada café oferece um
espectro de possibilidades e, apesar do
café ser tdo complexo, nés podemos
comecar a descobrir seu potencial
olhando primeiramente para dois
elementos: a acidez e o corpo. O
gréafico abaixo ilustra de forma muito
simples a relacdo entre a acidez e a cor
final de torra.

Baixo
Claro Escuro

Como se pode ver claramente neste
grafico, qualquer que seja a acidez

gue um café naturalmente tenha para
oferecer, esta serd maximizada quanto
mais clara for a torra. Isto ndo indica
que a acidez decaira linearmente quanto
mais escura for a torra, muito menos
sugere que toda torra clara resultard em
uma bebida 4cida. Entretanto, qualquer
gue seja a acidez de um determinado
café, ela se faréd mais acentuada nas
torras claras do que nas torras escuras.

O corpo da bebida também é um fator-
chave caracteristico de qualquer café, e
da mesma forma seu desenvolvimento
apresenta uma correlacdo com o ponto
final de torra como mostra o grafico
abaixo.

Alto

Baixo
Claro Escuro

Diferentemente da acidez, o corpo de
um determinado café serd muito leve
guando a torra for clara. De fato, seria
justo dizer que até que a torra atinja
um nivel médio, chegando ao menos
no inicio do segundo crack, nés nao
teremos certeza do potencial que este
café tem com relacdo ao corpo que sua
bebida pode atingir. Além disso, apesar
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da bebida ficar mais encorpada para
pontos de torra mais escuros, existe um
limite para este fortalecimento do corpo.
Quando caminhamos para torras muito
escuras, o corpo, semelhantemente a
acidez, comeca a diminuir.

Claro que os potenciais de corpo e de
acidez vao variar consideravelmente de
um café para o outro. Entretanto nés
podemos dizer que para um determinado
café existira um ponto de torra onde

0 corpo e a acidez atingirao um certo
equilibrio. Temos que ter em mente que
este ponto de equilibrio, mesmo sendo
util para a analise do potencial de um
café, ndo indica necessariamente o ponto
onde este café podera obter seu melhor
resultado de paladar e aroma.

‘70&
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Ponto de
Equilibrio

Muito claro Muito escuro

Na ilustracdo acima podemos ver que
o café alcancou seu ponto de equilibrio
entre acidez e corpo para um grau de
torra médio. Em outra amostra nés
podemos concluir que este ponto de
equilibrio ocorrera para uma torra mais
escura ou mais clara.

Claro que acidez e corpo nao sao os
Unicos elementos a serem considerados
na analise bebida, o aroma e outros
aspectos do paladar também tém um
papel fundamental neste jogo, mas este
é assunto para uma outra oportunidade.

Robert Hensley é proprietario da empresa
Equip For Coffee, que representa a Cia.
lilla de Maquinas na costa oeste dos
Estados Unidos, e fundador e treinador
master do Coffee Training Institute.

Qualquer pessoa que esteja interessada
em aprender mais sobre este assunto
pode visitar seu site na internet

( HYPERLINK “http://www.
specialtycoffee.com” http://www.
specialtycoffee.com) ou contata-lo em seu
escritorio pelo telefone +1 650 259-9308.

Gazeta Lilla ¢ uma publicacdo da Cia. Lilla de Maquinas Ind. e Com. para o mercado do café ¢ Rua Constancio Colalillo, 382 - Guarulhos - SP - cep 07024-150 ¢ Fone (11) 6422-7366
Fax (11) 6422-4747 e E-mail gazeta@lilla.com.br  Supervisao Departamento de Marketing ® Projeto grafico Idéia e Imagem Comunicacdo  Jornalista Responsavel Sérgio Oyama

(MTb. 3492) e Visite nosso site www.lilla.com.br/gazeta ¢ Edicdo n° 11 - FNovembro de 2008
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mercado

QUEM
COMPARA
COMPRA
LILLA

Nos Gltimos trés meses a CIA LILLA DE MAQUINAS vendeu
equipamentos a 13 clientes nacionais e internacionais, que
adquiriram desde torradores de pequeno porte até linhas
completas para industrializagdo do café em empresas cujas
atividades estdo se iniciando. Em todas essas aquisicdes um
ponto em comum ficou evidente na atitude dos compradores:
o extremo cuidado em analisar, avaliar e comparar os
produtos oferecidos pelo mercado - precaugdo que nem
mesmo os mais antigos clientes LILLA dispensam na hora

de renovar ou reforgar seus sistemas de produgdo. Tal
comportamento s6 contribui para reafirmar, a cada venda
realizada, a exceléncia da qualidade LILLA, reconhecida
também por empresas dos paises de Primeiro Mundo,

como a suica HACO (mais informacdes na secdo LILLA no
Mundo,nesta edicdo). Do mesmo modo, cada vez mais
consolida-se como verdade a afirmagdo de que QUEM
COMPARA COMPRA LILLA. Veja nas pdginas 02 e 03 a
relacGo das empresas que compararam e compraram LILLA
nos Ultimos trés meses.

CRESCIMENTO LEVA A UMA AMPLA
MODERNIZACAO TECNOLOGICA E
RENOVACAO DE EQUIPAMENTOS -
TUDO LILLA - PAG. 5

TECNOLOGIA LILLA 100%
BRASILEIRA CHEGA A ASIA E A
SUICA, IMPORTADA PELA OLAM
E HACO - PAG. 4

INFORMATIVQ CIA. LILLA DE MAQUINAS
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A TRADICAO MINEIRA NO MELHOR CAFE

Iguacu
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QUEM COMPARA COMPRA LILLA

VENDAS REALIZADAS EM
JULHO/2008

Café Dois Irmaos - Rondon do

Para / PA

Aquisicao: PLANTA COMPLETA COM
TORRADOR DE 04 SACAS

Previsao para entrada em operacao:
Janeiro/2009

Motivo da opcao pela marca

LILLA: A empresa, que esta iniciando
suas atividades, levou em conta
principalmente a robustez dos
equipamentos, pelo fato de se localizar
distante dos grandes centros urbanos.

Café Jequitinhonha - Capelinha / MG
Aquisicao: TORRADOR OPUS 20
Previsao para entrada em operacao:
dezembro/2008

Motivo da opc¢ao pela marca

LILLA: Qualidade do produto final

€ preocupagao com a preservacao

café do ponto

A CAFETERIA CAFE DO PONTO instalada
no Shopping Pier 21, em Brasilia-DF, é a
Unica de toda a rede de franqueados com
autorizacao para torrar seus produtos no
proprio local onde eles sdo comercializados.
Aproveitando ao maximo esse diferencial,

a CAFETERIA CAFE DO PONTO serve cafés
da mais alta qualidade, e para isso elegeu

o torrador SUPER 10. Além de possuir
design atraente e decorativo que valoriza o
ambiente com total harmonia, o SUPER 10
possui tecnologia de controle de torra que
permite pleno atendimento as normas de
bebida estabelecidas pela franquia, como
ponto e tempo de torra, aroma, bebida, cor
e aspectos pré-definidos para os produtos
finais. O shopping Pier 21 esta localizado
proximo aos prédios da Procuradoria Geral
da Republica e do Tribunal de Justica do
Trabalho, constantemente freqlentado por
autoridades de Brasilia.

do meio ambiente. Esta é a segunda
maquina LILLA adquirida pelo Café
Jequitinhonha.

Café Casa Blanca (Cafeteria) -
Morumbi - Sao Paulo / SP

Aquisicao: TORRADOR SUPER 10, ja em
funcionamento.

Motivo da opc¢ao pela marca LILLA:
Por ser uma empresa em inicio de
atividade e atuando junto a um publico
extremamente exigente, a grande
preocupacao do Café Casa Blanca estava
focada na qualidade de torra dos cafés
especiais servidos na cafeteria. Pesquisa
realizada entre os fornecedores apontou
o Super 10 como a melhor opcao.

VENDAS EM AGOSTO/2008
Cia. Iguacu - Cornélio Procépio /
PR Aquisicao: TORRADOR OPUS
GOURMET, ja em funcionamento.
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Motivo da opc¢ao pela marca LILLA:
Flexibilidade de padrées de torra do profile
roasting. Além disso, a Cia. Iguacu é um
antigo e fiel cliente LILLA.

Café Manaus - Manaus / AM

Aquisicao: MOINHO ORION 2000 e
modernizacdo do SISTEMA DE TRANSPORTE
Previsao para entrada em operacao:
novembro/2008

Motivo da opcao pela marca LILLA:
Durabilidade dos rolos, consisténcia e
aspecto do produto final. O Café Manaus é
cliente LILLA ha décadas.

Café Meridiano - Colatina / ES
Aquisicao: SISTEMA DE ARMAZENAGEM E
BLEND AUTOMATICO DE CAFE CRU
Previsao para entrada em operacao:
janeiro/2009

Motivo da opcao pela marca LILLA:
Tecnologia para os blends e robustez dos

Desde 1956

equipamentos. Também cliente LILLA
h& décadas, o Café Meridiano possui 02
torradores Opus 40.

VENDAS EM SETEMBRO/2008
Coamo - Campo Mourao / PR
Aquisicao: LINHA COMPLETA LILLA
COM PRE-LIMPEZA, OPUS 20, SISTEMA
DE BLENDS AUTOMATICOS E MOAGEM
A ROLOS.

Previsao para entrada em operacao:
mar¢o/2009

Motivo da opcao pela marca LILLA:
Confianga em planta turn key LILLA
associada a tecnologia de ponta de
uma empresa 100% nacional. Decidiu-
se pelos equipamentos LILLA apds
pesquisar o mercado durante um ano,
periodo em que avaliou os produtos de
TODOS os fabricantes nacionais. Maior
cooperativa da América Latina, a Coamo,
gue ja vinha atuando no mercado com
café industrializado por terceiros, agora
passa a fabricar seus proprios produtos.

cafe tenisi

COAMO

Balisa Alimentos - Aparecida de
Goiania / GO

Aquisicao: LINHA COMPLETA LILLA,
INCLUINDO OPUS 40, SISTEMA DE
BLENDS E MOAGEM A ROLOS.
Previsao para entrada em operacao:
marco/2009

Motivo da opc¢ao pela marca LILLA:
A escolha foi feita com base em pesquisa
gue durou cinco anos e abrangeu os
mercados nacional e internacional. Com
isso a Balisa Alimentos tornou-se mais
uma empresa que inicia suas atividades
confiando e investindo na tecnologia
100% nacional da LILLA.

Café Excelsior - Sorocaba / SP
Aquisicao: MOINHO DE ROLOS ORION
Previsdo para entrada em operacao:
fevereiro/2009

Motivo da opcao pela marca LILLA:
Embora seja um antigo cliente LILLA, ao
decidir comprar um moinho de rolos o
Café Excelsior realizou, durante um ano,

A UNIAO DA TECNOLOGIA LILLA
COM UMA LONGA EXPERIENCIA EM

CAFEICULTURA

Fundada por uma tradicional familia de cafeicultores vindos da Italia, o CAFE TENISI é hoje
uma referéncia na regido em que atua, no Sudoeste da Bahia. A torrefacdo esté Instalada
na propria fazenda de café da familia Tenisi, em Itirucu, municipio localizado a 320 Km de
Salvador, e cujo desenvolvimento se deve em grande parte aos imigrantes italianos que 1a
chegaram a partir de 1950 - como a prépria presidente do CAFE TENISI, Conchettina Tenisi,
que chegou ao Brasil junto com seu pai para se dedicarem a lavoura cafeeira.

Profundos conhecedores do cultivo do café, os proprietarios do CAFE TENISE sabem como
produzir e escolher matérias-primas de primeira qualidade destinadas a torra. Sabem
também que, nesta segunda etapa, o fator decisivo é a tecnologia utilizada, razao pela
qual decidiram investir em mais um robusto torrador LILLA, com capacidade para 4 sacas.
O equipamento conta com modernos recursos tecnolégicos como o controle digital do
ponto de torra, que garante absoluta precisdo na obtencdo do padrao de torra desejado,
além do sistema de esfriamento por pulverizacdo de agua e do perfeito isolamento térmico.
O resultado é uma torra homogénea, de melhor sabor, mais aromética e um melhor
rendimento, fatores que ja se tornaram sindénimos de qualidade dos torradores Lilla.

P93

-

—J

il

Alimentao

[ —

minuciosa pesquisa avaliando itens como
densidades, perfis, aspecto, seguranca,
durabilidade dos rolos, facilidade de
operacao, flexibilidade e confiabilidade,
chegando mais uma vez na marca que

a empresa considera a melhor ja ha trés
décadas: LILLA. Esse rigor na analise dos
requisitos exigidos pelo Café Excelsior para
aquisicao do novo moinho, foi determinado
pelo fato de a empresa trabalhar com café
de alta qualidade e alto valor agregado.

VENDAS INTERNACIONAIS EM
AGOSTO/2008

OLAM - Cingapura

Aquisicdo: OPUS TERCEIRA GERACAO,
com instalacao.

Haco - Suica
Aquisicdo: OPUS TERCEIRA GERACAO

Graycliff - Nassau / Bahamas
Aquisicao: OPUS GOURMET

Dan Kaffee - Malasia
Aquisicao: OPUS TERCEIRA GERACAO

ILLA NO MUNDO

TECNOLOGIA LILLA 100% BRASILEIRA
CHEGA A ASIA E A SUICA, IMPORTADA PELA

OLAM E HACO

Duas grandes corporagdes internacionais, representando em suas
origens culturas altamente contrastantes, demonstraram plena
concorddncia em relagdo ao sistema para industrializacdo do café,
um importante item de seus inGmeros negécios: ambas preferem a

tecnologia 100% brasileira da LILLA.

OLAM, aindiana

Atuando na area de alimentos em 56
paises da Asia, a OLAM, empresa
originaria da India, possui faturamento
anual superior a US$ 5 bilhdes (US$
5,4 bilhdes ou cerca de R$ 10 bilhdes
em 2007) e emprega 8 mil pessoas.
Na nova fabrica de café soltvel que
esta sendo montada no Vietna, todo o
processamento da matéria-prima sera
feito em equipamentos LILLA. Com esse
objetivo a OLAM adquiriu:

I Torrador OPUS 40 3G

I Sistema de transporte e armazenagem
de café cru, com sistema de blend e
moderno transporte roots.

I Sistema de transporte pneumatico de
café torrado

I Sistema computadorizado de
armazenagem e blends de café torrado
I Sistema de transporte roots do café
torrado blendado.

urai cafe

HACO, a suica

Com linhas de producao extremamente
diversificadas (mais de 1.000 tipos de
produtos), a HACO é uma empresa do
ramo de alimentos conhecida por sua
capacidade de lancar produtos originais
e inovadores, e também de fornecer em
tempo recorde produtos customizados
destinados a clientes de diversos paises.
Dois tercos de seu faturamento anual de
200 milhdes de francos suicos (R$ 294
milhoes) provém de vendas realizadas
no préprio palis, atendendo ao exigente
mercado suico.

Por ser uma organizacao que prima pela
qualidade do que produz e pertencendo
a um pais onde a tecnologia de precisao
tornou-se referéncia internacional,

a preferéncia da HACO pelos
equipamentos LILLA representa mais
um atestado de exceléncia atribuido aos
produtos da marca. Ressalte-se, ainda,

TORRADOR SUPER 10 INTEGRA LINHA
DE PRODUCAO DE NOVO LANCAMENTO

DA EMPRESA

A URAI CAFE, empresa paranaense que desde 1996 atua no mercado
de cafés especiais, acaba de adquirir o torrador SUPER 10 da Lilla,
para integrar a linha de producdo do novo lancamento da empresa,

o CAFE IARU. A escolha do SUPER 10 foi determinada também pela
tradicdo da empresa de investir em modernas tecnologias, e em
estrutura e profissionais especializados como forma de manter a

exceléncia de seus produtos.

“Nos s6 trabalhamos com graos selecionados de alta qualidade,
de preferéncia classificados em concursos regionais, e s6 torramos
peneira 17/18", assegura Lino José Nardin, proprietario da URAICAFE.
Ele define como seu publico-alvo os consumidores que “apreciam

um café com uma torra leve, que acentue bem as caracteristicas

dos graos e também um blend diferenciado de cafés do Parana” -
resultados que, na sua opinido, sao plenamente obtidos com o SUPER
10, gracas a sua flexibilidade e ao seu padrao de torra.

“The brand behind the brands

YoLam

que a HACO ¢ a segunda empresa suica a
fazer a mesma escolha.‘,l\)estal vez {pram
vendidos: S 3

B Torrador OPUS 403G -, i cs

I Sistema roots de transporte e pesagem, e
blend de café cru. _

I Sistema pneumadtico de transporte de café :
torrado. :

I Sistema de transporte roots de café
torrado.

0 Torrador atendendo exigéncias européias
de sistema catalitico de particulados.




