
mercado

Nos últimos três meses a CIA LILLA DE MÁQUINAS vendeu 
equipamentos a 13 clientes nacionais e internacionais, que 
adquiriram desde torradores de pequeno porte até linhas 
completas para industrialização do café em empresas cujas 
atividades estão se iniciando. Em todas essas aquisições um 
ponto em comum ficou evidente na atitude dos compradores: 
o extremo cuidado em analisar, avaliar e comparar os 
produtos oferecidos pelo mercado - precaução que nem 
mesmo os mais antigos clientes LILLA dispensam na hora 
de renovar ou reforçar seus sistemas de produção. Tal 
comportamento só contribui para reafirmar, a cada venda 
realizada, a excelência da qualidade LILLA, reconhecida 
também por empresas dos países de Primeiro Mundo, 
como a suíça HACO (mais informações na seção LILLA no 
Mundo,nesta edição). Do mesmo modo, cada vez mais 
consolida-se como verdade a afirmação de que QUEM 
COMPARA COMPRA LILLA. Veja nas páginas 02 e 03 a 
relação das empresas que compararam e compraram LILLA 
nos últimos três meses.

QUEM 
COMPARA
COMPRA 
LILLA

Moinho de Rolos

Torrador Automático

momentotécnico
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Como se pode ver claramente neste 
gráfico, qualquer que seja a acidez 
que um café naturalmente tenha para 
oferecer, esta será maximizada quanto 
mais clara for a torra. Isto não indica 
que a acidez decairá linearmente quanto 
mais escura for a torra, muito menos 
sugere que toda torra clara resultará em 
uma bebida ácida. Entretanto, qualquer 
que seja a acidez de um determinado 
café, ela se fará mais acentuada nas 
torras claras do que nas torras escuras.

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

Diferentemente da acidez, o corpo de 
um determinado café será muito leve 
quando a torra for clara. De fato, seria 
justo dizer que até que a torra atinja 
um nível médio, chegando ao menos 
no início do segundo crack, nós não 
teremos certeza do potencial que este 
café tem com relação ao corpo que sua 
bebida pode atingir. Além disso, apesar 

Uma das características mais incríveis 
do café é sua resposta às variações 
e nuanças com relação ao seu 
crescimento durante o cultivo, ao 
beneficiamento, à torra e à infusão. 
Nos cafés gourmets estes toques têm 
uma mágica 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 razão é que quanto mais 
profundamente nós olhamos, mais 
fascinante se mostra todo o processo 
do café, porque na torra do café, como 
em toda boa mágica, existe mais coisas 
acontecendo do que os olhos podem 
ver. Investigações sobre a composição 
química do café revelam uma 
complexidade impressionante. Mais 
de 1.500 componentes diferentes já 
foram identificados e os pesquisadores 
estimam que 20% da composição 
do café permanece desconhecida. 
Com tamanha complexidade somada 
à complexidade da seleção dos 
grãos, desenvolvimento no pé de 
café, beneficiamento e diferenças 
regionais, não é de se surpreender 
que o café possa oferecer uma gama 
tão diversificada de características e 
potenciais para o torrefador trabalhar. 
Entender esta diversidade de variações 
de aromas e sabores, das mais 
marcantes até as mais sutis, e relacioná-
las aos possíveis controles do torrador 
de café com o objetivo de maximizar 
as virtudes, minimizar os defeitos e 
alcançar consistência nos resultados 
desejados, são a essência 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 tão complexo, nós podemos 
começar a descobrir seu potencial 
olhando primeiramente para dois 
elementos: a acidez e o corpo. O 
gráfico abaixo ilustra de forma muito 
simples a relação entre a acidez e a cor 
final de torra.

O PONTO
DE TORRA IDEAL
Por Robert Hensley
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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 à 
acidez, começa a diminuir.

Claro que os potenciais de corpo e de 
acidez vão variar consideravelmente de 
um café para o outro. Entretanto nós 
podemos dizer que para um determinado 
café existirá um ponto de torra onde 
o corpo e a acidez atingirão um certo 
equilíbrio. Temos que ter em mente que 
este ponto de equilíbrio, mesmo sendo 
útil para a análise do potencial de um 
café, não indica necessariamente o ponto 
onde este café poderá obter seu melhor 
resultado de paladar e aroma.

Na ilustração acima podemos ver que 
o café alcançou seu ponto de equilíbrio 
entre acidez e corpo para um grau de 
torra médio. Em outra amostra nós 
podemos concluir que este ponto de 
equilíbrio ocorrerá para uma torra mais 
escura ou mais clara.

Claro que acidez e corpo não são os 
únicos elementos a serem considerados 
na análise bebida, o aroma e outros 
aspectos do paladar também têm um 
papel fundamental neste jogo, mas este 
é assunto para uma outra oportunidade.

Robert Hensley é proprietário da empresa 
Equip For Coffee, que representa a Cia. 
lilla de Máquinas na costa oeste dos 
Estados Unidos, e fundador e treinador 
máster do Coffee Training Instítute. 

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 contatá-lo em seu 
escritório pelo telefone +1 650 259-9308.

Só uma empresa com a solidez e a competência consolidadas 
ao longo de 90 anos de história, como é o caso da CIA. LILLA 
DE MÁQUINAS, pode conquistar e manter uma posição de 
liderança de forma tão absoluta em um mercado altamente 
competitivo como é o de equipamentos para torrefação e 
moagem de café.

No âmbito das 100 maiores torrefações de café associadas 
ABIC, essa liderança está claramente expressa nos seguintes 
números:
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 presença dos equipamentos LILLA entre as 
empresas associadas ABIC, no entanto, é apenas uma amostra 
de outra realidade bem mais abrangente: 65% é também 

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

O projeto de modernização do CAFÉ 
CÂMARA contemplou quatro importantes 
itens tecnológicos:
1 - atualizou tecnologicamente seus 
equipamentos OPUS 40;  
2 - modernizou o sistema de transportes de 
cru, torrado e moído e silos;
3 - instalou novo painel de comando 
elétrico com CLP (Controlador Lógico 
Programável) para controlar toda a fábrica.
4 - incluiu sistema de pesagem automática, 

para melhor acompanhamento do 
rendimento das torras.

No OPUS 40 foi feita a atualização do 
painel de comando, dos sistemas de 
esfriamento e de pesagem automática, 
além da cobertura total da moega, 
captação de películas.

Os antigos sistemas de transportadores 
de arraste (PVC) foram substituídos 
por roscas helicoidais,  e os sistemas de 
registros de cargas, descargas e desvios 
por acionamento manual cederam lugar 
a sistemas totalmente automáticos 
(pneumáticos).

Foi instalado painel de comando elétrico 
para controle de toda a fábrica, através 
de CLP – Controle Lógico Programável 
com sinótico para o monitoramento dos 
motores e registros pneumáticos.

Todo esse investimento reflete a coerência 
da filosofia empresarial do CAFÉ CÂMARA, 
baseada no comprometimento com a 

qualidade do produto final e na eficiência 
operacional, resultados garantidos pela 
tecnologia LILLA de produção, utilização de 
matéria-prima rigorosamente selecionada 
e pela longa experiência administrativa dos 
responsáveis pela condução da empresa. 

CRESCIMENTO LEVA A UMA AMPLA 
MODERNIZAÇÃO TECNOLÓGICA E 
RENOVAÇÃO DE EQUIPAMENTOS -
TUDO LILLA

café câmara

LILLA 90 ANOS
Das 100 maiores indústrias de café associadas 
ABIC, 65 usam equipamentos LILLA.

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

Essa preferência nacional teve como conseqüência natural a 
projeção da CIA. LILLA DE MÁQUINAS também no mercado 
internacional. Hoje os equipamentos e projetos LILLA estão 
presentes em 45 países, nos cinco continentes. E, o mais 
importante, com tecnologia própria e 100% nacional.

LILLA, INOVANDO CONCEITOS.
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CRESCIMENTO LEVA A UMA AMPLA 
MODERNIZAÇÃO TECNOLÓGICA E 
RENOVAÇÃO DE EQUIPAMENTOS -
TUDO LILLA - PÁG. 5

TECNOLOGIA LILLA 100% 
BRASILEIRA CHEGA À ÁSIA E À 
SUÍÇA, IMPORTADA PELA OLAM
E HACO - PÁG. 4

café câmaraLilla no mundo
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LILLA NO MUNDO 

OLAM, a indiana
Atuando na área de alimentos em 56 
países da Ásia, a OLAM, empresa 
originária da Índia, possui faturamento 
anual superior a US$ 5 bilhões (US$ 
5,4 bilhões ou cerca de R$ 10 bilhões 
em 2007) e emprega 8 mil pessoas. 
Na nova fábrica de café solúvel que 
está sendo montada no Vietnã, todo o 
processamento da matéria-prima será 
feito em equipamentos LILLA. Com esse 
objetivo a OLAM adquiriu:

z Torrador OPUS 40 3G
z Sistema de transporte e armazenagem 
de café cru, com sistema de blend e 
moderno transporte roots.
z Sistema de transporte pneumático de 
café torrado
z Sistema computadorizado de 
armazenagem e blends de café torrado
z Sistema de transporte roots do café 
torrado blendado.

TECNOLOGIA LILLA 100% BRASILEIRA 
CHEGA À ÁSIA E À SUÍÇA, IMPORTADA PELA 
OLAM E HACO 
Duas grandes corporações internacionais, representando em suas 
origens culturas altamente contrastantes, demonstraram plena 
concordância em relação ao sistema para industrialização do café, 
um importante item de seus inúmeros negócios: ambas preferem a 
tecnologia 100% brasileira da LILLA.

The brand behind the brands

OLAM_cover_FA  01/16/05  4:49 PM  Page 1

HACO, a suíça
Com linhas de produção extremamente 
diversificadas (mais de 1.000 tipos de 
produtos), a HACO é uma empresa do 
ramo de alimentos conhecida por sua 
capacidade de lançar produtos originais 
e inovadores, e também de fornecer em 
tempo recorde produtos customizados 
destinados a clientes de diversos países. 
Dois terços de seu faturamento anual de 
200 milhões de francos suíços (R$ 294 
milhões) provêm de vendas realizadas 
no próprio país, atendendo ao exigente 
mercado suíço.  

Por ser uma organização que prima pela 
qualidade do que produz e pertencendo 
a um país onde a tecnologia de precisão 
tornou-se referência internacional, 
a preferência da HACO pelos 
equipamentos LILLA representa mais 
um atestado de excelência atribuído aos 
produtos da marca. Ressalte-se, ainda, 

VENDAS REALIZADAS EM 
JULHO/2008
Café Dois Irmãos - Rondon do
Pará / PA
Aquisição: PLANTA COMPLETA COM 
TORRADOR DE 04 SACAS
Previsão para entrada em operação: 
Janeiro/2009
Motivo da opção pela marca 
LILLA: A empresa, que está 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   
Aquisição: TORRADOR OPUS 20
Previsão para entrada em operação: 
dezembro/2008
Motivo da opção pela marca 
LILLA: Qualidade do produto final 
e preocupação com a preservação 

mercado

uraí café

do meio ambiente. Esta é a segunda 
máquina LILLA adquirida pelo Café 
Jequitinhonha. 
 
Café Casa Blanca (Cafeteria) - 
Morumbi - São Paulo / SP
Aquisição: TORRADOR SUPER 10, já em 
funcionamento.
Motivo da opção pela marca LILLA: 
Por ser uma empresa em início de 
atividade e atuando junto a um público 
extremamente exigente, a grande 
preocupação 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 opção. 

VENDAS EM AGOSTO/2008
Cia. Iguaçu - Cornélio Procópio / 
PR   Aquisição: TORRADOR OPUS 
GOURMET, já em funcionamento.

QUEM COMPARA COMPRA LILLA
Motivo da opção pela marca LILLA: 
Flexibilidade de padrões de torra do profile 
roasting. Além disso, a Cia. Iguaçu é um 
antigo e fiel cliente LILLA. 
 
Café Manaus - Manaus / AM
Aquisição: MOINHO ORION 2000 e 
modernização do SISTEMA DE TRANSPORTE
Previsão para entrada em operação: 
novembro/2008
Motivo da opção pela marca LILLA: 
Durabilidade dos rolos, consistência e 
aspecto do produto final. O Café Manaus é 
cliente LILLA há décadas.
 
Café Meridiano - Colatina / ES
Aquisição: SISTEMA DE ARMAZENAGEM E 
BLEND AUTOMÁTICO DE CAFÉ CRU
Previsão para entrada em operação: 
janeiro/2009
Motivo da opção pela marca LILLA: 
Tecnologia para os blends e robustez dos 

TORRADOR SUPER 10 INTEGRA LINHA
DE PRODUÇÃO DE NOVO LANÇAMENTO 
DA EMPRESA
A URAI CAFÉ, 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 produção do novo lançamento da empresa, 
o CAFÉ IARÚ. A escolha do SUPER 10 foi determinada também pela 
tradição da empresa de investir em modernas tecnologias, e em 
estrutura e profissionais especializados como forma de manter a 
excelência de seus produtos.

“Nós só trabalhamos com grãos selecionados de alta qualidade, 
de preferência classificados em concursos regionais, e só torramos 
peneira 17/18”, assegura Lino José Nardin, proprietário da URAICAFÉ. 
Ele define como seu público-alvo os consumidores que “apreciam 
um café com uma torra leve, que acentue bem as características 
dos grãos e também um blend diferenciado de cafés do Paraná” - 
resultados que, na sua opinião, são plenamente obtidos com o SUPER 
10, graças à sua flexibilidade e ao seu padrão de torra.

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

VENDAS EM SETEMBRO/2008
Coamo - Campo Mourão / PR
Aquisição: LINHA COMPLETA LILLA 
COM PRÉ-LIMPEZA, OPUS 20, SISTEMA 
DE BLENDS AUTOMÁTICOS E MOAGEM 
A ROLOS.
Previsão para entrada em operação: 
março/2009
Motivo da opção pela marca LILLA: 
Confiança em planta turn key LILLA 
associada a tecnologia de ponta de 
uma empresa 100% nacional. Decidiu-
se pelos equipamentos LILLA após 
pesquisar o mercado durante um ano, 
período em que avaliou os produtos de 
TODOS os fabricantes nacionais. Maior 
cooperativa da América Latina, a Coamo, 
que já vinha atuando no mercado com 
café industrializado por terceiros, agora 
passa a fabricar seus próprios produtos.
 

Balisa Alimentos - Aparecida de 
Goiânia / GO
Aquisição: LINHA COMPLETA LILLA, 
INCLUINDO OPUS 40, SISTEMA DE 
BLENDS E MOAGEM A ROLOS.
Previsão para entrada em operação: 
março/2009
Motivo da opção pela marca LILLA: 
A escolha foi feita com base em pesquisa 
que 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
Aquisição: MOINHO DE ROLOS ORION
Previsão para entrada em operação: 
fevereiro/2009
Motivo da opção pela marca LILLA: 
Embora seja um antigo cliente LILLA, ao 
decidir comprar um moinho de rolos o 
Café Excelsior realizou, durante um ano, 

minuciosa pesquisa avaliando itens como 
densidades, perfis, aspecto, segurança, 
durabilidade dos rolos, facilidade de 
operação, flexibilidade e confiabilidade, 
chegando mais uma vez na marca que 
a empresa considera a melhor já há três 
décadas: LILLA. Esse rigor na análise dos 
requisitos exigidos pelo Café Excelsior para 
aquisição 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
Aquisição: OPUS TERCEIRA GERAÇÃO, 
com instalação.

Haco - Suíça
Aquisição: OPUS TERCEIRA GERAÇÃO

Graycliff - Nassau / Bahamas
Aquisição: OPUS GOURMET

Dan Kaffee - Malasia
Aquisição: OPUS TERCEIRA GERAÇÃO

que a HACO é a segunda empresa suíça a 
fazer a mesma escolha. Desta vez foram 
vendidos: 
 
z Torrador OPUS 40 3G 
z Sistema roots de transporte e pesagem, e 
blend de café cru.
z Sistema pneumático de transporte de café 
torrado.
z Sistema de transporte roots de café 
torrado.
z Torrador atendendo exigências européias 
de sistema catalítico de particulados.

Fundada por uma tradicional família de cafeicultores vindos da Itália, o CAFÉ TENISI é hoje 
uma referência na região em que atua, no Sudoeste da Bahia. A torrefação está Instalada 
na própria fazenda de café da família Tenisi, em Itiruçu, município localizado a 320 Km de 
Salvador, e cujo desenvolvimento se deve em grande parte aos imigrantes italianos que lá 
chegaram a partir de 1950 - como a própria presidente do CAFÉ TENISI, Conchettina Tenisi, 
que chegou ao Brasil junto com seu pai para se dedicarem à lavoura cafeeira.

Profundos conhecedores do cultivo do café, os proprietários do CAFÉ TENISE sabem como 
produzir e escolher matérias-primas de primeira qualidade destinadas à torra. Sabem 
também que, nesta segunda etapa, o fator decisivo é a tecnologia utilizada, razão pela 
qual decidiram investir em mais um robusto torrador LILLA, com capacidade para 4 sacas. 
O equipamento conta com modernos recursos tecnológicos como o controle digital do 
ponto de torra, que garante absoluta precisão na obtenção do padrão de torra desejado, 
além do sistema de esfriamento por pulverização de água e do perfeito isolamento térmico. 
O resultado é uma torra homogênea, de melhor sabor, mais aromática e um melhor 
rendimento, fatores que já se tornaram sinônimos de qualidade dos torradores Lilla.

A UNIÃO DA TECNOLOGIA LILLA 
COM UMA LONGA EXPERIÊNCIA EM 
CAFEICULTURA

café tenisi

A CAFETERIA CAFÉ DO PONTO instalada 
no Shopping Pier 21, em Brasília-DF, é a 
única de toda a rede de franqueados com 
autorização para torrar seus produtos no 
próprio local onde eles são comercializados. 
Aproveitando ao máximo esse diferencial, 
a CAFETERIA CAFÉ 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 às 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 Píer 21 está localizado 
próximo aos prédios da Procuradoria Geral 
da República e do Tribunal de Justiça do 
Trabalho, constantemente freqüentado por 
autoridades de Brasília.

café do ponto


