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Transformacao de
materias-primas em
produtos acabados

Tratamento de graos verdes
Solugdes para limpeza, mistura e
armazenamento usando tecnolo-
gia de parceiros selecionados

Torrefacao

Solugdes para operagéo em
batelada ou continua e armaze-
namento usando tecnologia de
parceiros selecionados

Tratamento de graos torrados
Moagem e acondicionamento do
produto torrado

Extracao
Modo de batelada ou operacao
continua

Tratamento do extrato
Branqueamento, armazenamen-
to e recuperagao do aroma do
extrato de café
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Concentragéo Liquidos Liofilizacao Aglomeracao Secagem por pulverizagéo
Concentragao por congelamento Solugdes completas para café Para pé com baixo teor de poeira Solugdes completas para café
e evaporacao liofilizado e granulos selecionados seco por pulverizagdo

Sistema CIP
Recursos rapidos e flexiveis de
limpeza CIP

Embalagem

P6: Embalado em quantidades a
granel ou para varejo

Liquido: Fornecido em latas ou
tambores

Controle de processo
Supervisao e monitoramento
da planta, controle de receitas,
funcionalidade de registro
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Solucoes para a producao
de café instantaneo de alta

qualidade

A GEA élider mundial em tecnologia de café instantaneo. Com
décadas de experiéncia nesse campo, nosso conhecimento
especializado em secagem por pulverizagado e liofilizagao,
evaporagdo e concentragdo por congelamento, extragéo,
tratamento do extrato, preservagao do aroma, aglomeragao/
granulagdo, manuseio e embalagem de pds é inigualavel.

Portanto, se o café instantdneo for um pd granulado,
um pé fino ou grosso ou na forma liquida, uma planta de
café instantdneo da GEA oferece a melhor solugdo. Os
equipamentos e linhas de processamento da GEA sdo usados
por produtores de café instantaneo em todo o mundo.

Como fornecedora de solugdes, ninguém sabe mais sobre
o processamento de café instantdneo do que a GEA. Nossa
capacidade e tecnologia de produgdo, combinados com
nosso conhecimento de design da planta e experiéncia em
engenharia, proporcionam um produto de alta qualidade
com propriedades definidas e fortes sabores naturais.

Capacidade comprovada

Mantivemos nossa posicdo de lideranga provando
repetidamente nossa capacidade de fornecer solugbes
técnicas confidveis e inovadoras da GEA para todo o
processo, desde o teste do produto até a instalagdo da
planta e o suporte pds-venda.

Nosso foco constante em fornecer qualidade de ponta aos
nossos clientes é a principal razéo pela qual instalamos mais
de 200 plantas GEA para a industria de café instantdneo em
todo o mundo.

Uma gama completa

Fornecemos solugdes para todos os aspectos da produgao
bem-sucedida de café, o que nos torna o fornecedor ébvio
de plantas GEA individuais, bem como de linhas completas.
Nossas solugdes incluem nossas proprias tecnologias
exclusivas da GEA, bem como equipamentos de parceiros
confidveis no manuseio de graos de café, torrefagdo e
embalagem do produto acabado.

Nossos clientes frequentemente se beneficiam de uma maior
qualidade do produto e de redugdes significativas de custo
devido a sistemas eficientes de tratamento e reciclagem de
residuos.

Além disso, nosso compromisso se estende para além da
planta em si. Uma forte rede internacional de empresas
oferece aos nossos clientes o conforto de um servigo local
combinado com a qualidade oriunda de uma presenca
global.

Visao geral das solugdes de engenharia de qualidade
Com dados coletados em mais de 80 anos de experiéncia
e uma lista de referéncia de cerca de 10.000 instalagdes,
estamos perfeitamente equipados para projetar o produto
exato que vocé deseja do seu café - e os processos
necessarios para produzi-lo.
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Nossos especialistas em engenharia de pd de café o ajudaréo
a projetar o sistema ideal para suas necessidades, incluindo
controle de processo exclusivo, que atenda a especifica¢des
precisas. Além disso, usando nossa avangada tecnologia
de "processamento suave", a esséncia natural do café é
mantida, assegurando uma qualidade e sabor excepcionais
para seu produto final.

Parceria para o sucesso

Temos a experiéncia e o know-how para garantir que cada
etapa do seu projeto seja concluida da forma mais tranquila
possivel, incluindo

o testes de produtos em nossa estagdo de testes na
Dinamarca

« avaliagdo e otimizagdo de processos

» design e engenharia

» gerenciamento de projetos

e entrega, instalagédo e comissionamento da planta

« treinamento para o operador

« servigo técnico e fornecimento de pegas de troca

« financiamento de projetos

Em ultima anadlise, nosso objetivo é ajuda-lo a ficar a frente
da concorréncia com qualidade superior de produto, alta
produtividade e processos de alto rendimento.

Com as demandas do mercado mudando o tempo todo,
a industria cafeeira é dindmica. Portanto, se vocé precisa
de um novo investimento, modificagdo ou otimizagédo do
processo, tudo faz parte da solugdo GEA. Do equipamento
avancado ao design de planta totalmente integrado, desde
a formulagdo na alimentagdo até um café Instantaneo
competitivo, da higienizagdo a seguranga — a GEA tem a
resposta.

Café cereja

Polpa
—— Mucilagem
— Gréo verde
—— Pergaminho
—— Pelicula prateada

Fatos sobre o café

Os gréos de café sdo sementes do fruto do arbusto do
café. Quando torrados, os gréos perdem de 15 a 20% de
seu peso, mas aumentam até 25% em tamanho.
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Visao geral
da tecnologia
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Extracao de café
instantaneo

Independentemente de como vocé processa seus

graos de café e de qual seja o rendimento, o aroma é
fundamental. Para um café de excelente sabor, quanto
mais desse aroma vocé puder extrair, conter e preservar,
melhor sera o produto final.

O tempo e a temperatura desempenham um papel significativo na determinagao da qualidade
do aroma. Tempos curtos de extragdo em temperaturas moderadas/baixas proporcionam
extratos de alta qualidade.

FIC® permite um fluxo de agua rapido e turbulento ao redor das particulas de café para
aumentar a taxa de extragdo na temperatura desejada. O CARINE, usando tempos de extragao
mais longos e temperaturas de extragdo mais altas, foi desenvolvido para os clientes que
desejam obter o maior rendimento possivel.

Projetado para alto desempenho

Eliminando a necessidade de operagdo manual, o FIC® e o CARINE, compactos e totalmente
automatizados, asseguram a precisdo no processamento que atende aos mais altos padrdes
mundiais. Com um sistema integrado de PC/PLC (Controlador Légico Programavel), o FIC® e
o CARINE permitem uma féacil operagdo e uma qualidade de extragao uniforme.

Além disso, cada componente do FIC® e do CARINE esta projetado para os mais altos padrdes
de fabricacgdo, para um desempenho eficiente e duradouro.
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Flexibilidade, alto rendimento: CARINE

Em comparagdo com o FIC® a planta de extragdo CARINE é equipada com dez colunas
percoladoras. As duas colunas extra operam a uma temperatura mais alta, 185-195 °C,
resultando em maiores rendimentos possiveis de aproximadamente 60%.

Apds o tratamento em alta temperatura, o extrato é resfriado até aproximadamente 160 °C
para evitar a formagdo de odores desagradaveis. Apds o processo de extragdo (hidrdlise),
o extrato é recolhido a uma temperatura de 140 °C antes do resfriamento, e o café recém-
torrado é separado em temperaturas moderadas de aproximadamente 130 °C para se obter
um extrato com aroma de alta qualidade.

Se necessario, o0 CARINE também pode operar na modalidade FIC® para se obter um produto
final de maior qualidade. Desse modo, 0s usuarios tém a opgdo de maximizar o rendimento
ou maximizar a qualidade na modalidade FIC®, dependendo da exigéncia e aplicagdo. Para
uma super-flexibilidade, a planta CARINE é a melhor opgao.

Extrator GEA CARINE - vista inferior

Pontos principais: CARINE

» Maiores rendimentos

o Extremamente versatil

e Também pode operar no modo FIC®

e Operacao em alta temperatura

o Alta qualidade

o Capacidades de processamento de 125-1500 kg/h de sdlidos sollveis
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Extracao rapida, alta qualidade: FIC®

O FIC® altamente eficiente oferece um alto rendimento (até
53%) com atributos de qualidade melhores do que outros
equipamentos. Além disso, o FIC® & 50% mais rapido do que
os métodos convencionais de extragdo manual.

O sistema FIC® de extragdo continua e totalmente
automatizada é composto por oito tanques percoladores que
operam em um design com bateria de fluxo. Adicionalmente,
este sistema altamente flexivel pode funcionar numa
variedade de diferentes modalidades para um amplo leque
de tipos de café.

Os operadores podem escolher entre um, dois ou trés
modalidades de operagdo — e mudar facilmente de uma
para outra — para criar um produto final que corresponda as
exigéncias especificas do seu mercado e aplicagao.
Considerando que o melhor produto final comega com
a melhor extragdo - e a melhor extragdo é intimamente
associada com o tempo de extragdo - o FIC® assegura que
vocé é sempre o mais rapido. O FIC® pode fazer tudo isso.

Pontos principais: FIC®

o Trés modalidades de operagéo

 Planta em escala piloto e escala total disponivel

» Extracdo rapida

Alta qualidade

» Capacidade de processamento de 125-1500 kg/h

Solugodes de extragcdo CONTEX

O processo de extragdo continua em contracorrente tem
sido o foco de pesquisa e desenvolvimento especificos por
muitos anos na GEA, resultando na aplicagédo bem-sucedida
da tecnologia a uma ampla gama de produtos de café.

Agora oferecemos seis tamanhos de plantas padrdo com
volumes de 27, 180, 300, 830, 1400 e 2750 L. Incorporando
quatro etapas de extragdo em uma, esse equipamento
versatil e robusto oferece tempos de extragdo curtos e
extratos de maior qualidade em um processo continuo.
Eliminar a necessidade de um decantador e reduzir o nimero
de estagios de concentragdo permite que o processo seja
mais econdmico e eficiente.

Extrator GEA FIC® - vista superior
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Processamento suave de liquidos:
tratamento do extrato

Enquanto outros sistemas disponiveis envolvem o
trabalho com todo o extrato de café, o processo da GEA
realmente separa os aromas bons dos ruins, o que resulta

em um produto final de maior qualidade.

Recuperacao de aroma

Para evitar a perda de componentes aromaticos valiosos
durante a concentragao térmica, o extrato é retirado de seus
volateis em um evaporador flash. Durante a evaporagao, o
aroma liberado se mistura com a agua liberada. A mistura
combinada de volateis de aroma e vapor de agua é
entdo concentrada (até 10 vezes) usando uma coluna de
destilagdo. O destilado de aroma resultante é recuperado
em um sistema de condensador de dois estagios, mantido
frio e posteriormente adicionado de volta ao concentrado
de café antes do estagio de liofilizagdo ou secagem por
pulverizagao.

Clarificacao

Para atender aos padrbes internacionais de Café, o
branqueamento é uma parte essencial do processo. Um
sistema composto por filtros e centrifugas é usado para
separar as partes insollveis do extrato.

Planta de recuperacao de aroma da GEA

Evaporagao: concentracao do extrato

Como o extrato de café é um produto termicamente sensivel, sdo
essenciais umas condi¢des de processamento suaves ao longo
da etapa de concentragdo. A concentragdo por evaporagdo é
uma etapa de dessecacdo importante e altamente eficiente em
termos de energia, que maximiza o teor de sodlidos do extrato
antes do congelamento ou da secagem por pulverizagdo. Em
nossos evaporadores de multiplos estagios, a agua é removida
suavemente sob vacuo e em baixa temperatura, mantendo o
sabor original do extrato de café.

Os evaporadores da GEA sdo projetados para manter todos os
parametros necessarios para alcangar a mais alta qualidade
do produto final. Muitas das propriedades funcionais dos pos,
como a solubilidade, a estabilidade térmica e o indice WPNI, sdo
determinadas durante a evaporagéo e s6 podem ser obtidas por
meio do gerenciamento cuidadoso dos processos de aquecimento
€ manuseio.

O design de nossos sistemas de evaporadores garante que se
mantenha a mais alta qualidade do produto com a eficiéncia
energética ideal e ciclos operacionais prolongados. Eles sdo
equipados com recompressdo de vapor mecanico (MVR) ou
recompressdo de vapor térmico (TVR) para este fim. Nosso
design atende as mais altas exigéncias de nossos clientes em
termos de tecnologia, qualidade do produto, eficiéncia energética
e sustentabilidade ambiental.
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Micromoagem

Para evitar a perda de componentes aromaticos
valiosos, a micromoagem dos grdos de café torrados
é feita imediatamente antes da secagem do extrato
de café concentrado. Essa técnica de moagem
Umida funciona a baixa temperatura, de forma a capturar e
preservar o sabor e o aroma do grao de café, produzindo um
produto com sabor ainda melhor e uma experiéncia Unica
de consumo.

Elea também aumenta o rendimento geral dos grédos de café
e a capacidade do secador. O sistema de moagem MicroWet
da GEA pode ser integrado em uma linha de café existente
ou funcionar como um sistema independente.

Sistema de moagem MicroWet da GEA

Concentragao por congelamento

Nos mercados de ponta, em que a retengdo maxima da qualidade é um fator
essencial, a concentragao por congelamento oferece uma solugao ideal para
a concentragdo de extratos de café.

O sistema de concentragdo por congelamento IceCon® da GEA assegura
uma concentragdo suave do extrato de café sem impacto térmico no
produto devido as suas temperaturas de processamento abaixo de zero.
Além disso, como a dgua é convertida em cristais de gelo puro e estes sédo
eficientemente separados do concentrado, ndo ha perdas detectdveis de
aroma incluidas no gelo separado.

O sistema pode funcionar por semanas sem limpeza e proporciona uma
operacao facil e eficiente. A concentragdo por congelamento é mais eficaz
para concentrar extratos ricos em aromas e de alta qualidade. A mistura
- = com a hidrdlise evaporada fornecerd um extrato adequado para secagem
Sistema de concentragio por congelamento IceCon® da GEA por pulverizagéo ou liofilizagao.
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Liofilizagao para um
produto premium

Para preparar o café recém-concentrado para liofilizagéo,
ele é resfriado, espumado e, em seguida, pré-congelado.
O produto pré-congelado é entdo bombeado e alimentado
em um congelador de esteira (congelamento continuo por
jato de ar) ou em um congelador giratério para produzir
uma fase sdlida (flocos ultracongelados), que é entdo
granulado, peneirado no tamanho e no formato desejados e
automaticamente carregado em bandejas.

As bandejas cheias saem da camara fria e entram na trava de
vacuo do liofilizador. Ali, eles sdo empilhados e transportados
horizontalmente pelas diferentes segbes de temperatura
do tunel de secagem. Por fim, o café instantdneo seco e
granulado deixa o liofilizador por meio da trava de vacuo
de saida para processamento posterior, como pulverizagdo
de dleo, detecgdo de metais e embalagem subsequente (a
granel ou diretamente em frascos).

Liofilizador CONRAD® da GEA

Os beneficios incluem

» Operacgao totalmente continua e automatica para a solugao
CONRAD®.

« Controle automatizado de cor e densidade

e Consumo de energia otimizado

» Design integrado da planta

Usando nosso comprovado Sistema de Controle de Estrutura
(SCS) para o processo de pré-congelamento e formagédo de
espuma, a cor, a solubilidade e a densidade da massa do
produto podem ser controladas para atender a quaisquer
requisitos especificos. O congelamento subsequente pode
ser feito usando nosso congelador de esteira com Jato de Ar
Continuo (CAB) ou nosso congelador de Tambor Giratério.

A granulagdo das placas de café congelado usando um

sistema cuidadosamente projetado assegura o tamanho e
a distribuigdo corretos dos granulos e otimiza o processo
antes da liofilizag&o.

A liofilizagcdo preserva todos os aspectos desejaveis do
extrato de café concentrado. O produto acabado merece
um prego premium ao atender as demandas do mercado
por parametros de qualidade, como forma, tamanho, cor,
densidade e umidade.

Ideais para linhas continuas e em bateladas, nossas unidades
RAY® e CONRAD® faceis de usar, permitem um grau unico de
controle sobre todos esses parametros cruciais de qualidade
e sdo projetadas para eliminar a perda de produtos, reduzir
o0s custos de energia e maximizar a confiabilidade da planta.
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1. Formacao de espuma e pré-
-congelamento

2. Congelamento por CAB

Os liofilizadores CONRAD® sdo ideais para produtos
de grande volume e alto valor. A linha CONRAD® ¢
totalmente automatizada e requer um minimo de pessoal
para o funcionamento continuo. Todos os parametros
de movimento e processamento sao cuidadosamente
controlados, monitorados e registrados. Protegendo todas
as qualidades obtidas no concentrado, um café instantaneo
de primeira classe é produzido de forma consistente gragas

ao sistema integrado de controle de todo o processo.

Um recurso exclusivo de todos os liofilizadores da GEA
é o condensador de vapor interno com um sistema de
descongelamento embutido. Comparado com sistemas
condensadores externos, o equipamento €& compacto,
consome até 40% a menos de energia, minimiza a perda

3
fiatesy v

3. Granulagao 4. Liofilizacdo - bandeja indo

parao liofilizador Atlas
CONRAD®

de produto para até 0,1% e, como o sistema condensador
ndo depende de grandes valvulas de vacuo externas,
é significativamente mais confidvel. Além disso, sao
econdmicos de operar e faceis de manter.

Para otimizar ainda mais a produtividade do CONRAD®,
esta disponivel uma versdo ECO; com um didmetro maior
e uma superficie aumentada do condensador, o sistema
de refrigeragdo pode ser até 10% mais eficiente em termos
energéticos.

Nossos liofilizadores por batelada RAY® sdo usados para
requisitos de menor capacidade ou como unidades adicionais
a planta de processamento de café existente. Projetados
como sistemas modulares para aplicacdes baseadas em
bateladas, os liofilizadores RAY® oferecem varias vantagens

fidses Tiitne

5. Liofilizador Atlas CONRAD®

6. Liofilizagdo - bandeja com o
produto acabado

durante a instalagdo e a operagdo, além de proporcionar
facil acesso para limpeza e manutengéo.

Refrigeragao

Um pré-requisito absoluto na etapa de liofilizagdo é a
refrigeragdo, quando o controle preciso da temperatura
ajuda a garantir que o produto de café sollivel mantenha
suas principais caracteristicas, além de otimizar o
consumo de energia. Projetado para qualquer estagio do
processamento de café instantaneo, nosso portfélio abrange
ainda resfriadores de dgua e solugdes de refrigeragao para
camaras frias industriais que podem ser adaptadas para
atender a sua aplicacdo especifica, ao layout da planta e ao
espaco disponivel.
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Secagem por pulverizacao

economica

A maneira mais econdémica de produzir café soluvel é a
secagem por pulverizacao, que resulta em pds de fluxo

livre e aglomerados/granulados.

Gragas a um alto nivel de controle e ao know-how de
processos da GEA, nossos clientes podem fabricar produtos
que atendem e excedem as demandas de seus mercados
individuais em relagdo a densidade da massa, umidade
residual, fluidez, cor e solubilidade.

A GEA oferece dois tipos de secadores por pulverizagdo para
a fabricacdo de café sollvel seco por pulverizagéo:

Tradicionalmente, os secadores por pulverizagdo do tipo
Torre de Bico (NT) tém sido usados para produzir pds de fluxo
livre compostos por granulos individuais redondos e soluveis
com tamanho médio de particula de 100 a 250 um. O design
da cadmara em forma de torre permite um longo tempo de
permanéncia para secar o produto em uma Unica operagao.

Secador por Pulverizacdo Fluidizada, FSD®: O tipo mais
comum de secador por pulverizagdo usado atualmente, o
FSD® compacto, é equipado com um leito de fluido integrado.
Para atingir o teor de umidade e a temperatura necessarios,
a pds-secagem e o resfriamento sdo feitos em um VIBRO-

FLUIDIZER® externo. Os FSD®s produzem um pd de café
aglomerado/granulado de fluxo livre com tamanhos médios
de aglomerado de 100 a 300 um. As temperaturas mais
baixas usadas durante a secagem melhoram as propriedades
aromaticas.

Todos 0s nossos secadores por pulverizagdo estdo em
conformidade com os mais altos padrdes da industria em
termos de higiene, eficiéncia energética e desempenho
da planta para garantir operagdo e manutengdo seguras.
O software de controle e automagdo monitora e ajusta
continuamente os parametros do processo para atender aos
requisitos da receita e assegurar a repetibilidade.

Otimizados paralimpezarapidaeeficazetempode paralisagdo
reduzido, nossos secadores por pulverizagdo oferecem um
processamento suave e condigdes de secagem controladas
que preservam as propriedades organolépticas e sensoriais.
E, como cada aplicagdo é diferente, nossos centros de teste
estdo disponiveis para ajuda-lo a desenvolver e testar seus
novos produtos e processos.

g@

Secador por pulverizagao FSD® da GEA
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Aglomeracdo REWET para grandes aglomerados
Mercados diferentes exigem tipos diferentes de café
sollvel. Para atender a demanda por produtos granulados
e sem poeira, o pd pode ser processado em um REWET
AGGLOMERATOR® (RWA). O manuseio do material durante
o préprio processo de aglomeragéo é controlado de acordo
com as propriedades desejadas do produto final (o tamanho
médio das particulas é de aproximadamente 1.400 um).

GEA REWET AGGLOMERATOR®

P6 produzido no GEA REWET AGGLOMERATOR®.
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Manuseio e embalagem

de produtos

Seqguindo as principais etapas de processamento, os
sistemas de manuseio e embalagem de p6 da GEA
garantem que o produto acabado seja manuseado

com segurancga e cuidado durante o armazenamento,

o transporte e a embalagem, assegurando ao mesmo
tempo que as caracteristicas criticas de qualidade sejam

mantidas.

O manuseio e a embalagem do pé sdo uma parte importante
do processo de produgado do café instantaneo, pois é nesse
momento que o produto é mais valioso e fragil. Reunindo
muitas operagdes unitarias, a planta e os sistemas da GEA
oferecem inumeros beneficios.

Técnicas de dosagem precisas garantem que o produto seja
consistentemente uniforme. Por exemplo, um alimentador
montado antes do liofiizador CONRAD® assegura que
uma quantidade definida de café entre no equipamento.
Uma camada irregular resultaria em uma coloracdo nao
homogénea e a batelada seria descartada.

O peneiramento preciso também tem um papel a
desempenhar. Uma peneira garante que o produto
tenha um tamanho uniforme. A poeira e as particulas
superdimensionadas sdo removidas antes da embalagem,
dando ao produto final uma aparéncia consistente.

Além disso, a tecnologia vibratdria proporciona um manuseio
suave de produtos frageis, como o café liofilizado, durante o
transporte, o peneiramento ou a dosagem, contribuindo para
o formato "afiado" necessadrio e evitando que os granulos
fiqguem desgastados e "arredondados".

Além disso, a GEA oferece peneiramento e transporte de
granulado em ambientes de camara friaatemperaturas de até
-53 °C. O café liofilizado preparado usando um congelador
de esteira com Jato de Ar Continuo (CAB) é transferido para
um granulador e depois para nossas peneiras, elevadores e
transportadores. Por fim, um enchedor de bandejas é usado
para alimentar o liofilizador CONRAD®.

O maquinario de dosagem e peneiragdo de precisdo da GEA
permite que os fabricantes entreguem um produto de alta
qualidade. Além disso, ao incorporar a tecnologia de vibragao
para o transporte para outras etapas de processamento, ha

Peneira vibratdria da GEA

menos chances de o produto de café sofrer danos fisicos ou
estéticos durante a producgao.

A GEA oferece uma variedade de solugées para envasar café
em pd em sacos e caixas. De sistemas manuais de baixa
capacidade a linhas automatizadas de alto volume, nosso
maquinario pode ser adaptado para atender a requisitos
especificos de produgdo, nos quais nos concentramos em
minimizar a perda ou o dano do produto, protegendo assim
a qualidade do mesmo.

Sistemas integrados de montagem de caixas, insergéo de
revestimento, selagem e fechamento também podem ser
incluidos para oferecer uma solugdo completa para envase
e manuseio. No final da linha, também podemos tratar do
manuseio, etiquetagem e paletizagdo de caixas para um
processo completo.
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Planta-piloto e
InstalagoOes de teste

As instalagdes de teste da GEA o ajudam a obter maior
confianca na producédo segura e repetivel de seus
produtos de café instantdneo antes do langamento no
mercado.

Para minimizar o risco no desenvolvimento do produto, o centro de exceléncia da GEA em
Copenhague, Dinamarca, oferece aos clientes acesso a instalagdes de laboratdrio e planta piloto e
uma ampla variedade de equipamentos para experimentar novas receitas e trabalhar na otimizagdo
e validagdo do processo antes de investir em maquindrio de escala industrial.

Fale conosco na GEA para testar nosso equipamento para extracdo, recuperacdo de aromas,
concentragao por congelamento, liofilizagédo, secagem por pulverizagdo e aglomeragéo. Com nossos
equipamentos de gerenciamento de aromas de Ultima geragdo, podemos ajuda-lo a monitorar 50
dos aromas mais valiosos para otimizar a qualidade do seu produto para o usuario final.

Liofilizador na Planta Piloto (PP) RAY®

Operada através de uma touchscreen, a PP RAY® estd projetada para um processamento higiénico
e, como tal, é facil de limpar e manter. Depois que o produto é colocado na camara, 0 processo
é executado de forma totalmente automatica e todos os pardmetros vitais sdo monitorados e
memorizados para permitir uma documentagao completa e garantir a repetibilidade.

Embora projetada para operar a 0.2 mbar, a PP RAY® pode tolerar pressdes tdo baixas quanto 0.1
mbar. Além disso, o conceito RAY® garante pouco tempo de paralisacédo entre bateladas, com base
nos tempos de evacuagao rapida, no descongelamento efetivo e no carregamento eficiente da
bandeja.

Planta Piloto FIC®

A PP RAY® oferece as seguintes vantagens econdmicas e técnicas:

» Tratamento térmico suave

e Preservacdo da estrutura e tamanho do produto, bem como dos atributos essenciais,
como a cor e os nutrientes

» Produtos estdveis com prazo de validade longo

« Alta produtividade e grande capacidade

Condensador com descongelamento continuo

» Design higiénico compativel com CIP.

Planta piloto FIC® e CARINE

Dependendo do rendimento e da qualidade desejados, a versatil planta piloto FIC® e CARINE foi
projetada para operar em trés modos padrao: dual-dual, dual-split e single-split. Com uma capacidade
de processamento de 5 a 7 kg/h de café torrado e moido, a extragéo rapida e em bateladas é obtida
usando de oito a dez colunas (sete a nove na modalidade de produgdo e uma na modalidade de
Servico).

A Planta Piloto usa um processo de extragdo dupla muito eficiente e de alta velocidade, o que significa
gue os compostos aromaticos podem ser separados em apenas 15 a 20 minutos. O extrato de aroma
resultante é de qualidade extremamente alta. Os beneficios para o cliente incluem a capacidade de
exercitar condi¢des de fabricagado quente e fria e executar extragdes CARINE de alto rendimento.
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Mais do que
SO uma planta

Tamanhos tipicos IC-125 1C-250 IC-330 IC-550 IC-750 1C-1000 1C-1200 1C-1500

Entrada de café verde

(kg/h) 10% H.O 275-375 550-750 750-1000 1200-1650 1636-2250 2200-3000 2640-3600 3300-4500
o

Café torrado e moido

(kg/h) 6% H.0 240-330 480-650 635-860  1055-1430 1440-1950 1920-2600 2300-3120 2875-3900

*% de Rendimento do extrator FIC® 47-53 47-53 47-53 47-53 47-53 47-53 47-53 47-53

*% de Rendimento do extrator CARINE ~ 55-59,5 55-59,5 55-59,5 55-59,5 55-59,5 55-59,5 55-59,5 55-59,5

Café instantaneo
(kg/h) 3% H.0 125 250 330 550 750 1000 1200 1500
Producgao anual (t/ano)

Baseado em: 7500 (h/ano) 940 1875 2475 4125 5625 7500 9000 11250

*Q rendimento é resultado do tipo e da mistura de grdos. Em geral, o Robusta produzird um rendimento maior do que o Ardbica.

Tamanhos de Plantas

Os dados operacionais gerais da planta de Café Instantaneo
(IC) da GEA sao apresentados na tabela. Os tamanhos dis-
poniveis se referem a quantidade de kg produzida por hora;
por exemplo, uma planta IC-250 produzira 250 kg de café
instantaneo por hora.
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Sustentabilidade

A protegdo ambiental e a sustentabilidade se tornaram uma
parte essencial de qualquer processo de produgao. No setor
de café soluvel, esses conceitos agora se tornaram mais
claros e os consumidores exigem cada vez mais processos
que ndo prejudiquem o meio ambiente nem desperdicem os
recursos naturais da Terra.

A medida que mais e mais organizagdes optam por seguir
os Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel da ONU,
elas estdo confiando cada vez mais no amplo know-how e
nos insights técnicos da GEA para combater as mudangas
climaticas e preservar nossos oceanos e florestas.

A GEA trabalha continuamente para aperfeigoar seus
equipamentos e processos, liderando o caminho da
sustentabilidade e ajudando seus clientes a construir hoje
a planta do futuro. As principais areas de foco no setor da
producgédo de café incluem a diminuigdo do consumo de energia
e de produtos quimicos e a redugdo do uso de tratamento de
esgoto e de dgua por meio de reciclagem e reutilizagdo.

O uso da tecnologia de bomba de calor em determinadas
etapas do processo pode reduzir significativamente a
necessidade de fontes de energia ndo renovaveis e fornecer
resultados tangiveis. Fornecemos pacotes de solugdes de
tecnologia e aplica¢des que garantem beneficios mensuraveis
com um curto tempo de retorno.

A qualidade consistente do produto reduz o desperdicio
e a necessidade de retrabalho, a redugdo das emissdes
economiza os custos de descarte e ajuda a proteger o
ecossistema mundial, e o uso inteligente da energia reduz os
gastos com utilitdrios publicos e preserva os combustiveis
fosseis.

Ao combinar os pontos fortes e o conhecimento do processo
em aplicagbes como liofilizagao, refrigeragao e aquecimento
para Solugdes Energéticas sustentdveis (SEnS), separagao,
filtragdo e solugdes/capacidades digitais, nossos insights
exclusivas garantem exceléncia operacional, beneficios de
custo e responsabilidade ambiental.



21 Café instantaneo

Limpeza no local (CIP)
e controle de processos

Controlar e monitorar uma linha de processamento é um pré-requisito
absoluto para qualquer operador. O sistema de controle de processos
comprovado da GEA atende a todos os requisitos de seguranga,
flexibilidade, higiene e facilidade de uso.

Com o uso de componentes de hardware padrdo, o sistema de
processamento permite supervisionar e monitorar os procedimentos
automaticos de inicializagdo, desligamento e limpeza da planta.
Trabalhe com vérias receitas de produtos em um Unico sistema,
registre todas as atividades do processamento para obter tendéncias
histéricas e em tempo real.

As especificagdes de instrumentos e sistemas sdo selecionadas em
cooperagdo com nossos clientes para garantir o melhor servigo de
hardware durante a vida til da planta. A limpeza, embora necessaria,
pode ser uma parte cara e demorada do processo. Com base em mais
de 80 anos de experiéncia de trabalho com processos sanitarios, a
GEA desenvolveu uma série de sistemas Clean-in-Place (CIP).

Com recursos como bicos retrateis na camara de secagem principal,
bem como uma recuperagdo bastante eficiente da dgua de
processamento, o sistema CIP da GEA contribui significativamente
para a lucratividade de toda a linha de processamento.
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Otimizagao avancada

de processos

Maior estabilidade do processo e desempenho

ideal de sua linha de producao de café
instantaneo com o GEA OptiPartner

A experiéncia da GEA ajuda-o a obter o desempenho

ideal da sua linha de produgao de café instantaneo. O

GEA OptiPartner é uma solugado de software digital que
combina o design de processos e o know-how operacional
da GEA para otimizar o processo e as linhas de produgao.
Usando tecnologias digitais, como algoritmos avangados
de aprendizado de maquina, o GEA OptiPartner aumenta a
eficiéncia e a produtividade lendo os dados do processo,
aplicando andlises em tempo real, identificando o ponto de
operagao ideal em um determinado estado do processo

e gerando novos pontos de ajuste que levam a esse
ponto. Em outras palavras, o GEA OptiPartner atua como
um "piloto automatico" em cima do sistema de controle
existente.

Beneficios gerais

« Melhora na estabilidade do processamento

« Aumento da disponibilidade da planta

* Melhora de todos os indicadores-chave de desempenho

o Redugdo do impacto das habilidades variaveis do
operador

o Operagao a prova de falhas, mesmo com pessoal
semiqualificado

Foco na produtividade

Nosso foco € melhorar sua produtividade, fornecendo
médulos de otimizagao digital para unidades dos processos
de evaporagédo, formagdo de espuma, congelamento por
CAB, granulagéo e liofilizagdo. Por exemplo, na liofilizagao,

-

s

nossos algoritmos analiticos personalizados permitem
otimizagdo em tempo real do teor de umidade residual no
produto final. Da mesma forma, o médulo de granulagdo
permite a reducao em tempo real do fluxo de finos e

a previsdo das condi¢des de bloqueio no processo de
congelamento.

Os varios médulos do GEA OptiPartner sdo fornecidos
como um todo desde o desenvolvimento e a
implementacdo até o suporte e a manutencgao, por uma
assinatura anual.
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Assisténcia em tempo real,
em qualquer lugar do mundo

Esteja no local quando estiver para
fora com o GEA Remote Eye Wear

Especificamente projetado para aprimorar a comunicagao
e fornecer conectividade em tempo real, o GEA Remote
Eye Wear oferece suporte instantdneo no trabalho e
dicas de solug@o de problemas de especialistas do setor
que reduzem os tempos de resposta, quase eliminam as
despesas de viagem e promovem melhores relacionamentos
entre fornecedores e parceiros.

Para engenheiros de servigo e técnicos que operam no
campo do café instanténeo, o GEA Remote Eye Wear oferece
uma variedade de fun¢des. Uma vez instalado, o operador
pode manter uma conversa ao vivo por meio do fone de
ouvido e do microfone, ver o que o usudrio estd vendo por
meio da cdmera, conversar e enviar descrigdes por meio da
fungdo Chat, fazer screenshots "ao vivo" e envia-las para o
fone de ouvido do usuario, tirar uma foto de alta resolugao,
edita-la e envia-la para o fone de ouvido do usudrio, enviar
procedimentos completos em formato PDF, enviar fotos de
seu desktop e/ou laptop.

Beneficios gerais

» Solugdo instantanea de problemas em tempo real
e Aumento da vida util do equipamento

¢ Aumento do know-how do equipamento

e Reducédo dos custos operacionais

e Maximizag¢do do tempo de produgéo

e Minimizagao de incidentes

Escopo do fornecimento

Disponivel como uma unidade independente e como parte
da estrutura GEA SLA, o escopo do fornecimento do produto
inclui os Smartglasses, uma bateria de reserva, um convite
por e-mail para registro de cédigo QR, um microfone e
protetores auriculares, um roteador do ponto de acesso e
documentagdo completa. Quando ndo ha Smartglasses
disponiveis no local, é integrado o recebimento de suporte
por meio de um celular.

GEA Remote Eye Wear
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